Planchas de asar

Cocinar a la plancha tiene muchas ventajas respecto a hacerlo
con la tradicional barbacoa ya que los alimentos no se queman
en contacto con el fuego, elimina el peligro de incendios en
zonas boscosas, esta en temperatura de funcionamiento en
menos de 10 minutos, no hay que apagar brasas ni deshacernos
de ellas, y la limpieza final de la plancha se realiza en escasos
5 minutos.

Mas tiempo para disfrutar, mas respetuosos con el medio
ambiente, cocina mas sana.

Los alimentos como la carne, las verduras o el pescado se
cocinan sobre una fina capa de aceite y de esta manera
conservan todo su sabor y sus propiedades, y nos permite
disfrutar de una cocina mas sana y sabrosa.

- Fabricada en en acero inoxidable.

- Placa fija de acero laminado al carbono de 6mm. de espesor.
El acero laminado al carbono es el material preferido por los
cocineros profesionales después del cromo duro, y es el material
utilizado tradicionalmente en la plancha espariola.

- Recubrimiento alimentario de la placa antioxidante para el primer
uso, que previene la oxidacion antes de los primeros usos de
la plancha.

- Mantenimiento minimo, Unicamente hay que proteger la placa
con una capa de aceite después de cada uso. De esta forma
podra disfrutar de la verdadera cocina a la plancha durante
mucho mas tiempo.

- Quemadores disehados para evitar las zonas frias, de gran
potencia y durabilidad. Gran potencia para mantener una
temperatura de mas de 300°C en toda la superficie de la placa,
con una reparticion de calor Optima.

- Equipadas de vélvula de seguridad con termopar que cierra la
salida de gas si la llama se apaga accidentalmente.

- Encendedor de cocina alargado incluido con cada plancha.

Modelos: EP-30, EP-50, EP-75

Modelo EP-75

Modelo
EP-30

Dimensiones de las placas
34x22

Potencia
2,0 KW

Quemadores
]

EP-50

51x41

3,5 KW

1

EP-75

76x41

6,6 KW

2
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