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Adatto a tutti i fornelli.

HH1100000

electro halogeen gas inductie vitro-ceramisch

Tutti i prodotti Demeyere possono essere usati su fornelli convenzionali, quali elettrici e a gas; inoltre
sono adatti ai fornelli hi-light, ceramica e induzione. Ecco perché Demeyere ha sviluppato
Trip/induc®, un materiale che assicura che i propri utensili possono essere utilizzati su tutti i tipi di
fonte di calore e possono passare in qualunque momento da un tipo all'altro. Con le sue eccellenti
proprieta magnetiche, 7rip/induc®, aumenta l'efficienza di piu del 30%, per la cottura ad induzione.
Per concludere, la base & indeformabile e rimane sempre piana anche dopo anni di utilizzo. |
materiali per cucina Demeyere possono essere messi in forno, anche fino ad una temperatura di 350°
C (cio nonostante le pentole per friggere e le crepiére non devono essere usate sopra 250°C,
temperatura pericolosa per eventuale fondo antiaderente o per gli oli e i grassi usati nella frittura).

Friggere perfettamente.

Demeyere offre una vasta scelta nella propria gamma di pentole per friggere e crepiére. A seconda di
quello che ci si aspetta da queste pentole, Demeyere ha la soluzione: con o senza rivestimento,
pesanti o leggere, economiche o costose e altro, per soddisfare tutti i gusti. Tutti i prodotti sono facili
da usare, resistenti alla lavastoviglie, con un coperchio adatto ad ogni pentola e con i manici che
rimangono freddi durante la cottura.

I manici.

| manici Demeyere, grazie al loro design e alla loro forma (18/10 acciaio inossidabile), arrestano la
conduzione di calore e rimangono sufficientemente freddi sui fornelli. Nei fornelli a gas le flamme
che avvolgono il bordo (nella parte inferiore delle pentole) potrebbero riscaldare i manici; quindi i
manici Demeyere sono sviluppati per minimizzare, anche in questo caso, la conduzione di calore, in
modo da poterli tenere sempre tranquillamente in mano, anche dopo molte ore di cottura. | manici
sono in acciaio inossidabile 'pieno’ e sono ancora piu igienici (I'acqua non rimane dentro). | manici
della linea Sirocco sono stati prodotti con il metodo Coo/cast®, una procedura unica che li mantiene
freddi, anche dopo ore di cottura. Anche la maniglia dei coperchi rimane relativamente fredda. Grazie
al loro design, i manici modellati di Demeyere sono ideali da stringere in mano.

Misura perfetta.

| coperchi in acciaio inossidabile, forniti di una guarnizione ermetica, risparmiano energia. Possono
essere utilizzati su tutti i tegami e pentole dello stesso diametro. Un buon coperchio blocca la perdita
di calore e di energia. | test hanno provato che se si cucina senza coperchio o con un coperchio non
sufficientemente pesante, si consuma 2,8 volte in piu energia. Inoltre, una chiusura perfetta permette
al vapore di restare all'interno e assicura la sua permanente condensazione. Quindi, &€ possibile
preparare un pasto sano usando veramente poca acqua.

Il bordo perfetto per versare.

L'orlo superiore delle pentole da cottura ha un bordo per versare progettato in modo particolare;
evita di rovesciare qualunque genere di liquido mentre si versa. Per ottenere questo bordo perfetto,
I'orlo della pentola deve essere piegato per avere una forma speciale. | bordi economici o progettati
meno bene funzionano perfettamente solo con i liquidi di bassa viscosita o con l'acqua, mentre, non
appena si prova a versare salse o budini spessi, cominciano i problemi. Il bordo di Demeyere &
modellato in modo che si possano versare tutti i liquidi senza rovesciare.
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