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I materiali migliori.

| prodotti Demeyere sono realizzati con attenzione, con l'acciaio inossidabile piu fine, usato anche in
chirurgia. L'acciaio inossidabile di qualita migliore, il 18/10 o il SAE 304, & una lega che contiene il
18% di bicromato di potassio, il 10% di nichel ed il 72% di ferro. L'acciaio inossidabile non solo mostra
alta resistenza alla corrosione, e inoltre un materiale molto forte che resiste alla deformazione ed e

cassaforte di salute. L'acciaio inossidabile, tuttavia, € un cattivo conduttore termico, che dona un
isolamento ideale agli utensili di cottura utilizzati per le ricette con molta acqua ed economizza
energia, ma non & consigliato per la base, dove I'esigenza di conduzione di calore e massima. Data la
cattiva conduzione di calore, una base normale, in acciaio inossidabile, renderebbe difficile una
buona cottura senza bruciature. Di conseguenza, e stata fissata sotto la base in acciaio inossidabile
una che conduce il calore. Il materiale che conduce il calore assicura che esso venga sparso
uniformemente, prima che giunga all'acciaio inossidabile della pentola e all'alimento. Per la base di
Inductoseal Demeyere usa il rame e per Inductobase e 7-PlyMaterial I'alluminio puro. Entrambi i
materiali sono buoni conduttori termici (rame migliore dell'alluminio) e assicurano che |'utensile da
cottura riscaldi velocemente. Lo strato che conduce calore deve essere abbastanza spesso. Piu lo
strato e sottile migliore e la conduzione di calore. Una base di rame puo quindi essere piu sottile di
una base di alluminio. Oltre all'acciaio inossidabile, al rame e all'alluminio Demeyere usa l'argento. La
speciale base 'sandwich' di Inductoseal contiene l'argento per il collegamento dei differenti strati.
Tutti i prodotti sono adatti all'uso in caso di allergia al nichel.

Igiene e pulizia facile.

Demeyere trova l'igiene molto importante. Sono state prese tutte le misure necessarie per evitare lo

sporco o i batteri e per accertare che i materiali di cottura siano igienici quando in servizio. Ad
esempio non ci sono viti, manici vuoti, basi non saldate ermeticamente o altro. Tutti i prodotti sono
adatti alla lavastoviglie ed hanno una superficie trattata con S//vinox o Brinox, per una lunga durata.
Con un uso normale e una manutenzione minima, i prodotti Demeyere rimangono brillanti per molti
anni. Lo conferma la politica di garanzia; Demeyere garantisce i suoi prodotti per 10 anni. Tuttavia se
fosse necessaria una riparazione si puo contattare la casa madre per ottenerla.
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