
 

 
ALERGIAS A METALES PESADOS  

ENFERMEDADES INMUNOLOGICAS  
 

Es cada vez más conocida la relación entre 
intoxicación por metales pesados y enfer-
medad. Es evidente en los casos de aler-

gias (por ejemplo la común alergia al 
níquel), y está demostrada en enfermeda-

des como SSQM, fibromialgia, autismo y 
enfermedades inmunológicas.  
 

La comida es una fuente importante de 
vehiculización de metales pesados, no sólo 

por los metales que procedan del cultivo de 
los vegetales (contaminación de suelo y 
agua), sino también por los metales que 

transferimos nosotros mismos en nuestra 
propia cocina.  

Transmitimos metales a los alimentos a 
través de cualquier utensilio de acero inoxi-

dable, de las sartenes con los antiadheren-
tes desgastados, de los utensilios de alumi-
nio, de las cerámicas cuyos esmaltes con-

tienen plomo, de los utensilios de hierro 
aleados con plomo.  

 

Antiadherentes saludables  
 

MENAJE DE COCINA SIN PFOA, SIN NANOTECNOLOGIA,  
SIN METALES PESADOS  

 

QUE ES EL PFOA  
 

PFOA es el ácido perfluoro octánico, 
también conocido como C -8, sustancia 

necesaria para adherir el teflón a la 
base.  El PFOA es una sustancia  tóxica 

y acumulativa y reconocido cancerígeno, 
el causante de los problemas del 
antiadherente Teflon® .  

El Teflón® es un antiadherente débil  
que permite el paso de PFOA cuando se  

ha deteriorado la superficie o cuando se 
c a l i e n t a  p o r  e n c i m a  d e 
aproximadamente 160º, temperatura 

que se alcanza sobradamente al utilizar 
una sartén u olla.  

El efecto cancerígeno demostrado del 
PFOA ha propiciado la búsqueda de 
alternativas saludables y antiadherentes 

que prescindan de él.  
 

 
 
 

 

 
Los metales pesados tienen un efecto 

acumulativo en nuestro organismo. 
Se trata de un problema insidioso y 

silencioso que podemos evitar eli-
giendo utensilios de cocina que nos 
garanticen la ausencia de tóxicos.  

 
En Conasi seleccionamos productos 

cuyos materiales cumplen las leyes, 
normas y sugerencias del Ministerio 
de Sanidad Alemán y de la UE.   
 

LGA es el organismo alemán certifi-

cador y especializado en antiad-
herentes.   

Mas informaci·n en www.conasi.eu / Nuestras publicaciones / ñT·xicos en los utensilios de cocinaò  Y en ñLos peligros del teflón ò. 
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SKK: sartenes, cazuelas, cazos, ollas, cazos, parrillas y wok.  

      MATERIALES  
 

La base del antiadherente de SKK es cerámica re-
forzada con titanio. Sobre esta base se proyecta el 

antiadherente con partículas de carbón mediante la 
tecnología de radiación de plasma a tª entre 6000 y 

8000ÜC.,  lo cual da lugar a una estructura  de du-
reza igual a la del diamante (mineral más duro en 

la escala de Mohs, formado entre otros minerales 
por el carbón).   

 

Su dureza y resistencia es muy elevada, por lo que 

son productos muy duraderos y cuya antiadheren-
cia es muy prolongada, ya que su superficie no se 

deteriora con facilidad.  

 

Todos los materiales utilizados en las sartenes son 
reciclables.  

 

No se utiliza nanotecnología en ninguna de las fases 

de fabricación de los productos SKK.  

CARACTERISTICAS ESPECIALES DE LOS PRODUCTOS SKK  
 

Conducción del calor: los productos SKK tienen fondo difusor, para 

que se calienten de forma rápida y toda la superficie homogénea-
mente. Esto contribuye el ahorro energético, puesto que deben utili-
zarse a fuego medio / bajo una vez que se han calentado.  

 

Los mangos y asas resisten temperaturas de hasta 250º C, por lo 
que pueden utilizarse en el horno.  

 

Tapa de cristal de seguridad ( Temper ) con regulador de la salida del 

vapor.  
 

Serie especial para inducción.  
 

La serie de inducción tiene una capa ferromagnética en todo el 

utensilio, no sólo en la base.  De este modo se optimiza el consumo 
energético.  
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Sartenes con tapa  
 

4 cm alto  

8220 SAT   20 cm ß    
8224SAT  24 cm ø    

8228SAT  28 cm ø    
8232SAT   32 cm ß   
 

5 cm alto  
8520SAT  20 cm ß    

8524SAT  24 cm ø    
8526SAT   26 cm ß    
8528SAT   28 cm ø  

8532SAT   32 cm ß    
 

7,5 cm alto  

8230SAT  20 cm ß    
8234SAT  24 cm ß   

8236SAT  26 cm ß   
8238SAT   28 cm ß    
 

8 cm alto  

8133SAT  32 cm ß    
 

Sartenes para crepes, tortillas finas, huevos 
sin tapa  
 

2 cm alto  
8225SA  24 cm ß  
8226 SA   26 cm ß  

 

Parrillas sin tapa  
4 cm alto  

8242PA   24 x 24 x 4 cm alto   
8246PA   26 x 26 x 7 cm alto  
 

Cazos con tapa  
257CZT 16 cm x 11 cm alto   

8258 CZT   18 cm x 11 cm alto  
 

Cazuelas con tapa  
8 cm alto  
8120 CAT    20 cm ß   

8124 CAT    24 cm ø  
8126CAT   26 cm ß   
8128 CAT    28 cm ß    

8132CAT   32 cm ß   
 

Cazuelas cuadradas con 
tapa  
8245 CAT    26 x 26  cm    

8247CAT   28 x 28 cm    
 

Ollas con tapa  
8252OLT  16 cm ø  11 alto, 2 l.  
8250OLT  20 cm ø  12 alto ,  3 l.  

8254OLT   24 cm ß  12 alto, 4,5 l.   
82560OLT  26 cm ø  12 alto, 5,5 l.  

825615OLT  26 cm ø 15 alto,  6 l.   
8259OLT   28 cm ø   15 alto,  7 l.   
 

Wok con tapa  
8275WOT  32 cm ø  11 cm alto  

Serie Diamant 3000 Plus  
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Cazuelas con tapa  
 

8 cm alto  
1241CATI 24 cm ø / 8 cm alto   

1281CATI 28 cm ø / 8 cm alto   
 

 
 

 
 

Ollas con tapa  
 

25012OLTI  20 cm ø / 12 cm alto 3 L    

25612OLTI  26 cm ø / 12 cm alto 5,5  L   
25912OLTI  28 cm ø / 16 cm alto 7 L    
 

 
 

 
 

 

Wok con tapa  
 
2751WOTI   32 cm ø / 11 cm alto   

 
 
 

Sartenes con tapa  
 

5,5 cm alto  
52201SATI  20 ø   

5241SATI    24 ø    
5281SATI    28 ß 
 

 

 
 

Sartenes para crepes, tortillas finas,  
huevos (sin tapa).  
 

2 cm alto  
2251SAI    24 cm ø     
2261SAI    26 cm ø     

 
 

 

 

Parrilla sin tapa  
 

2421PAI  24 x 24 x 4 cm alto   
 

INDUCCIÓN serie Titanium  


