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INDUCTIE

INLEIDING

Inductiekoken is de allernieuwste trend in de heden-
daagse keuken. Het is een technologische vernieuwing
die heel wat voordelen biedt ten opzichte van de
traditionele kooksystemen. Zowel de hobbykok als de
professionele chef zullen zuiniger, sneller, preciezer en
veiliger kunnen koken.

SYSTEEM

Het unieke aan inductie is dat de warmte rechtstreeks
wordt ontwikkeld in de bodem zelf van de kookpot/
pan. Bij andere warmtebronnen (gas, elektriciteit, ha-
logeen, ...) spreekt men van onrechtstreekse warmte:
de warmtebron is zelf heet en komt in contact met de
kookpot/pan waardoor er warmte wordt overgedragen.

Een inductievuur bestaat uit een vlakke vitrocerami-
sche kookplaat (hittebestendig glas) en inductiespoe-
len. De spoelen wekken een wisselend magnetisch
veld op. Zodra op de kookzone een kookpot/pan met
een magnetische bodem wordt gezet, ontstaan in

de panbodem wervelstromen die zorgen voor een
hevige warmteontwikkeling. Dit gebeurt bij hoge
frequenties (zie 1¢ tekening p. 2).

BELANG GOEDE BODEM

Nog meer dan bij andere systemen is de kwaliteit van
de kookpot/pan van essentieel belang bij inductie, aan-
gezien de gebruikte technologieén van de potten/pan-
nen het rendement van het fornuis gaan bepalen.

Bij het plaatsen van de pot op een inductievuur vindt

in de bodem van de pot/pan een explosie van warmte
plaats (ringvormige warmteontwikkeling opgewekt door
magnetisch veld). Deze warmte moet zo snel en gelijkma-
tig mogelijk verspreid worden over de ganse bodem van
de pot/pan (zie 2¢ tekening p. 2).

De pot/pan moet:

e een bodem hebben met o.a. het geschikte
ferromagnetisch materiaal

o zeer goede thermische eigenschappen vertonen

® een bodem hebben die kan weerstaan aan extreme

spanningen

e een vlakke bodem hebben en houden en ook op alle
andere kooksystemen goed blijven werken.

INDUCTION

INTRODUCTION

La cuisson sur I'induction est la nouvelle tendance au niveau
de la cuisine contemporaine. Il s'agit d'une révolution
technologique qui offre beaucoup d'avantages par rapport aux
cuisinieres traditionnelles. Non seulement les amateurs, mais
aussi les professionnels pourront cuisiner plus vite, plus écono-
miguement, avec beaucoup plus de précision et de sécurité.

SYSTEME

Le procédé unique de I'induction fait que la chaleur se
développe directement dans le fond méme de la cas-
serole/poéle. Pour les autres sources de chaleur (gaz,
électricité, halogene,...), il est question de chaleur
indirecte: la source de chaleur est chaude et entre en
contact avec le récipient qui transmet alors la chaleur.

Une table a induction est composée de deux taques de
cuisson planes en vitrocéramique (verre résistant a la cha-
leur) et de bobines d'inductance. Les bobines produisent
un champ magnétique variable. Désqu'un récipient a
fond magnétique est posée sur la zone de cuisson, il se
crée des courants dits d'induction dans le fond de la mar-
mite, assurant ainsi, un dégagement intense de chaleur.
Cela se produit a haute fréquence (voir 1 dessin p. 2).

L'IMPORTANCE DU FOND

Encore plus que pour les autres systemes, la qualité du
faitout/de la casserole est essentielle avec I'induction.
En effet, les technologies utilisées pour les ustensiles de
cuisson vont déterminer le rendement de la cuisiniére.

En mettant le récipient sur une cuisiniére a induction,
toute I'énergie est focalisée dans le fond de celui-ci
(développement circulaire de la chaleur par champ
magnétique) et ainsi cela permet de faire chauffer uni-
formément et rapidement ce qui se trouve a I'intérieur
(voir 2% dessin p. 2).

Le récipient doit :

* avoir un fond avec, entre autres, le matériau
ferromagnétique approprié

e présenter de bonnes propriétés thermiques

o posséder un fond pouvant résister a des tensions extrémes

* avoir et conserver un fond plat et pouvoir continuer
a étre utilisé sur d'autres systémes de cuisson.



INDUCTION

INTRODUCTION

Cooking on induction is the latest trend in the
contemporary kitchen. It is a technological innovation
which offers many advantages compared with tradi-
tional heating systems. Not only amateurs but also
professional chefs will be able to cook faster, safer,
more precisely and more economically.

SYSTEM

The unique procedure of induction makes the heat
develop directly at the base of the pan. For the other
sources of heating (gas, electricity, halogen, ...), itis a
question of heating indirectly: the source of heat itself
is warm and enters in contact with the pan that then
transmits the heat.

An induction table is composed of two cast-iron
cooking plates in vitro-ceramic (glass resistant to heat)
and of inductors. These inductors produce a variable
magnetic field. As soon as a pan with a magnetic base
is put on the cooking area, it creates induction currents
in the base of the pan, assuring therefore, an emission
of intense heat. This happens at high frequencies (see
1stimage on p. 5).

IMPORTANCE OF THE BASE

Furthermore, the quality of the pan is essential with
induction. In effect, the technology used for the pans
will determine the performance of the cooker.

By placing the pot on the induction stove, an explo-
sion of heat occurs in the base of the pot (circular
development of heat, generated by magnetic field).
This heat must be spread as fast and as evenly as
possible over the entire base of the pot (see 2™
image on p. 5).

The pan must:

* have a base with, amongst others, an appropriate
ferromagnetic material

e present good thermal properties

e have a base that can resist extreme voltages

e have and conserve a flat base and be able to be
continued to be used in other systems of cooking.

INDUKTION

EINFUHRUNG

Kochen auf dem Induktionsherd ist der neuste Trend
beim zeitgemaBen Kochen. Es ist eine technologische
Neuheit, die viele Vorteile im Vergleich zu traditio-
nellen Kochsystemen hat nicht nur der Hobbykoch
aber auch der professionellen Koch wird energiespa-
render, schneller, praziser und sicherer kochen kdnnen.

SYSTEM

Einzigartig am Kochen mit Induktion ist die Tatsache,
dass die Wérme direkt im Boden von Topf/Pfanne selbst
entsteht. Bei anderen Warmequellen (Gas, Elektroherd,
Halogen ...) spricht man von indirekter Wérme: Die
Warmegquelle ist warm und kommt mit dem Kochtopf in
Kontakt, wodurch Wérme iibertragen wird.

Eine Induktionsflamme besteht aus einer flachen
glaskeramischen Kochplatte (hitzebesténdiges Glas)
und Induktionspulen. Die Spulen erzeugen ein
wechselndes Magnetfeld. Sobald auf die Kochplatte
ein Topf/eine Pfanne mit magnetischem Boden gestellt
wird, entstehen im Boden Wirbelstrome, die eine
heftige Warmeentwicklung ausldsen. Dies geschieht
bei hohen Frequenzen (Siehe Zeichnung 1, P. 5).

HinweEIsE zum TOPFBODEN

Mehr noch als bei anderen Systemen ist bei Induktion
die Qualitat vom Kochtopf von ausschlaggebender
Bedeutung, da die in den Tpfen oder Pfannen verwen-
deten Technologien die Leistung des Herdes bestimmen.

Erst beim Plazieren des Kochtopfes auf dem
Induktionsherd, entsteht durch die Herstellung eines
magnetischen Feldes die Warme zirkelfdrmig im
Topfboden. Nun verteilt sich die Warme schnell und
gleichmaBig Uber die gesamte Flache des Topfbodens
(Siehe Zeichnung 2, P. 5).

Der Topf/die Pfanne muss:

e einen Boden haben, der u.a. das geeignete
ferromagnetische Material enthalt

e sehr gute thermische Eigenschaften aufweisen

e einen Boden haben, der extreme Spannungen aushalt

e einen ebenen Boden haben und behalten und auch
auf anderen Kochsystemen gut funktionieren.
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GAS TRADITIONELE ELEKTRISCHE KOOKPLAAT HALOGEEN INDUCTIE
GAZ PLAQUE DE CUISSON ELECTRIQUE HALOGENE INDUCTION

Noodzakelijke duur in minuten voor het opwarmen van 1 liter water in een pan met een diameter van 18 cm op een
18 cm zone van 18°C tot 98°C

Durée nécessaire en minutes pour réchauffer 1 litre d'eau dans un récipient avec un diamétre de 18 cm sur une zone
de 180 mm de 18°C a 98°C.

*MINUTEN / MINUTES

VOORDELEN VAN INDUCTIE

SNEL

Koken op inductie gaat sneller dan op eender welk
ander fornuis: gas, traditioneel elektrisch, halogeen, ...
elke verwarmingswijze wordt op snelheid geklopt door
inductie. Inductie is sneller, omdat de energie direct
wordt doorgegeven aan de bodem van de pot/pan.

In vergelijking met andere warmtebronnen wordt de
bodem van de pot warm en niet het fornuis, wat het
opwarmingsproces aanzienlijk versnelt. De bodem
geeft de warmte door aan de rest van de kookpot/pan
en verwarmt de pot in een mum van tijd.

Tests bewijzen dit (zie staafdiagram p. 6): op een
gasvuur duurt het op kookpunt brengen van 1 liter
water ongeveer 5 minuten, op een traditioneel
elektrisch vuur en op halogeen duurt het ongeveer 7,5
minuten. Inductie daarentegen kan met behulp van de
boosterfunctie in een mum van tijd het water op het
kookpunt brengen. In een recordtijd van ongeveer 3
minuten kookt het water.

GOED REGELBAAR

Bij eender welke kooktechniek is de precisie van de
temperatuur waarop wordt gekookt erg belangrijk.
De temperatuur van een inductievuur kan bijna tot op
de graad nauwkeurig afgesteld worden. Het gekozen
vermogen staat onmiddellijk ter beschikking, zodat
op een exacte manier gekookt kan worden. Dit is
belangrijk bij alle kooktechnieken: bij het bakken

van ingrediénten, waarbij de temperatuur niet hoger
mag zijn dan 250°C of bij het koken waarbij geen
hogere temperatuur vereist is dan 100°C. De precisie
van inductie laat tevens ‘slow cooking' toe. Dit is een
nieuwe kooktechniek waarbij je bereidingen op zeer
lage temperatuur — zelfs vanaf 50°C — klaarmaakt.
Bovendien is de reactiesnelheid van inductie optimaal.
Als je de stand verlaagt, vertraag of stop je ook
onmiddellijk het kookproces.

ADVANTAGES DE L'INDUCTION

RAPIDE

Cuisiner sur I'induction est plus rapide que tout

autre systeme : gaz, plaque électrique traditionnelle,
halogéne. L'induction est plus rapide parce que I'éner-
gie est transférée directement au fond de la casserole
ou de la poéle. En comparaison avec d'autres sortes
de cuisinieres, ce n'est plus la taque qui chauffe mais
le récipient qui devient I'élément chauffant, ce qui
accélere notablement le processus. La base transfére
la chaleur au reste du récipient et le réchauffe tres
rapidement.

Des essais le confirment (voir graphique p. 6): pour
une cuisiniére a gaz, le temps d'ébullition d"un
litre d'eau est de 5 minutes et de 7,5 minutes pour
la taque électrique ou halogene. Par contre pour
I'induction 3 minutes suffiront pour faire bouillir un
litre d"eau (en utilisant le « booster »)

BIEN CONTROLER LA TEMPERATURE

Pour chaque type de cuisson, il est primordial de choi-
sir la bonne température. Avec induction celle-ci peut
étre réglée avec une grande précision. La puissance
choisie est immédiatement a votre disposition, pour
que vous puissiez cuisiner d'une fagon efficace. Ceci
est important quelque soit le genre de cuisson. Pour
frire, nous vous conseillons de ne pas dépasser 250°C
ou pour bouillir 100°C. La précision de I'induction ad-
met aussi ‘slow cooking'. C'est une nouvelle technique
pour cuisiner des préparations a basse température

(a partir de 50°C). L'énorme avantage de I'induction
est également sa rapidité de réaction. Lorsque I'on
augmente ou I'on diminue la puissance le processus
de cuisson s'arréte immédiatement.



ADVANTAGES OF INDUCTION

Fast

Cooking on induction is faster than on any other
heat source: gas, solid hot plate, halogen,... Induc-
tion is the fastest, because the energy is transferred
directly to the pan base. In comparison with other
hobs, it is the base of the pan that gets warm and
not the hob, which considerably accelerates the heat-
ing process. The base transfers the heat to the rest of
the pan and heats the pan in no time.

Tests prove this (see bar chart p. 9): for a gas hob to
heat water to the boiling point, it takes about 5 min-
utes. For a solid hot plate and for halogen it takes
about 7.5 minutes. Induction on the other hand can
with the help of the "booster’ function bring the
water to boiling point in no time. The water boils in a
record time of 3 minutes.

PRECISE ADJUSTMENT

The precision of the temperature on which you cook
is very important for every cooking technique. The
temperature of an induction hob can almost be
adjusted to the exact degree. The chosen tempera-
ture is instantly at your disposal, so that food can

be cooked in an exact way. This is important for all
cooking techniques: when frying ingredients, when
the temperature should not exceed 250°C/485°F, or
when boiling when there is not a higher temperature
required than 100°C/212°F. The precision of induc-
tion also allows ‘slow cooking'. This is a new cooking
technique by which your food is cooked at a very
low temperature — even at 50°C/122°F. Moreover,
the reaction speed of induction is optimal. When

you lower the level, you also slow down or stop the
cooking process immediately.

VORTEILE VON INDUKTION

SCHNELLIGKEIT

Das Kochen auf Induktionsherden geht schneller als bei
einem herkdmmlichen Herd: Gas, Elektroherd, oder Halo-
gen... jede Erwarmungsmethode wird durch die Schnellig-
keit der Induktion Ubertroffen. Induktion ist die schnellste
Methode, da die Energie direkt durch den Boden an den
Topf weitergegeben wird. Im Vergleich zu anderen Herden,
ist es der Boden des Topfes, der die Warme erzeugt und
nicht der Herd. Dies beschleunigt den Erwarmungsprozess.
Der Boden leitet die Warme durch den Boden zum Rest
des Topfes und erwarmt den Topf im Nu.

Tests bestatigen es (Siehe Saulendiagramm P. 9): um

das Wasser bei einem Gasherd bis zum Siedepunkt zu
erwarmen, dauert es ungefahr 5 Minuten, bei einem
traditionellen elektrischen Herd und Halogenherd dauert
es ungefdhr 7,5 Minuten. Bei einem Induktionsherd
dagegen, kann man mit der Funktion ‘Booster’ im Nu
das Wasser zum Kochen bringen: In einer Rekordzeit von
ungefahr 3 Minuten kocht das Wasser.

GUT EINSTELLBAR

Beim jeder Kochtechnik ist die Prézision der Tempera-
turregelung sehr wichtig. Die Temperatur kann bei ei-
nem Induktionsherd, bis auf das Grad genau reguliert
werden. Die eingestellte Temperatur wird vom Herd
reguliert, sodass die Temperatur sofort zur Verfiigung
steht. Genaues Kochen und Garen wird erleichtert:
Das Braten von Nahrungsmitteln, die nicht mit einer
héheren Temperatur als 250°C gegart werden kdnnen,
oder das Kochen bei niedrigen Gradzahlen von bis

zu 100°C. Der Prézision von Induktion lasst ‘slow
cooking' zu. Dies ist eine neue Kochtechnik bei einer
Zubereitungswarme von 50°C. Auch die Reaktionszeit
von Induktion ist optimal: Wenn Sie eine niedrigere
Einstellung an threm Herd wahlen, verzégern Sie un-
mittelbar den Kochprozess, oder brechen ihn gleich ab.

GAS SOLID HOT PLATE Hatocen INDUCTION
GAS ELEKTROHERD HALoGEN INDUKTION

Time needed for heating up 1 litre/1.1 quarts of water in a pot with 18 cm/7.1" diameter on an 18 cm/7.1" zone
from 18°C/65°F to 98°C/210°F

Bendtigte Aufheizzeit fiir einen Liter Wasser in einem Topf mit 18 cm Durchmesser auf einer 18 cm Kochplatte von
18°C auf 98°C.

*MINUTES / MINUTEN
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GAS ELEKTRISCHE KOOKPLAAT HALOGEEN INDUCTIE
GAZ PLAQUE DE CUISSON ELECTRIQUE HALOGENE INDUCTION

Energieverbruik (in Watt per uur) voor het opwarmen van 1 liter water in een pot/pan met een diameter
van 18 cm op een zone van 18 cm van 18°C tot 98°C.

Consommation d'énergie (en Watt par heure) pour réchauffer 1 litre d'eau dans un récipient
de 18 cm sur une zone de 18 cm de 18°C a 98°C.
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GAS ELEKTRISCHE KOOKPLAAT HALOGEEN INDUCTIE
GAZ PLAQUE DE CUISSON ELECTRIQUE HALOGENE INDUCTION

VOORDELEN VAN INDUCTIE

ZUINIG

Koken op inductie verbruikt in vergelijking met een
gasvuur, een traditioneel elektrisch vuur en halogeen
minder energie, omdat bijna alle energie rechtstreeks
naar de kookpot/pan gaat. Gas neemt 55% van

de energie op, een traditioneel elektrisch vuur en
halogeen nemen 75% op. Inductie daarentegen
neemt maar liefst 90% van de vrijgegeven energie
nuttig op. Er is geen voorverwarmingsfase, er gaat
geen restwarmte verloren en de kookzones zijn niet
actief zonder pot of pan erop, dit alles zorgt ervoor
dat inductie slechts een minimaal verlies van warmte
vertoont. (zie 1¢ tekening p. 10)

Tests bewijzen dit (zie 2¢ tekening p. 10): bij het op-
warmen van 1 liter water in een kookpot/pan verbruikt
een gasvuur 260 Watt per uur, een traditioneel elek-
trisch vuur 240 Watt en halogeen 180 Watt. Inductie
springt er ook hier weer uit met een minimumverbruik
van slechts 135 Watt per uur. Dit betekent dat inductie
het zuinigste energieverbruik heeft. U verkleint
hierdoor uw ecologische voetafdruk: dat is niet alleen
goed voor het milieu, maar vertaalt zich ook in een
groot voordeel voor uw portemonnee!

VEILIG EN HYGIENISCH

Koken op inductie is in vergelijking met andere warm-
tebronnen ook het meest veilige systeem. Zo wordt de
kookplaat niet warm zonder dat je het magnetische
materiaal — in dit geval de kookpot of pan — erop
plaatst. Bovendien is de temperatuur van het kookvlak
veel lager dan bij alternatieven, waardoor na gebruik
het oppervlak veel sneller afkoelt tot een veilige
temperatuur. (zie 3¢ tekening p. 10)

Omdat het kookoppervlak niet extreem warm wordt,
vermijdt u daarenboven dat gemorste ingrediénten
kunnen inbranden (de plaat wordt niet warmer dan de
bodem van de pot/pan).

ADVANTAGES DE L'INDUCTION

EconomIQuE

Cuisiner a I'induction est aussi plus économique en
comparaison avec les cuisiniéres a gaz, électriques

et halogénes car pratiquement toute I'énergie est
communiquée au récipient. Le gaz utilise 55% de
I'énergie et les cuisiniéres électriques et halogénes
utilisent 75% de I'énergie tandis qu'une plaque a
induction utilise 90% de I'énergie de facon utile.

Par conséquent, I'induction a une perte minimum de
chaleur. Il n'y a pas de perte de temps d'échauffement,
il n'y pas de chaleur restante, et la surface de cuisson
ne chauffe que lorsqu'il y a un récipient la-dessus.
(voir 1% dessin p. 10)

Des essais le confirment (voir 2™ dessin p. 10): lors
de Iébullition d'un litre d'eau une cuisiniere a gaz
consomme 260 watt par heure, une cuisiniére électri-
que consomme 240 watt et une cuisiniére halogéne
consomme 180 watt. L'induction dépasse les autres en
n'utilisant que 135 watt, ce qui signifie que I'induction
a la consommation d'énergie la plus économique. Par
conséquent, vous réduisez votre empreinte carbonique,
ce qui n'est pas seulement bon pour le milieu, mais qui
est également bon pour votre porte-monnaie!

SOR ET HYGIENIQUE

Comparée avec d'autres cuisinieres, une plague a
induction est le systéme le plus sdr. La plaque ne
chauffe pas sans contact avec du matériau magnéti-
que (casserole, poéle a frire...). La température de la
surface de cuisson est plus basse que celle des autres
systemes, ce qui fait que celle-ci se refroidit plus vite
apres utilisation donc moins de risque de brlure donc
plus sdr. (voir 3 dessin p. 10)

Comme la surface de cuisson n'est pas trés chaude,

on évite que les liquides versées ne se cuisent pas a

la surface (la taque n'est plus chaude que le fond du
récipient).

1
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ADVANTAGES OF INDUCTION

ENERGY EFFICIENT

Cooking on induction uses less energy compared with
gas, solid hot plate and halogen, as nearly all energy
is transferred directly to the cookware. Gas consumes
55% of the energy, solid hot plates and halogen cook-
ers take up 75%. Induction, on the other hand, uses
no less than 90% of the generated energy in a useful
way, resulting in only a minimal waste of heat. This is
due to the fact that there is no preheating time, no
remaining heat, and no active cooking plates without
a pan on top of it. (see 1# drawing p. 13)

Tests prove that when heating 1 litre/1.1 quarts of wa-

ter to the boil, a gas burner uses 260 watts per hour,
while an electric hob uses 240 watts and a halogen
hob uses 180 watts. Induction, once again, stands out
with a minimal consumption of energy of only 135
watts. This means that induction has the most efficient
consumption of energy, reducing your ecological foot-
print, which is not only a bonus for the environment,
but also for your wallet! (see 2" drawing p. 13)

SAFe AND HYGIENIC

Finally, cooking on induction is also the safest of the
heating systems. The glass cook top surface does not
get heated unless the magnetic material — in this case
the cookware — is put on top. Moreover, the tempera-
ture generated in the cook top is lower compared to
other heating systems, enabling the cook top to cool
down much faster after use. (see 39drawing p. 13)

Because the cook top is never extremely hot, you can
avoid that spilled ingredients burn (the top never gets
warmer than the base of the cookware).

VORTEILE VON INDUKTION

ENERGIESPAREND

Kochen auf Induktion ist energiesparender als auf Gas,
Elektroherden und Halogen, weil nahezu die gesamte
Energie direkt im Topf erzeugt wird. Auf Gas werden
55% der Energie genutzt, Elektroherde und Halogen
nutzen 75%. Dem gegeniiber nutzt Induktion 90%
der entwickelten Energie. Die Aufheizphase entfallt, es
geht keine Restwdrme verloren und die Kochplatten
sind bis zur Bertihrung mit dem magnetischen
Kochgeschirr nicht aktiv, das Resultat ist ein minimaler
Energieverlust. (Siehe Zeichnung 1, P. 13)

Tests bestatigen es (Siehe Zeichnung 2, P. 13): um das
Wasser bis zum Siedepunkt zu erwdrmen, nutzt ein
Gasherd 260 Watt pro Stunde, ein Elektroherd 240
Watt und ein Halogenherd 180 Watt. Ein Induktions-
herd dagegen iberzeugt mit einer minimalen Aufnah-
me von 135 Watt. Dies bedeutet, dass Induktion die
energiesparendste Alternative ist. Sie reduzieren also
lhren 8kologischen FuBabdruck: dies ist nicht nur gut
fir die Umwelt, sondern auch fiir lhre Geldboerse!

SICHER UND HYGIENISCH

Kochen auf Induktion ist im Vergleich mit anderen
Warmequellen das sicherste System. Das Kochfeld
bleibt kalt, es sei denn, das magnetische Material — der
Kochtopf — steht auf der Kochzone. AuBerdem ist die
Temperatur der Kochzone niedriger als bei anderen
Kochplatten, und kiihlt schneller wieder auf eine
LSichere” Temperatur ab. (Siehe Zeichnung 3, P. 13)

Da das Kochfeld nicht sehr heiB wird, brennen
verschiittete oder tberkochende Speisen nicht ein (die
Herdflache wird nicht warmer als der Boden des Topfs).

o G o
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GAS SOLID HOT PLATE HALOGEN INDUCTION

GAS ELEKTROHERD HALoGEN INDUKTION

Consumption (in Watt hours) for heating up 1 litre/1.1 quarts of water in a pot with an 18 cm/7.1" diameter on an
18 cm/7.1" zone from 18°C/65°F to 98°C/210°F.

Energieverbrauch (in Kilowattstunden), um 1 Liter Wasser in einem Topf von 18 cm Durchmesser auf einer 18 cm
groBen Fldche von 18°C auf 98°C zu erhitzen.
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GAS SoLID HOT PLATE HALOGEN INDUCTION
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AANGEPASTE DIKTE:

- voor wokken: 2,3 mm: 230°C op de bodem, 140°C op de
zijkanten

- voor conische sauteuses, sudderpannen, de grillpan en de
4 sterren bak/koekenpannen: 3 tot 3,3 mm

- voor de 5 sterren professionele bak/koekenpannen: 4,8 mm

Material®
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1. roestvrij staal - 18/10 - acier inoxydable
2. zuiver aluminium - aluminium pur

3. aluminium legering - alliage d'aluminium
4. zuiver aluminium - aluminium pur
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-6-7. combinatie van drie speciale legeringen -Triplinduc®
combinaison de trois alliages spéciaux.

EPAISSEUR ADAPTEE:

- pour les woks: 2,3 mm: 230°C sur le fond, 140°C a la
périphérie

- pour les sauteuses coniques, les cocottes coniques , le grill et
les poéles a frire 4 étoiles: 3 a 3,3 mm

- pour les poéles a frire professionnelles 5 étoiles: 4,8 mm

DEMEYERE OP INDUCTIE

Nog meer dan bij andere kooksystemen is de kwaliteit
van het kookgerei van essentieel belang bij inductie.
Dankzij unieke materialen en technologieén is koken
op inductie met Demeyere-kookgerei nog sneller, nog
beter regelbaar en nog zuiniger.

NOG SNELLER

Met het Demeyere-kookgerei gaat het koken op inductie
nog sneller! Dit wordt mogelijk gemaakt door de unieke
technologieén van het 7-PlyMaterial en Triplinduc.

7-PlyMaterial®

7-PlyMaterial is een unieke technologie bestaande uit
7 materiaallegeringen met 0.a. roestvrij staal en een
hart van aluminium. Deze technologie zit dan zowel
in de bodem als in de zijkant van de producten, zodat
ze een optimale warmtespreiding verzekert doorheen
de ganse oppervlakte tot aan de rand. De totale dikte
van de 7 lagen is altijd berekend en aangepast om

de juiste temperatuursverdeling te hebben voor het
kookproces.

Triplinduc®

Triplinduc is een combinatie van 3 legeringen die er
voor zorgt dat het kookgerei kan gebruikt worden

op elk type fornuis, inclusief inductie, en dat men
bovendien op ieder moment van het ene type warm-
tebron naar het andere kan overschakelen. Dankzij de
excellente magnetische eigenschappen geeft Triplinduc
ook tot 30% meer rendement op inductie. Tenslotte
verzekert het dat de bodem niet zal vervormen en vlak
zal blijven, zelfs na jarenlang gebruik.

NOG BETER REGELBAAR

Dankzij de verschillende technologieén is het mogelijk
om in Demeyere-kookgerei traag te garen en delicate
sauzen te maken. De optimale warmtespreiding wordt
gegarandeerd door het meerlagenmateriaal tot aan
de rand.

DEMEYERE SUR INDUCTION

Encore plus que pour les autres systémes, la qualité
des ustensiles de cuisson est essentielle avec I'induc-
tion. Grace aux matériaux et aux technologies utilisées
la cuisson sur induction avec Demeyere est encore
plus rapide, plus modulable et vraiment économique.

ENCORE PLUS RAPIDE

Les ustensiles de cuisine de Demeyere rendent encore
la cuisson plus rapide grace aux technologies uniques
du 7-plyMaterial et le Triplinduc.

7-PlyMaterial®

7-PlyMaterial est une technologie unique combinant 7
alliages, notamment de |'acier inoxydable et un corps
en aluminium, appliqués aussi bien sur le fond que sur
les cotés des produits. Ainsi, cette technologie garantit
une diffusion optimale de la chaleur sur toute la
surface du récipient, jusqu‘au bord. L'épaisseur totale
des 7 couches est toujours adaptée a la nécessité
d'avoir la diffusion de la chaleur qui est idéale pour la
méthode de cuisson.

Triplinduc®

Triplinduc est une combinaison de trois alliages qui
permet d'utiliser les produits sur toutes les sources

de chaleurs, y compris |'induction, et de passer d'une
source de chaleur a une autre. Grace a ses excellentes
propriétés magnétiques, Triplinduc offre, en outre, un
rendement supérieur de jusqu'a 30% sur les plagues
a induction. Enfin, ce matériau ne se déforme pas et
reste plat, méme aprés des années d'utilisation.

ENCORE PLUS AISEMENT REGLABLE

Grace aux différentes technologies, les ustensiles de
cuisine de Demeyere offrent la possibilité de cuire
lentement et de préparer des sauces délicates. La
répartition de chaleur optimale est garantie par le
matériau multicouche jusqu'au bord.
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DEMEYERE ON INDUCTION

Even more than with other systems, the quality of

the pan is essential with induction. Thanks to unique
materials and technologies, cooking on induction with
Demeyere cookware is even faster, even more easily
regulated and even more economical.

EVEN FASTER

The Demeyere cookware allows for even faster cook-
ing on induction! This is possible thanks to the unique
technologies of 7-PlyMaterial and Triplinduc.

7-PlyMaterial®

7-PlyMaterial is a unique technology consisting of 7
alloys including stainless steel and an aluminium core.
The layers are formed over the bottom and the side of
the products. This technology guarantees that the heat
is spread evenly over the whole surface of the pan
right up to the rim. The total thickness of the 7 layers
is designed with the necessity in mind to obtain the
right temperature for the typical cooking process for
which the product is used.

Triplinduc®

Triplinduc is a material that assures that you can use
the cookware on all types of hobs, including induction,
and that you can switch from any type of hob to the
other at any time. With its excellent magnetic proper-
ties, Triplinduc leads to up to 30% more efficiency
when using induction cooking. Finally, the base will
not deform and remains flat, even after years of use.

EVEN MORE EASILY REGULATED

Thanks to the different technologies Demeyere cook-
ware allows for simmering and preparation of delicate
sauces. The optimal spread of heat is guaranteed by
the multilayer material up to the edge.

DEMEYERE AUF INDUKTION

Mehr noch als bei anderen Systemen ist bei Induktion die
Qualitét vom Kochtopf von ausschlaggebender Bedeu-
tung. Dank der einzigartigen Materialien und Technologi-
en ist Kochen mit Demeyere Kochgeschir noch schneller,
noch besser einstellbar und noch energiesparender.

NOCH SCHNELLER

Mit dem Demeyere Kochgeschirr geht Kochen auf Indukti-
onsherden noch schneller! Dies wird durch die einzigartigen
Technologien 7-PlyMaterial und Triplinduc ermdglicht.

7-PlyMaterial®

7-PlyMaterial ist eine einzigartige Technologie, die aus
7 Metall-Legierungen besteht, worunter Edelstahl und
ein Kern aus Aluminium. Diese finden sowohl im Boden
als auch in den Wanden der Pfannen Verwendung, so-
dass die Technologie tiber die gesamte Oberflache der
Pfanne bis zum Rand eine optimale Warmeverteilung
garantiert. Die Dicke der 7 Legierungen wird immer auf
den fiir das Produkt typischen Kochprozess und die
ideale Warmeverteilung dafiir abgestimmt.

Triplinduc®

Triplinduc ist ein Material, das dafiir sorgt, dass die
Produkte auf alle Warmequellen verwendet werden
konnen, auch Induktion, und dass die Wéarmequelle
wahrend des Kochvorgangs jeder Zeit gewechselt
werden kann. Dank der ausgezeichneten magnetischen
Eigenschaften ermdglicht Triplinduc bis zu 30% mehr
Leistung mit Induktion. AuBerdem verformt sich
Triplinduc nicht und sorgt daftir, dass Boden auch nach
Jahren standigen Gebrauchs noch eben bleiben.

NOCH BESSER REGELBAR

Dank der verschiedenen Technologien ist es mdglich mit
dem Demeyere Kochgeschirr Speisen zu Schmoren und
delikate SoBen zuzubereiten. Die optimale Wérmever-
teilung wird durch den Mehrschichtenmaterial bis zum
Rand gewahrleistet.

Adjusted thickness:

- For woks: 2,3 mm/0.09": 230°C/450°F at the bottom
140°C/280°F at the sides

- For conic sauté pans, simmering pans, grill pan and 4-star
frying pans (skillets): 3 to 3,3 mm/0.12" t0 0.13"

- For the 5-star professional frying pans (skillets): 4,8 mm/0.19"

Material®
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1. stainless steel - 18/10 - Edelstahl

2. pure aluminium - reines Aluminium

3. aluminium alloy - Aluminium Legierung
4. pure aluminium - reines Aluminium

7 5-6-7. combination of three alloys - Triplinduc®
Kombination von drei Legierungen

Angepasste Dicke:

- Fr Woks: 2,3 mm: 230°C in der Mitte - 140°C zum Rand

- Fur konischen Sauteusen, Schmorpfannen, die Grillpfanne und
die 4 Sterne-Pfannen: 3 bis 3,3 mm

- Fiir die 5 Sterne, professionelle Bratpfannen: 4,8 mm




