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Le Creuset - Comunicato stampa n. 1

IL SEGRETO E’ LA GHISA. PENTOLE LE CREUSET, IDEALI PER COTTURE SANE E PERFETTE.

Non normali pentole, ma veri e propri pezzi unici: presso la fonderia di Fresnoy-le-Grand, ciascun articolo passa tra le mani di 30 artigiani, e lo stampo di sabbia per formare il prodotto viene usato una sola volta e poi distrutto (la sabbia viene poi riciclata per altri stampi). E’ qui, nel nord della Francia, che dal 1925 Le Creuset* produce le sue famose pentole in ghisa, le ‘cocottes’ tonde ed ovali, di varie dimensioni. Furono i fondatori dell’azienda Armand Desaegher and Octave Aubecq a concepirle: sarebbero diventate poi un ‘classico’ della cucina e del design, vendute oggi in 550.000 pezzi l'anno nel mondo. Forme e materiali della linea in ghisa, da allora, sono praticamente gli stessi; nell’ambito, ovviamente, di una continua innovazione per migliorare sempre di più  il prodotto. Oggi, con le pentole in ghisa smaltata di Le Creuset* tutte le cucine del mondo esprimono il meglio .  
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Il segreto è il materiale

La ghisa, infatti, è un materiale ‘antico’ ma sempre attuale (lega ferrosa con una piccola percentuale di carbonio del 2-3%) che assicura indubbi vantaggi.

Consente di cuocere a temperature inferiori. E quando si scalda… Rimane calda. Calda più a lungo rispetto agli altri materiali generalmente usati per la cottura: ci si può trattenere a tavola tranquillamente, perché i nostri manicaretti si mantengono sempre pronti, anche per chi vuole fare il bis… 

Il riscaldamento è graduale, la diffusione del calore omogenea, la cottura è completa e uniforme, senza punti surriscaldati che possano carbonizzare i cibi. Ciò mantiene inalterate le qualità aromatiche e nutrizionali degli alimenti: caratteristiche decisive per una cucina più sana. 

Un’altra peculiarità fondamentale è la compatibilità con tutte le fonti di calore: le pentole in ghisa Le Creuset vanno bene per i fornelli a gas, elettrici, in ceramica, alogeni, a induzione o per le cucine economiche, grazie alla base smaltata Le Creuset ultra-liscia.

Da notare, comunque, che la ghisa smaltata assorbe e trattiene anche le temperature fredde.  

Igiene e praticità 

I prodotti Le Creuset sono vetrificati, ovvero smaltati completamente due volte a 800° C, internamente e esternamente. Garantiscono pertanto massima igiene e sono facili da pulire in lavastoviglie. Non assorbono sapori, odori, colori; sono resistenti agli attacchi degli acidi contenuti nei cibi, come il limone. Si rivelano ideali anche per marinare o conservare i cibi. 

Macchie di colore

Classici e funzionali, ma anche creativi ed ‘etnici’… tegami e padelle Le Creuset sono macchie di colore in tavola e in cucina: rosso, arancio, nero, blu.

I prodotti in ghisa Le Creuset si trovano nei migliori negozi di articoli per la cucina e la casa. I prezzi al pubblico vanno da 57 a  337 euro.

Qualche esempio

Casseruola rotonda a due manici 24 cm 

Il ‘classico’ Le Creuset in ghisa smaltata, progettata nel 1925 e oggi la più venduta nel mondo. Disponibile in nero, rosso ciliegia,  arancio, crema Capacità 4,20 l

Prezzo al pubblico euro 148 

Casseruola rotonda a due manici 10 cm  “minicocotte”

Disponibile in nero e  arancio.

Prezzo al pubblico euro 57
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DISPONIBILI IMMAGINI VIA E-MAIL, DOCUMENTAZIONE, APPROFONDIMENTI
*Le Creuset produce infatti strumenti di alto contenuto tecnico ed estetico per la cucina domestica e professionale. E’ un prestigioso marchio francese diffuso in 40 paesi con 800 addetti e 250 milioni di euro di volume d’affari - casa madre anche dei cavatappi Screwpull. Da qualche anno ha nuova distribuzione diretta attraverso la filiale Le Creuset Italia, con sede a Milano. 
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