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Храним вековые традиции. 
Используем новые технологии 
не в ущерб качеству чугуна  
для производства

Не как все
Уникальный дизайн производимой 
продукции, совмещенный 
с функциональностью и удобством

Настоящий чугун
Не синтетический чугун, высокая 
плотность и мелкозернистая структура, 
долговечен. ГОСТ 1412-85. Почувствуйте 
по-другому вкус любимых блюд.

Качество литья 
Ровная поверхность и точная геометрия, 
отсутствие рытвин и дефектов

Здоровое питание 
Наша посуда не токсична. Мы не 
покрываем продукцию эмалью или 
керамическим покрытием, так как в 
процессе эксплуатации покрытие может 
растрескаться или появятся сколы, посуда 
с покрытием становится опасна для 
здоровья и готовить на ней больше нельзя. 
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Правильные вещи
для кухни! 

4

Размер 45х29х0,6 см
Толщина 4 мм
Вес 4,5 кг

-

-

Сковорода для рыбы 

Чугунная сковорода с толстым дном 
и стенками позволяет за минимальное 
количество времени приготовить 
рыбу, сохранив ее вкусовые качества. 
Жарьте рыбу целиком (учитывайте 
размеры сковороды и рыбы) с 
минимальным расходом масла, 
которое распределяется по чешуйкам, 
расположенным на дне сковороды.



Диаметр 36 см (без ручек)
Высота 14 см
Толщина 0,4 см
Объём 8 л 
Вес 11 кг     

Казан с крышкой 8 л  

Казан универсальный: подходит 
как под открытый огонь, так 
и устанавливается на газовые 
или электрические плиты. Имеет 
сферическую форму дна и плоское 
днище, ровная поверхность и точная 
геометрия, отсутствие рытвин 
и дефектов.

Диаметр 42 см (без ручек)
Высота 21 см
Толщина 0,5 см
Объём 12 л 
Вес 13,5 кг     

Казан с крышкой 12 л  

Устанавливается на открытый огонь. 
Толстое дно и стенки долго сохраняют 
тепло, позволяя равномерно 
подвергать продукты длительному 
термическому воздействию 
без пересушивания и пригорания. 
Имеет сферическую форму дна 
и днища, ровная поверхность и точная 
геометрия, отсутствие рытвин 
и дефектов.

Отличный подарок
 для гурманов

-

-
-

-

Длина 46 см
Ширина 27 см
Высота 32 см
Толщина 0,4 см
Объём 11 л 
Вес 19 кг     

Длина 46 см
Ширина 27 см
Высота 15,6 см
Толщина 0,4 см
Объём 11 л 
Вес 16 кг     

Утятница/Гусятница 
с крышкой-сковородой 
и съемной решеткой-гриль

Готовьте на пару или коптите, так как 
утятница имеет внутреннюю съёмную 
решетку. Тушите или запекайте с 
минимальным количеством масла или 
жира. Сковорода-крышка для рыбы 
позволяет за минимальное количество 
времени приготовить рыбу, сохранив 
ее вкусовые качества.



-

Удобен для мяса,
рыбы, овощей! 

-

-

Диаметр 40см (без ручек)
Высота 18,7 см
Толщина 0,6 см
Вес 6,1 кг

Садж со съёмными ножками 

Вы можете быстро приготовить 
несколько порций блюда из мяса 
и овощей за один раз, при этом 
чугунный Садж обеспечит 
равномерное поджаривание, 
ингредиенты не слипнуться, 
а аппетитная корочка на готовых 
продуктах Вам обеспечена. Сняв 
ножки, Садж можно устанавливать 
на мангалы, грили и печи.

Диаметр 40см (без ручек)
Высота 1,6 см
Толщина 0,6 см
Вес 5,6 кг
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Чугунная костровая чаша 60 см 

Вес 37 кг
Диаметр (внешний) 67 см

(без ручек) 
Высота 19 см
Толщина 0,8 см
Материал чугун

Традиционный дизайн чугунной чаши отлично подойдет к любому стилю ландшафтного 
дизайна. Чаша из чугуна дает большой радиус обогрева теплом, при этом отличается 
экономичностью в потреблении дров, около нее отлично греться в прохладную погоду. 
Комплектуя костровую чашу чугунной модульной решеткой ЛИТТЕХ BBQ вы получаете 
полноценный гриль! Модульная конструкция чугунной решетки расширяет ее функционал 
и удобство использования. Ничто так не украсит сочный кусок мяса, как рифлёный рисунок, 
создайте первое впечатление от блюда за счет одной только эстетической составляющей.

Долговечность 
Завод предъявляет жесткие требования 
к качеству сырья, из которых производит 
свою продукцию. Костровая чаша 
выполнена из чугуна толщиной стенок 
8 мм, что обеспечивает надежность 
и долговечность изделия. В процессе 
эксплуатации исключены: коробление, 
щели и прогорание;

Функциональность 
Чугунная решетка состоит из 4х частей: 
центральная решетка-гриль 
с уникальным рисунком служит для 
приготовления стейка из мяса или рыбы. 
Вместо центральной части можете 
установить казан или сковороду-гриль. 
На боковых секциях готовьте гарнир 
из овощей, а также фруктов, которые 
внесут особую пикантность вашему 
блюду;

Удобство
На дне чаши установлены кольца, 
с помощью которых вы можете убрать 
остатки горения разных размеров. Убрав 
кольца с чаши, спокойно оставляйте очаг 
на участке не прикрывая крышкой, так 
как осадки в виде дождя или снега будут 
проходить через отверстие на дне.

Надежность
Массивная чугунная колосниковая 
решетка значительно продлит срок 
службы вашего очага. 
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Вес 71 кг.
Размер Ø41 х47,5 (топки) см
Толщина 0,8 см
Материал чугун

Чугунная печь   

чугунная и цельнолитая топка 
исключает в процессе эксплуатации 
коробление, щели и прогорание 
на стыках стенок. Толстостенное 
чугунное литье прослужит долго, 
топка вмещает дрова объёмом 
15 литров;

чугунная и цельнолитая топка 
исключает в процессе эксплуатации 
коробление, щели и прогорание 
на стыках стенок. Толстостенное 
чугунное литье прослужит долго 
и надежно;

оптимальная для эффективного 
горения и размещения дров высота 
между казаном и днищем очага;

печь оснащена поддувалом с литым 
зольным ящиком - зола и пепел, 
а также мелкие угольки не осыпаются 
под печь — это чистота и порядок 
возле печи, а также пожарная 
безопасность;

количество чугунных колец 
регулируют коэффициент полезного 
действия печи, дают возможность 
устанавливать чугунную посуду 
разного диаметра на открытый огонь. 
Позволяют разместить казан до 50 
литров;

массивный чугунный колосник 
толщиной 20 мм значительно 
продлевает срок службы, доступ 
воздуха под горящие на колоснике 
дрова можно перекрывать закрытием 
зольного ящика - огонь под казаном 
управляемый;

дымоход из нержавеющей стали 
имеет шибер для регулировки тяги;

жаропрочное стекло обладает 
хорошей шумоизоляцией, отличной 
прочностью, не теряет своей 
стойкости при резких сменах 
температуры, вы можете надежно 
наблюдать за пламенем печи, 
не испытывая никакого дискомфорта;

печь отличается экономичностью 
в потреблении дров и отдачей 
максимального количества тепла.
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Цельнолитые чаши 
мангалов встраиваются 
в печи-барбекю
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Статус, качество, 
вложение  
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Вес 12,6 кг
Диаметр 60,8 см
Толщина 1 см
Материал чугун

Модульная решетка-гриль BBQ 
для костровой чаши 60 см

Решетка состоит из 4х частей: 
центральная решетка-гриль 
с уникальным рисунком служит 
для приготовления стейка из мяса 
или рыбы. Вместо центральной 
решетки можете установить казан 
или сковороду-гриль. На боковых 
секциях готовим гарнир из овощей, 
а также фруктов, которые внесут 
особую пикантность вашему блюду.

Вес 2,5 кг
Диаметр 31 см
Толщина 1 см
Материал  чугун

Чугунная решетка-гриль 
"Ястреб"

Чугунная решетка-гриль с уникальным 
рисунком служит для приготовления 
стейка из мяса или рыбы. Ничто так 
не украсит сочный кусок мяса, как 
рифлёный рисунок, создайте первое 
впечатление от блюда за счет одной 
только эстетической составляющей.       

Модульная 
конструкция
расширяет 
возможности

Вес 15,5 кг
Диаметр 48 см
Толщина 2 см

Колосник для костровой чаши

21

Массивная чугунная колосниковая решетка 
продлит срок службы вашего очага.
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Подготовка чугунной посуды 
к первому использованию
Подготавливаем чугунную посуду или 
аксессуары для приготовления пищи 
(сковороды, пельменницы, скалки, ступки 
и т.д.) к использованию. Перед первым 
применением изделия 
из чугуна нужно обжечь:

Промойте изделие в горячей воде 
с губкой и моющим средством, вытрите 
насухо.

Обработайте поверхность маслом или 
жиром, а затем приступайте 
к обжиганию.

Разогрейте духовку до максимальной 
температуры, поставьте чугунную 
продукцию 
на противень и закройте дверцу на 30 
минут.

Затем отключите духовой шкаф 
и дождитесь полного остывания, посуда 
пусть находится в духовом шкафу, 
дверцу открывать не нужно.

Обработанную посуду или аксессуар для 
приготовления пищи промойте 
в чистой теплой воде без моющих 
средств, используя жидкое мыло, 
вытрите насухо.

Если есть свободное время, 
рекомендуем сделать данную процедуру 
2 раза.

Почаще готовьте – в процессе интенсивной 
эксплуатации, естественный антипригарный 
слой приобретет толщину и крепость, 
станет гораздо более надежным 
и безопасным, чем тефлон. Готовьте 
полезную еду в чугунной сковороде, 
соблюдая правила ее эксплуатации.

Процесс правильной жарки 
на чугунной сковороде:
необходимо обязательно разогреть 
сковородку, чтобы масло "шкварчало", 
а только затем выкладывать продукт.

Промойте изделие в горячей воде 
с губкой и моющим средством, вытрите 
насухо.

Обработайте поверхность маслом или 
жиром, а затем приступайте 
к обжиганию.

Разогрейте духовку до максимальной 
температуры, поставьте чугунную 
продукцию 
на противень и закройте дверцу на 30 
минут.

Затем отключите духовой шкаф 
и дождитесь полного остывания, посуда 
пусть находится в духовом шкафу, дверцу 
открывать не нужно.

Обработанную посуду или аксессуар для 
приготовления пищи промойте в чистой 
теплой воде без моющих средств, 
используя жидкое мыло, вытрите насухо.

Если есть свободное время, рекомендуем 
сделать данную процедуру 2 раза.

Привести к пригоранию 
продуктов может неправильное 
использование чугунного 
изделия:
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Подготовка чугунных решеток 
гриль к первому использованию
Перед первым применением решетки-гриль 
из чугуна нужно подготовить. Для этого 
изделие из чугуна нужно промыть 
и прокалить:

Рекомендуем работать в специальных 
перчатках или рукавичках для гриля.
Перед первым использование изделие 
из чугуна нужно подготовить.
Появление ржавчины на чугунной 
продукции не является производственным 
браком.

Сначала промойте чугунную решетку 
в горячей воде с губкой и моющим 
средством, вытрите насухо.

Положите ее на мангал, когда решетка 
прогреется, поверхность необходимо 
кисточкой обработать маслом или 
жиром, а затем приступить к обжиганию 
в течении 15 минут, чтобы образовался 
антипригарный слой.

Повторить данную процедуру 2 раза, 
предварительно мыть моющими 
средствами Не надо. В процессе нагрева 
масло проникает в поры металла 
и создаётся естественное антипригарное 
покрытие. Если блюда начинают 
пригорать, необходимо повторить 
прокаливание.

Эксплуатация чугунных 
решеток-гриль

Подготовка чугунных мангалов 
к первому использованию
Важно! Наши мангалы не покрыты заводским 
покрытием или технической жидкостью, 
использованных для смазки деталей 
и хранения изделия на складе. Поэтому 
не нужно ничего выжигать 
и избавляться от заводских покрытий- 
мы за здоровое питание!

Рекомендуем работать в специальных 
перчатках или рукавичках для гриля.

Засыпаем в мангал угли/дрова и 
поджигаем их; 

Топим чашу мангала до температуры 
200-250 град. Как понять, что чугун 
набрал нужную температуру? - при 
попадании воды на нее, капли 
отскакивают с шипением, поры чугуна 
раскрылись и готовы к обработке;

Ждите, пока мангал немного остынет, 
примерно до температуры 60%;

Затем хорошо промажьте чашу мангала 
кисточкой с растительным маслом, 
масло проникает в поры металла и 
создаётся естественное антипригарное 
покрытие;

Повторяем данную процедуру 1 раз в 
течении 3-6 месяцев.  Срок будет 
зависеть от того, насколько вы хорошо 
промазали чашу растительным маслом, 
чтобы образовался естественный 
защитный слой.

После приготовления решётку 
достаточно помыть горячей водой 
с мягкой губкой.

Не рекомендуется использовать 
чистящие средства и абразивные губки, 
это может повредить естественное 
антипригарное покрытие.

После мытья решётку необходимо 
насухо вытереть.

Для тех, кто не хочет мыть решетку, 
можно ее обжечь на открытом огне, 
чтобы оставшаяся пища на ней выгорела.

Хранить в сухом месте.
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