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La migliore struttura.

L'esperienza dimostra che per ogni metodo di cottura la diffusione del calore & essenzialmente
differente, quindi sono richiesti utensili da cottura compatibili. Non c'é una sola tecnologia particolare
adattata a tutti gli utensili. Demeyere ha sviluppato una tecnologia specifica per ogni tipo di
strumento di cottura. Per la cottura di liquidi, come minestre, o cottura a vapore delle verdure,
Demeyere utilizza sulle pareti delle pentole l'acciaio inossidabile 18/10, che conserva il calore

all'interno. Quando per determinate ricette e metodi di cottura, il calore deve essere trasmesso lungo
i lati, come ad esempio quando si frigge, bolle, ecc., ¢ ideale un materiale a piu strati (7-PlyMaterial)
che porta il calore dalla base fino al bordo. Lo spessore del materiale a piu strati determina la
distribuzione della temperatura. Ecco perché il 7-PlyMaterial ha parecchi spessori, per formati e
applicazioni differenti:

- 2,3 millimetri per le woks: 230°C nella base - 140°C sui lati
- 3/3,3 millimetri per le pentole per rosolare, le pentole per bollire e crepiere
- 4,8 millimetri per tutte le pentole professionali Proline e Selectline.

Tutti i prodotti Demeyere sono adatti a ogni tipo di fornelli, induzione inclusa. Ecco perché Demeyere
ha sviluppato 7rip/induc, un materiale che assicura che i prodotti possano essere utilizzati su tutti i
tipi di fonte di calore e che possano passare in qualunque momento da un tipo all'altro di fonte. In
piu, Triplinduc garantisce che il fondo non si deformi e rimanga piano, anche dopo anni di uso.

La base perfetta.

Tutte le basi delle pentole Demeyere garantiscono una distribuzione ottimale della temperatura e un
basso consumo di energia. Rimangono sempre piane e sono adatte a tutti i tipi di fornelli, compresi i
fornelli moderni ad induzione. Tutte le basi sono fatte di 7 strati, tra cui il 7rip/induc. 1l materiale

Triplinduc é stato creato da Demeyere in modo che i prodotti possano essere usati su qualunque tipo
di fornello. Per le casseruole, le pentole, le pentole per minestra e le pentole dritte per rosolare,
Demeyere usa pareti in acciaio inossidabile che trattengono il calore verso l'interno, unendole alla
base composta 7 strati che si occupa di condurre il calore. Invece per le crepiere, le pentole coniche
per rosolare, i bollitori e i woks & utilizzato, dalla base fino al bordo, un materiale a piu strati (7-
PlyMaterial), allo scopo di far arrivare la conduzione del calore fino all'estremita piu alta della pentola.
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