
Dès 2020, en habillant son manche d’impressions fun ou 
coloris ultra-tendances, Microplane transformait son zesteur 
emblématique, le faisant passer de simple ustensile de 
cuisine à un objet de design iconique ! Pour un kitchen 
addict, en plus de ses résultats de râpage exceptionnels, le 
zesteur-râpe est bien plus qu’un outil culinaire, c’est son 
objet fétiche qui le suit partout, et qu’il aura donc envie de 
choisir à son image parmi les nombreuses couleurs 
proposées.  En 2025, pour compléter sa palette existante de 
13 coloris Microplane intègre le coloris « Fleur de Lavande », 
et signe une nouvelle collection de 4 zesteurs, en édition 
limitée, la série des « Flamboyants » : un jaune crémeux et 
lumineux, un bleu éclatant et vivifiant, un orange acidulé et 
vitaminé et un vert chlorophylle. Le zesteur-râpe Premium 
Classic, de par son design distinctif et ses performances 
incomparables, est déjà devenu un objet culte pour tous les 
passionnés de cuisine, les grands chefs ou mêmes les 
simples amateurs. Avec une gamme qui s’enrichit d’un 
nouveau coloris « Fleur de Lavande » et cette série des 
« Flamboyants », la marque réinvente cet ustensile iconique, 
indispensable au quotidien et très convoité, que l’on sera 
fier d’exhiber sur sa crédence ou son plan de travail pour sa 
singularité, son caractère unique.

Le secret du succès de ce zesteur qui a révolutionné le 
monde de la cuisine réside dans la conception de sa lame 
« made in USA », devenue célèbre à travers le monde pour 
ses performances inégalées grâce au procédé de fabrication 
par photochimie. Celle-ci est en effet découpée dans un 
acier inoxydable chirurgical à l’aide d’un produit acide afin 
d’obtenir une surface affûtée à l’extrême et conçue pour 
durer. Les nombreuses micro-dents ultra-tranchantes de la 
lame ne déchirent pas les aliments, mais les découpent sans 
effort et sans effiloches, pour un résultat léger et 
floconneux. Les embouts renforcés anti-rayures à l’extrémité 
de la lame protègent le plan de travail ou le récipient, et 
offrent une meilleure stabilité pour râper à la verticale. L’étui 
de protection permet de ranger la râpe en toute sécurité. 

« Les Flamboyants » : 4 coloris vifs, vibrants, ardents, pour des 
personnalités passionnés et des cuisines de caractère…

• Jaune Citron : un pastel crémeux, teinté d’un zeste citronné, 
qui évoque la tradition, les recettes de notre enfance.

• Orange Sanguine : comme un coucher de soleil, un coloris 
chaleureux, plein d’énergie, qui inspire la bonne humeur.

• Bleu Myrtille : Juteux et audacieux, débordant d'énergie 
espiègle. 

• Vert Basilic : Croquant et herbacé, comme des légumes 
fraichement cueillis dans le jardin.

Avec le nouveau coloris « Fleur de Lavande » et l’édition limitée 
des « Flamboyants », donnez du peps à votre cuisine.
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LE ZESTEUR ICONIQUE PRÉSENTE 2 NOUVELLES ACTUALITÉS…

LES FLAMBOYANTS : La nouvelle édition limitée
FLEUR DE LAVANDE : Le 14ème coloris qui intègre la palette existante 

Tout a commencé en 1994, il y a 25 ans, dans un atelier de menuiserie. Frustrée par le résultat obtenu par sa râpe, une ménagère 
fouille l'atelier de menuiserie de son époux. Un rabot de la marque Microplane® surprend la ménagère. Les zestes d'orange qui en 
tombaient étaient légers et vaporeux comme des flocons de neige tombant du ciel. Les râpes culinaires Microplane® étaient nées.

Les râpes haut de gamme de l'entreprise américaine sont appréciées des connaisseurs du monde entier pour leur tranchant 
incomparable. En tant que pionnier dans l’utilisation de la photochimie pour la fabrication de ses lames, Microplane a révolutionné 
l'univers des râpes et continue encore aujourd'hui à progresser dans cette voie, car les lames « made in USA » de tous ses 
nouveaux ustensiles de cuisine restent toujours extrêmement affûtées.

VISUELS : https://bit.ly/MICROPLANE-S2-2025
www.microplaneintl.com/fr 

Contact presse : NATHALIE LAVIROTTE COMMUNICATION
22, rue de Vintimille 75009 PARIS – Tél : 09.82.56.47.65 
Email : info@nathalielavirotte.fr  

Microplane® International GmbH & Co. KG 
Contact : Ines Byham - ibyham@microplaneintl.com

Tel : +49 (0) 40 89 71 28 60

Prix de vente conseillé : 24,95 €
Déjà disponible en magasins

IDÉAL POUR : Agrumes, parmesan et fromages à pâte 
dure, chocolat, ail, gingembre, noix de muscade…
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