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Na przestrzeni ostatnich kilku lat producenci naczyn do gotowania napotkali wiele trudnosci,
zwlaszcza jesli chodzi o szybki wzrost cen stali nierdzewnej. Decydujacym czynnikiem okazat si¢
przy tym staty wzrost cen niklu — podstawowego komponentu stali nierdzewnej, dzigki ktoremu
posiada ona swe unikalne wtasciwosci.

Tylko od stycznia 2006 r. do marca 2007 r. cena niklu wzrosta ponad trzy razy, za$ prognozy
analitykow wskazuja na utrzymanie si¢ tego trendu. Oznacza to, ze wzrost zapotrzebowania na ten
metal jest znacznie wigkszy od jego wydobycia.

Poniewaz firma BergHOFF Worldwide nieustannie podaza za nowymi trendami pojawiajacymi si¢
w branzy produkcji naczyn i akcesoriow kuchennych, jej specjaliSci prowadza systematyczne
badania nad nowymi materiatami i technologiami produkcji nowoczesnych wyroboéw do kuchni.
Proces produkciji jest przy tym poddawany regularnym modyfikacjom, zmianom 1 udoskonaleniom
po to, aby sprosta¢ wysokim wymaganiom wspotczesnych konsumentow.

W zwiazku z tym jaki$ czas temu firma BergHOFF Worldwide rozpoczgta wytwarzanie naczyh do
gotowania 1 akcesoriow kuchennych z nowego materiatlu, ktdry nie zawiera niklu lecz niewielka
1lo$¢ tytanu — nosi on nazw¢ CromoTanium ®.

Nowa nierdzewna stal CromoTanium ® charakteryzuje si¢ tymi samymi zaletami, co stal
nierdzewna 18/10 (odporno$¢ na korozjg, dlugowiecznos$¢, bakteriostatycznosé, tatwos¢
czyszczenia, zdatno$¢ do mycia w zmywarkach). Brak niklu rekompensowany jest zwigkszeniem
procentowe] zawartosci chromu, (z 18 do 21%) 1 dodaniem tytanu, co z kolei zapewnia dodatkowa
ochrong przed korozja, zwlaszcza w wysokich temperaturach. (Od dawna juz wiadomo, Ze tytan
jest substancja nieszkodliwg biologicznie, dzi¢gki czemu doskonale nadaje si¢ do produkcji
sprz¢tu dla przemyshu spozywczego oraz dla celow chirurgii regeneracyjne;j.)

W  porownaniu ze stala 18/10 CromoTanium ® wyroznia si¢ takze wlasciwosciami
magnetycznymi oraz lepszym przewodnictwem ciepta. W naczyniach wykonanych z nowego stopu
podgrzanie na kuchence indukcyjnej 2 1 wody do temperatury 100 stopni zajmuje o blisko jedna
trzecia mniej czasu niz podgrzanie tej samej iloci wody w naczyniach ze stali 18/10. Dzigki temu
material ten jest idealny do produkeji naczyn kuchennych i doskonale wpisuje si¢ w swiatowy trend
oszczgdzania energii! Z tego tez powodu przyrzadzanie potraw na kuchence indukcyjnej jest
szybsze o 30%.
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Ta nowa, rewolucyjna stal, ktora zostata opatentowana przez firm¢ BergHOFF, gwarantuje wysoka
jako$¢ oraz liczne zalety eksploatacyjne. Produkty z CromoTanium ® nie traca formy, sa
dtugowieczne, tatwe w obstudze i czyszczeniu, a ponadto bardzo estetyczne w wykonaniu. Co
wigcej materiat ten gwarantuje wysoka neutralno$¢ chemiczna wobec jedzenia (nie poddaje si¢
bowiem dzialaniu kwasow zawartych w zywno$ci), nie zmienia koloru potraw, nie wywoluje
obcych zapachdw 1 nie pozostawia posmaku.
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