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Lorsqu’il est plié et rangé dans son sac de transport, l’Atago 
ne dépasse pas 15 cm d’épaisseur sur 40 cm de diamètre. 
On peut difficilement l’emporter dans un sac à dos, d’autant 
plus qu’il pèse près de 6 kg, par contre on n’aura aucun mal 

à le ranger dans un véhicule, derrière un siège ou dans un coffre. 
Pour s’en servir, rien de plus facile  : construit sur le principe du 
collapse, on soulève l’enveloppe intérieure et l’ensemble se déploie 
instantanément en même temps que les 3 pieds qui servent à le 
stabiliser.

À une époque où l’on parle de plus en plus 
d’autonomie et de polyvalence, 

l’Atago de Petromax est la vivante 
démonstration d’un concept qui fait de plus 

en plus d’émules. À la fois barbecue, cuisinière, 
four et brasero, l’Atago est appelé à devenir un 

incontournable pour les voyageurs 
et les baroudeurs qui se déplacent en 4x4 

ou en van…

La polyvalence de l’Atago ne réside pas uniquement 
dans son utilisation qui combine plusieurs modes 
de cuisson : on peut s’en servir avec des briquettes 
de charbon, bien sûr, mais dans une pure logique 
d’autonomie, on utilisera l’Atago avec du bois ou 
n’importe quel combustible que l’on trouve dans la 
nature : du bois, des pignes de pin, de l’herbe sèche 
compactée ou de la tourbe. En clair vous pouvez 
vous servir de l’Atago quasiment partout dans le 
monde, en forêt, dans le désert, dans la savane, au 
fin fond de la Mongolie ou dans la lande irlandaise.

LE SUMMUM DE LA POLYVALENCE

Les 4 principaux modes 
d’utilisation de l’Atago…

En mode four
L’Atago peut se combiner avec les marmites Petromax 
que l’on peut installer sans problème dans sa cuve grâce 
aux généreuses dimensions de cette dernière qui peut 
accueillir indifféremment tous les modèles de la gamme, de 
la ft1 à la ft 9.Dans cette configuration, avec des braises en 
fond de cuve et des braises sur le couvercle de la marmite, 
on obtient ainsi une véritable chaleur « tournante » comme 
dans un four. 

En mode barbecue
C’est sa fonction première. On y pose tout ce qu’on veut 
sur sa grille et ça cuit en un rien de temps sans déperdition 
de chaleur et même en plein vent. Rien à voir avec la simple 
grille que l’on installe entre 4 pierres : la profondeur de la 
cuve et l’ajourage des parois autorise de belles braises qui 
vont durer plus longtemps et cuire plus vite.



Tarif : 240 € TTC chez Equip’Raid
Contact : +33(0)3 89 61 90 88 - www.equip-raid.fr

En mode gaufrier
Il fallait y penser : 
grâce au gaufrier 
tournant, vous 

pourrez vous offrir de 
délicieuses gaufres 
au bivouac. On a 

testé : ce fut un grand 
moment de plaisir !

En mode brasero
Vous campez en plein milieu d’une prairie, dans un 
endroit idyllique, vous ne voulez pas défigurer le 
site avec un foyer et pourtant vous voulez terminer 
la soirée d’une manière conviviale. Avec l’Atago en 
mode brasero vous pourrez retrouver l’ambiance 
d’un feu de camp sans rien abîmer, et le lendemain 
quand vous partirez après avoir dispersé les cendres, 
il ne restera plus rien de votre passage.

En mode cuisinière
Il suffit de poser sur la grille une poêle, une marmite, une 
bouilloire ou une cafetière et le tour est joué !

100 Outdoor N° 19

carnets du baroudeur


