
La collection DiamondTin™ est une exclusivité du HSSC. Unique et raffiné, qui, grâce à son élégance, convient également au 

service à la table.

La force de DiamondTin™ réside dans son extérieur en cuivre, le plus noble des métaux; En fait, étant le meilleur conducteur 

thermique, il garantit des économies d’énergie considérables grâce à la grande capacité de conduction thermique.

De plus, le "martelage" externe, en plus d'être esthétique, comprime et aligne les molécules de cuivre, ce qui les rend plus 

denses et donc meilleures conductrices thermiques.

Son intérieur est fait de DiamondTin™, un revêtement spécial à base de poussière de diamant synthétique déposée à 

haute pression, qui augmente la qualité du cuivre, le rendant ainsi idéal pour une utilisation alimentaire. 

Un revêtement qui dure dans le temps si on le compare aux revêtements à base d'étain actuels des lignes normales sur 

le marché.

Pendant la cuisson, la chaleur est répartie uniformément sur toute la surface de la casserole, ce qui permet un meilleur 

contrôle de la température de cuisson et donc une altération moindre des vitamines et des protéines au cours de cette phase; 

la cuisson sera homogène et sans altération des saveurs.

Près d'une source de chaleur non directe, vous pouvez éviter l'agitation et le contrôle continus du produit interne, car la 

température constante et homogène, garantie par les outils de cuisson en cuivre, le permet également.

Une cuisson lente et constante à basse température fait de DiamondTin ™ un outil impeccable pour des résultats 

exceptionnels en cuisine, à la fois pour la maison et pour les professionnels.

La particularité de la collection DiamondTin™ se retrouve également dans ses détails, tels que les poignées en laiton moulé 

sous pression, fabriquées à la main, un par un, ce qui permet de fabriquer chaque produit individuel, un objet de cuisine sur 

mesure, avec la précision vestimentaire qui distingue le « Made in Italy ».

Les produits DiamondTin™ ont également une excellente résistance aux chocs, aux chocs thermiques, à l’abrasion et à la 

corrosion.

Les produits sont extrêmement résistants aux bosses et aux imperfections grâce au forgeage à froid qui donne une 

résistance remarquable au métal.

Ils ne contiennent pas de traces de nickel.

Tous nos produits DiamondTin™ sont certifiés pour une utilisation alimentaire.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES :

- Externe : 99,9 en cuivre pur

- Intérieur : DiamondTin™

- Capsule en acier inoxydable AISI 430 avec noyau en aluminine

- Fonds d'induction

- Poignées en laiton moulé sous pression, fixées avec des rivets renforcés en acier inoxydable 18/10

- Surface extérieure polie miroir

- Epaisseur des casseroles non inférieure à 1.5 mm; épaisseur de couvercles non inférieure à 0.8 mm

- Conductivité thermique 392 W / m ° K

CONSEILS UTILES :

Avant d'utiliser la batterie de cuisine pour la première fois, nous vous suggérons de la nettoyer avec de l'eau bouillante 

et un détergent à vaisselle, puis de la sécher.

N'utilisez pas d'objets tranchants en contact direct avec l'intérieur, il est conseillé d'utiliser des ustensiles en bois, en 

téflon ou en plastique alimentaire

Toujours nettoyer l'extérieur avec des produits spécifiques pour éviter l'oxydation du cuivre

Ne laissez pas de casseroles et de poêles en contact direct avec des flammes ou des assiettes sans assaisonnement ou 

nourriture à l'intérieur.

Ne pas utiliser à des températures supérieures à 280 ° C, les cocottes et les casseroles en cuivre offrent les meilleures 

performances aux températures moyennes-basses

Pour le polissage externe, vous pouvez utiliser un mélange de farine jaune avec du vinaigre blanc ou du citron












