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La linea de
sartenes

con mangos
extraibles fue
creada en
Francia hace
30 afnos.

Para
preservar
sus capas

protectoras,
no hay

que evitar
prenderlos
sin nada
encima.
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vez mas pequefias y muchas veces
ni un juego de ollas cabe en los es-
tantes. En Europa, all& por los afios 90,
este ya era un problema que amerita-
ba solucién. Asi nacié la linea Ingenio.
“Tefal identific6 la evolucién de las ex-
pectativas en la cocina y la necesidad
de crear ollas y sartenes més précticos
y compactos”, recuerda Anais Dhap,
brand manager de la marca francesa
nacida en 1956.

Tras cinco afos de investigacion
y desarrollo, fue lanzada esta linea
que permite apilar utensilios uno
sobre otro gracias a un disefio sin
mango fijo. Aunque parezca novedad,
en Francia existe desde esa épocay
nunca ha dejado de optimizarse.

Su mango extraible tiene un sis-
tema de apertura, cierre y agarre
patentado por la marca, con garantia
de 10 afios y capaz de soportar hasta
10 kilos de peso. “Tefal le da mucho
énfasis a crear revestimientos de ca-
lidad y duraderos, que no se descas-
caran”, promociona Dhap.

La bateria que aparece en la foto
es de aluminio con revestimiento

antiadherente, también esta en acero
inoxidable. El revestimiento esté hecho
con PTFE, sigla de politetrafluoroetile-
no, polimero sintético que puede alcan-
zar hasta los 260 °C sin degradarse y de
muy baja friccién.

Es un hecho: las cocinas son cada

Poder antiadherente

Pablo Ortiz, investigador del Centro
de Nanotecnologia Aplicada de la Uni-
versidad Mayor, advierte que “los sar-
tenes antiadherentes més econdmicos
usan plasticos més simples, que no re-
sisten altas temperaturas y comienzan
a degradarse con el calor, transmitiendo
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Nanotecnodlogo detalla pros y contras de cada antiadherente

Sartenes sin mango fijo son
Ideales para cocinas XS

productos de degradacion a los alimen-
tos”.

¢Cudles son las diferencias entre di-
versos recubrimientos? Radican en su
adherencia, resistencia al calor, peso y
costo. “Todos tienen sus altos y bajos;
su eleccién dependerd del uso y del
presupuesto. El teflén debe ser de los
mejores antiadherentes”, sefiala, pero
advierte que durante su fabricacién se
expulsan demasiados contaminantes,
lo que no lo hace tan viable desde un
punto de vista medioambiental y sani-
tario (“aunque es méas econdémico de
producir y transportar”).

En cuanto a los recubrimientos de
ceramica y titanio, son mas costosos
pero ofrecen mayor resistencia al calor
y a la erosién por friccién. “Eso sf, su
antiadherencia es menor. En el caso
del titanio, la conductividad térmica
puede ser un problema, asf como su
compatibilidad con cocinas de induc-
cién”.

Y advierte: “Los utensilios de metal
siempre rayan cualquier antiadheren-
te por desgaste mecénico del material.

Para que esto no ocurriera, el material
tendrfa que ser mucho mas duro que el
metal, lo que es poco viable econémi-
camente para fabricar sartenes”.

¢La linea Ingenio de Tefal? En Chi-
le esta disponible con recubrimientos
antiadherentes de alto rendimiento,
disefiados para soportar el uso diario
sin perder su capacidad antiadherente,
y todos son libres de PFOA, plomo y
cadmio.

Opcion saludable

En su paso por Top Chef, la perio-
dista Mafe Bertero descubrié que,
més alla de los platos complejos, cier-
tas técnicas bésicas podian marcar la
diferencia en la cocina. Una de ellas,
confiesa, fue perfeccionar el huevo
frito. Tras cada programa, llegaba a su
departamento a practicar preparacio-
nes simples, y en ese proceso usé uno
de los sartenes Ingenio.

El secreto, dice, esté en la precision.
Lograr una yema hlimeda y sabrosa
no es tan sencillo como parece: en un
sartén convencional la clara tiende a

>> *Los utensilios de metal siempre
rayan cualquier antiadherente por
desgaste mecanico del material”

Pablo Ortiz

quemarse y a formar bordes crocantes
que no todos disfrutan. “Estos elemen-
tos de cocina ayudan mucho a preparar
comidas més saludables y con el punto
exacto. Una se siente cocinando como
profesional, y son productos que estén
al alcance de muchas familias”, valora.

Cuide su sartén

No caliente el sartén vacio:
“Mantener el fuego por mucho tiempo
sin nada encima hace que se dafie el
revestimiento; pierde su efecto an-
tiadherente, se deteriora e inhabilita
su uso”, advierte Anais Dhap. Antes de
encender el fuego recomienda agregar
aceite, agua o alimentos para proteger
esa superficie y evitar un desgaste pre-
maturo.

Cocine a fuego medio o bajo
y use utensilios suaves: El calor
excesivo y el uso de utensilios metali-
cos aceleran el deterioro del recubri-
miento. Cocinar a fuego medio o bajo
y emplear herramientas de madera,
silicona o nylon ayuda a preservar la
capa protectora y mantener su eficacia
por méas tiempo.

Lave a mano y almacene con
proteccion. El lavado en lavavajillas
y el uso de estropajos abrasivos pro-
vocan desgaste quimico y fisico. Se
recomienda lavar con agua tibia, jabén
suave y esponja no abrasiva, ademés
de colocar un pafo o protector entre
sartenes al apilarlos para evitar rayo-
nes.



