
ΜΑΓΕΙΡΙΚΑ ΣΚΕΥΗ ΑΠΟ ΧΥΤΟΣΙΔΗΡΟ 

✓ ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΤΟΥ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ ΣΕ ΚΑΤΣΑΡΟΛΑ ΑΠΟ 
ΧΥΤΟΣΙΔΗΡΟ 

• Κατά το μαγείρεμα, ο χυτοσίδηρος απορροφά το λίπος, το οποίο βοηθά στη μείωση 
του λίπους που απαιτείται για το μαγείρεμα. 

• Απελευθερώνει σίδηρο στη διαδικασία μαγειρέματος, γεγονός που το καθιστά πολύ 
κατάλληλο για άτομα που πάσχουν από αναιμία. 

• Η θέρμανση διατηρεί τη θερμότητα για μεγαλύτερο χρονικό διάστημα, γεγονός που 
μειώνει τον χρόνο μαγειρέματος. 

• Με σωστή συντήρηση, ο χυτοσίδηρος μπορεί να χρησιμοποιηθεί για πολλά χρόνια. 
Οι χρήσιμες ιδιότητές του αυξάνονται με τον καιρό, όπως και με το καλό κρασί! 

• Το φαγητό που μαγειρεύεται σε δοχείο από χυτοσίδηρο είναι υγιές. Η έκπληξη είναι 
ότι χρήσιμο = νόστιμο!  

✓ ΤΡΟΠΟΣ ΧΡΗΣΗΣ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ 

o Πλύνετε με ζεστό νερό χωρίς απορρυπαντικά και στεγνώστε μετά από κάθε χρήση. 

o Λιπάνετε με λίγη ποσότητα γράσου μετά από κάθε χρήση. 

o Εάν το δοχείο έχει καπάκι - μην το καλύπτετε κατά την αποθήκευση, γιατί μπορεί να 
προκληθούν λεκέδες σκουριάς. Εάν συμβεί αυτό - τρίψτε απαλά με οικιακό σύρμα και 
γράσο. 

o ΠΟΤΕ μην χρησιμοποιείτε πλυντήριο πιάτων για να καθαρίσετε σκευές από χυτοσίδηρο. 

o Τηγανίζουμε και ψήνουμε σε αυτό. Ο καλύτερος τρόπος για να διατηρήσετε τη 
λιπαρότητα είναι να χρησιμοποιείτε συχνά και συχνά σκεύη. 

o Όσο περισσότερο τηγανίζετε, καψαλίζετε ή μαγειρεύετε σε αυτό, τόσο καλύτερη θα 
είναι η επικάλυψη λαδιού.


