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La Cuisine - Patelnia zeliwna
z rgczka 28cm Zielona

Cena

Cena poprzednia

199,00 zt
249,00z

Dostepnos¢ Aktualnie brak
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy CUS0054

Kod producenta 7850

Kod EAN 813254025794
Producent La Cuisine
kolor zielony
srednica [cm] 28

indukcja tak

Opis produktu
Patelnia zeliwna 28cm z raczka:

Patelnia zostata wykonana z mocnego i odpornego na uszkodzenia zeliwa, co gwarantuje jej wieloletnie uzytkowanie. Model
ten posiada stalowa raczke, ktéra zapewnia wygode podczas przygotowywania potraw na patelni. Wykorzystane materiaty
moga wchodzi¢ w kontakt z zywnoscia, co sprawia, ze jest bezpieczna i mozna na niej smazy¢ bez obaw o jakiekolwiek
szkodliwe substancje przedostajgce sie do jedzenia.

Zeliwo to niezwyktly stop zelaza i wielu pierwiastkéw. Zapewnia réwnomierne rozprowadzenie ciepta i dtugie utrzymywanie
wysokiej temperatury, natomiast emalia zabezpiecza naczynie przed rdzewieniem oraz produkty przed przywieraniem.
Najwieksza jednak zaleta naczyn zeliwnych jest mozliwos¢ rozgrzania ich do bardzo wysokich temperatur, co w efekcie
znaczaco poprawia walory smakowe przygotowywanych w nich potraw.

Wszechstronna

Wymaga niskiej lub $redniej temperatury, co daje znaczne oszczednosci energii (ze wzgledu na metalowy uchwyt pokrywy
moga by¢ uzywane max do 200 °C). Moze by¢ uzywana na wszystkich rodzajach kuchenek:

gazowych

elektrycznych na paliwo state
ceramicznych

halogenowych
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¢ indukcyjnych
¢ a takze do piekarnika

Solidna

Kazde naczynie jest odlewane w jednorazowej formie wykonanej ze sprezonego sypkiego piasku. Po uzyskaniu odlewu forma
jest rozdrabniana, a piasek wykorzystywany do produkcji nowych form. Po oczyszczeniu i wygtadzeniu odlewu, naczynia sg
poddawane wieloetapowemu procesowi emaliowania, suszenia i wypalania. Tak zrobione naczynie uzyskuje odpornos¢ na
korozje, estetyczny gteboki kolor oraz emalie, ktéra poprzez wielokrotne naktadanie i wypalanie uzyskuje szklistos¢ szkta czyli
wiasciwosci anty-stykowe.

Zaleta zeliwnych naczyn jest ich niestychana odpornosé na zarysowania i inne uszkodzenia mechaniczne. Dlatego tez do
gotowania i smazenia mozna uzywac dowolnych akcesoriéw kuchennych, a do mycia - nawet metalowych zmywakoéw.

Witasciwosci

Materiat: zeliwo

Kolor: zielony
Srednica: 28 cm
Pojemnos¢: 1,75L
Projektant: Marcus Norley

Linia produktéw: La Cuisine

Indukcja: tak

O marce

La Cuisine

La Cuisine jest firmg rodzinng mieszczaca sie w pieknym Donegal w Irlandii. Miasto stato sie inspiracjg przez chropowate
wybrzeza klify i géry. Dziatalnosc¢ jest prowadzona przez Brian Gollagher oraz Julianne Hayes - maz i zona, ktérzy dzielg pasje
do gotowania niemal od 20 lat.

Dlaczego zeliwo? To bardzo proste, poniewaz ten materiat jest najwspanialszy do gotowania, niezaleznie od poziomu
umiejetnosci kucharza. Wystarczy potaczy¢ kilka podstawowych sktadnikéw nastepnie garnek La Cuisine z catg zawartoscia
witozy¢ do piekarnika na godzine lub dwie - tak powstaje pyszny rodzinny obiad. Ponadto zeliwo utrzymuje dtugo ciepto.
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Garnki zeliwne:

La Cuisine korzysta z najnowszych technologii w zeliwie, ktére przenosi nas krok dalej od tradycyjnych proceséw. Sposéb,
ktéry pochodzi z Danii polega na zastosowaniu form pisakowych i bardzo gtadkich odlewéw. Formy uzywa sie raz, co oznacza,
ze kazdy element jest wyjatkowy i unikatowy. Zeliwo jest uniwersalne- idealne do smazenia, grillowania i powolnego
gotowania.

Zalety:

Garnki nadajg sie na wszystkie rodzaje grzewcze, nawet indukcje.
Proste w czyszczeniu- wystarczy tylko ciepta woda.

Pewny, stabilny uchwyt.

Gtadkie wykonczenie.

Utrzymuja dtugo ciepto.

Gwarancja na cate zycie
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Pielegnacja i konserwacja

Naczynia zeliwne nalezy my¢ wytgcznie pod biezacg woda, bez uzycia jakichkolwiek ptynéw do mycia. Nie wolno réwniez my¢
ich w zmywarkach do naczyn. To wszystko dlatego, ze zeliwo absorbuje ptyny.

Podczas procesu produkcji naczynia zeliwne impregnowane sg ttuszczami roslinnymi, ktére z czasem jednak pod wptywem
gotowania zuzywaja sie. Dlatego po kazdym uzyciu garnka lub patelni dobrze jest osuszy¢ naczynie i przetrze¢ szmatka
nasgczong olejem jadalnym. Tak zabezpieczone naczynie bez obaw mozna odstawi¢ na pétke.

Trzeba pamietad réwniez o tym, by nie przechowywac naczyn z pokrywkami przykrytych, gdyz na hermetycznie zamknietym
zeliwie moze pojawic sie rdza. Rdza pojawi sie réwniez wéwczas, gdy w naczyniu dtugo przechowywane byto jedzenie. Aby ja
usung¢, trzeba postuzy¢ sie metalowym zmywakiem, a nastepnie zaimpregnowac garnek lub patelnie olejem jadalnym.

Po wiecej informacji zapraszamy do naszego poradnika: Jak dba¢ o naczynia zeliwne
Polecamy takze zapoznanie sie z innymi poradami dotyczgcymi naszych produktéw: Poradnik kuchenny
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