Al Black induzione, capaci di fare la differenza

Le Pentole Agnelli per induzione in alluminio
peralimenti da 3 e 5 mm di spessore,

a cui viene applicato sul fondo un disco

di alluminio per aumentare lo spessore
aumentando la stabilita meccanica e un
disco di acciaio ferritico per rendere questi
strumenti di cottura adatti a ['utilizzo su
piastre a induzione, sono strumenti di
cottura professionali e resistenti. Lalluminio
permette un'importante conducibilita
termica a garanzia di una temperatura
costante su tutta la superficie, per una
cottura omogenea, e risparmio di energia.

SPESSORE TOTALE SPESSORE TOTALE
FONDO 10 mm ‘ FONDO 72,5 mm
pareti 5 mm pareti 3 mm
disco induzione 4 mm é& disco induzione 3,5 mm

INBUCTION

acciao ferritico 1 mm acciao ferritico 1 mm

FORhAAE S Italcuochi DEGLI HEF

Studiate appositamente
per i piani di cottura
ad induzione, queste

PER COTTURA
AGAS

PERCOTTURA  pentole vantano un
ELETTRICA fondo dello spessore
di 10 mm per renderle
estremamente
PER COTTURA . .
RADIANTE resistenti e perfette
per qualsiasi tipo di
m PERCOTTURA  COttura: per fr.lgg.er.e, per
AINDUZIONE ~ mantecare primi piatti,

per cucinare salse,
secondi piatti a base di pesce e di carne. |l
manico possiede una guaina anti-scotto e
antiscivolo, per una presa piu sicura.
Le pentole “induzione” Baldassare Agnelli
in “alluminio per alimenti” sono inoltre
igieniche e versatili, oltre che maneggevoli.
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