L a plancha Espagnole

La vraie cuisine a la plancha espagnole a de multiples avantages
sur celle au barbecue classique.

Elle élimine le risque de brillure des aliments en contact avec le
feu, mais encore le risque d’incendie en zone forestiere. Quant
a son fonctionnement, la plancha espagnole atteint la bonne
température de cuisson en moins de 10 minutes. Une fois la
cuisson terminée vous n’avez ni a éteindre les braises ni a vous
en débarrasser. Le nettoyage final est ainsi facilité et ne prend
pas plus de 5 minutes.

Plus de temps libre. Meilleur respect de I’environnement.
Alimentation plus saine

Les aliments tels que viandes, légumes ou poissons se cuisent
sur la plaque Iégerement huilée et conservent ainsi toutes leur
saveur et leurs propriétés.

- Thermostat réglable jusqu’a 300°c.
- Equipé d’un thermostat de sécutiré.

- Plaque de cuisson fixe en acier laminé au carbonne de 5mm
d’épaisseur. Matériau utilisé par les professionnels du CHR et
les bars a tapas espagnols.

- Pélicule de protection alimentaire pour la premiére utilisation.

- Conseils d'utilisation:
a. Protéger la plaque a la fin de chaque utilisation en passant
une fine pélicule d’huile avec une essuie-tout.
b. Ainsi vous pourrez jouir du plaisir de la cuisson a la plancha
traditionnelle.

Modele DP45

- Muni d’une résistance en M, la température de la plaque sera
identique sur toute la surface de la plancha.

- Dispose de 2 anses isolées de la chaleur et permet son transport

facile jusqu’a votre table. .
Jusd Modéle: DP45

- Le cable électrique est indépendant de la plancha.

Modele  Dimensions des plagues Puissance  Résistances
DP45 45 x 35 cm 2500 KW 1

2%
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