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Blacha do pieczenia pizzy ze stali
weglowej 41 cm

Cena 45,00 zt
Kod producenta GK-AK-CSP-01
Kod EAN 5906124398366

Opis produktu

Blacha do pizzy 41 cm ze stali weglowej
Profesjonalna blaszka do pieczenia pizzy - chrupiacy spéd jak z pieca kamiennego!

Jesli marzysz o idealnej, chrupiacej i ztocistej pizzy jak z prawdziwej wloskiej pizzerii, ta blacha do pizzy 41 cm ze stali
weglowej to Twéj nowy sekretny sktadnik sukcesu.

Wyprodukowana z wysokiej jakosci stali weglowej (carbon steel), ta okragta blacha do pieczenia pizzy nagrzewa sie
szybciej i réwniej niz tradycyjne blachy ze stali nierdzewnej — dzieki czemu Twoja pizza ma idealnie wypieczony,
chrupiacy spéd i puszyste brzegi.

Ta blacha do pizzy perforowana 41 cm sprawdzi sie zaréwno przy pizzy domowej, jak i mrozonej, a nawet
przy odgrzewaniu kawatkéw z poprzedniego dnia.

Dzieki perforacjom, nadmiar wilgoci odparowuje, a ciasto pozostaje chrupiace od spodu.

Dlaczego stal weglowa to najlepszy wyboér do pizzy?

* Szybkie nagrzewanie i rwnomierne pieczenie - stal weglowa (carbon steel) przewodzi ciepto znacznie lepiej niz
stal nierdzewna. Dzieki temu spéd pizzy natychmiast ,tapie” ciepto, rumieni sie i nie paruje.

* Efekt pieca kamiennego w Twoim piekarniku - blacha do pizzy ze stali weglowej magazynuje ciepto i oddaje je
réwnomiernie, dajac efekt jak z pieca szamotowego.

e Ztoto-brazowy kolor i prazony aromat - blacha stalowa wydobywa z ciasta gtebie smaku i apetyczny wyglad,
ktérego nie uzyskasz na cienkich blaszkach nierdzewnych.

* Kroétszy czas pieczenia - dzieki wysokiej przewodnosci cieplnej, pizza piecze sie szybciej i réwniej, zachowujac
miekki, elastyczny srodek.

Specyfikacja techniczna:

[ Srednica: 41 cm - pasuje do wiekszoéci piekarnikéw domowych

[] Materiat: stal weglowa (carbon steel)

[ Powtoka: nieprzywierajaca - tatwe wyjmowanie i czyszczenie

0 Ksztatt: okragta blacha do pizzy / blaszka do pizzy duza

[] Konstrukcja: perforowana powierzchnia - lepsze pieczenie i cyrkulacja powietrza
0 Przeznaczenie: pizza, focaccia, podptomyki, calzone

Warto wiedzieé:

Przed pieczeniem posyp blache do pizzy maka lub kasza manna.

Po pieczeniu umyj recznie (nie nalezy my¢ blaszki w zmywarce).

Doktadnie osusz po myciu, aby zachowac trwatos¢ stali weglowe;.
Przechowuj w suchym miejscu - blacha zachowa swoje wtasciwosci na lata.
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