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                                  Cosa sapere sui prodotti in ceramica  Emile-Henry 

La Emile Henry, una delle maggiori produttrici di ceramica europee, è stata fondata nel 1850 l’azienda realizza attualmente il 50% del proprio fatturato in più di 50 paesi in tutto il mondo).

Nel 2000 l’azienda ha ottenuto la certificazione internazionale ISO 2002 che garantisce un alto livello di qualità e professionalità. Emile Henry è stato l’unico produttore francese di ceramiche ad essere certificato ISO 9001

L’argilla della Borgogna è un prodotto naturale dal quale derivano piatti con benefici culinari ineguagliabili. L’argilla proviene dalla regione francese della Borgogna e ha delle proprietà molecolari e minerali uniche che contribuiscono a formare un materiale che conduce, distribuisce e trattiene il calore durante la cottura più efficacemente della maggior parte degli altri materiali. Il processo di produzione Ceradon®, di cui Emile Henry detiene l’esclusiva, garantisce una migliore resistenza al calore e al freddo e rende i prodotti più durevoli e meno soggetti a scheggiature. Le stoviglie Emile Henry che si possono portare direttamente dal forno alla tavola sono facili da pulire, lavabili in lavastoviglie e adatte ad un utilizzo quotidiano.

    Caratteristiche e vantaggi ceramica da forno Emile-henry

    Offrono una distribuzione uniforme del calore;  una cottura graduale che arriva direttamente al

    cuore delle pietanze; dei   piatti ben cotti. Il cibo si mantiene caldo in tavola.

    Resistenti agli shock termici: le stoviglie vanno direttamente dal congelatore in forno; da –20 250°C/ 

    Adatte al forno a microonde.
    Lo smalto è così resistente che è possibile  tagliare direttamente nel recipiente senza graffiarlo.

    Processo Ceradon® rende i prodotti da forno incredibilmente resistenti e a prova di schegge.

    Facili da pulire grazie allo smalto perfettamente liscio. Lavabili in lavastoviglie.

    Gli alimenti rilasciano gli aromi facilmente.

    Food safe: gli smalti sono privi di cadmio e piombo.

    Ogni singolo prodotto Emile Henry è fatto a mano.

    Vantaggi esclusivi delle stoviglie Emile Henry che vanno dal forno alla tavola: 

Ceradon(
Il Ceradon è un processo brevettato che caratterizza tutte le stoviglie Emile Henry e che migliora le qualità delle ceramiche tradizionali.

Uno smalto altamente resistente che non si graffia e non si screpola.

Lo smalto è talmente resistente che si può tagliare il cibo direttamente nella pentola senza danneggiarne la superficie.

Altamente resistente alle scheggiature

Cotta a 1150°C, l’argilla diventa estremamente forte e resistente alle scheggiature.

Altamente resistente al calore e al freddo

Le stoviglie possono essere tolte dal congelatore e messe direttamente in un forno preriscaldato a 250°C o nel microonde. 
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