Att laga mat med
DEMEYERE |




Tryckkokare

Skaldjursgryta

Vattenkokare
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Varfor skall man képa
Demeyere produkter?

Demeyere har som afférsidé att tillverka vérldens bésta
stek- och kokkarl i rostfritt stal. | Sverige finns bara ett
enda fabrikat som stér fast i tron att kvalitet och funk-
tion &r viktigare &n et lagt pris.

Ett lagt pris ger aldrig den kompromisslésa funktionen
och kvaliteten som Demeyeres kérl har.

Alla Demeyeres kdarl i Apolloserien &r behandlade

med silvinox, som &r Demeyeres patenterade metod

att rena stélet. Det gor ett karl néstan lika léttdiskat som
teflon, men med ski?|noden att Demeyeres produkter har
30 érs garanti och att karlen fungerar perﬁakt livet ut.

Alla Demeyeres karl i Apolloserien ér tillverkade i
en sjulagerskonstruktion, som &r anpassad efter vilka
egenskaper som krévs for varje téinkbar matréitt.
Grytan kokar potatisen snabbt och sauteusen kokar
sasen langsamt.

Det &r kérlen som &r sista anhalten fér maten innan
det skall avgéras om matlagningen lyckats eller inte.
Fuskar man med kérlen, s& spelar resten inte s& stor
roll.




Kastrull

Kastrull / Gryta
qutrullerqo fin.ns i fem storlekc?r fran 1-4 !ifer och

grytorna finns i 14 storlekar frén 1,5-50 liter.

Demeyeres kastruller och grytor &r alltid av hégsta
téinkbara kvalitet och fungerar pé alla spisar utan
att botten féréindras.

Kérlen &r snabbkokande och speciellt limpade fér mat
som kokas i vatten, men dven tillagning av kénsligare

matréitter som risotto och soppor fungerar utmérkt. Kastruller och grytor
Tack vare stalets hdga renhetsgrad &r kérlen alltid

lattdiskade.
En kastrull eller gryta fran Demeyere kdper man bara
[ \

en géng under sitt liv och den fungerar dlltid lika bra

och tar inte slut. Overlégsen sju lagers
Triplinducbotten.

S"ekg rytor Garanterat perfekt varme-

ledning som ger effektiv

energisndl kokning.

Det finns tvé runda stekgrytor pé 3,3 liter respektive

4,5 liter samt tv& ovala grytor pé 4,5 liter och 7,5 liter. Stekgryta oval

Skillnaden mellan en stekgryta och en gryta &r att
stekgrytan, tack vare sin konstruktion med vérme-
fordelningen énda upp i véiggarna, ér mer lémpad
for langkok som kéttgrytor och stekar mm.

Tryckkokare
Sidlvklart gér det att bryna/steka i stekgrytan, prova 4

till exempel att anvéinda den i ugnen till en gratéing eller
Janssons frestelse. Det rena stalet gor karlen lika léttdis-
kade som den finaste graténgform i glas eller keramik.
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Sauteuser
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Overlagsen sju lagers
konstruktion
dnda upp i kanterna
for perfekt
vérmeledning och
béttre véirmekontroll.

NOTKOTT
OCH VILT

BLODIGT 54°C

MEDIUM 57°C

GENOMSTEKT
60°C

Sauteuse

Sauteusen finns i sex storlekar fran 1-4,5 liter.

Sauteusen kan ofta ses i matlagnings-program pé& TV,
dér den &r populér eftersom den fungerar och hjélper
given proffsen att lyckas.

Sauteusen har en kédrna av vérmeledande aluminium
hela véigen upp till kanten, vilket gér kokprocessen lite
skonsammare, eftersom den inte blir lika varm i botten
som en vanlig kastrull. Detta gér den perfekt till fram-
forallt mjslk- och mjslmat.

| vissa recept stér det att vattenbad rekommenderas,
t ex vid tillagning av bearnaise- och hollandaisesas.
Detta behdver man inte om man har en sauteuse frén
Demeyere.

| sauteusen gér det diven att bryna och frésa I8k,
eller varfér inte smérslunga champinjoner och bénor.
Sauteusen &r dessutom perfekt att anvénda i ugnen.

Sauteusen ger den hjélp man behdver fér att lyckas,
speciellt nér man provar nya recept. Eftersom de flesta
av oss lagar mat lika ofta som en kock, d.v.s. varje
dag, sa skall vi vél inte ha sémre kérl &n en kock!



Rostfria stekpannor Grilpanno

Stekpannorna finns i fyra storlekar, 20 cm - 32cm,
och traktdrpannorna i tre storlekar, 24 cm - 36cm.
Grillpannan finns i en storlek.

Det gér alldeles utmérkt att steka i en rostfri stekpanna. Stekpanna
Stal ar foradlat j@rn och till skillnad fran gjutiéirn har
stal inga porer, vilket betyder att fiskrétten frén igér
inte ger smak till pannkakan i dag.

Att steka i rostfritt &r som att grilla. Maten kan fastna
till en bérjan, men sldpper sé fort porerna stéingts. )
For att fa en vacker stekyta ér det bra om maten véinds Stekpanna Proline
sa f& ganger som majligt.

Det viktigaste med all matlagning &r att ha kontroll pa

temperaturen och detta géller inte minst vid stekning. Overligsen sju lagers
konstruktion

En vanlig spis blir upp till 700° varm pé hégsta vérme &inda upp i kanterna
och normal stektemperatur ér 170°-180°C. Slutsatsen sa aft aven de )

. . . . kan utnyttjas for stekning.
man dé kan dra &r att man aldrig ska véirma upp en
stekpanna pa hégsta vérme. Vanligtvis ér 2/3 av
spisens effekt lagom for stekning. Man kan inte bréinna
sdnder Demeyeres stekpannor, men det gér att bréinna Traktrpanna
maten.
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Multiglide
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Optimal véirmeledning
for en wok, het botten
med avtagande
vérmereducering
i kanterna.
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Belagda stekpannor

Multiglide
4 storlekar 20 cm-32 cm

Multiglide bestar av rostfritt stal pé in- och utsida och
med en kdrna av aluminium, som leder vérmen dnda
upp i véiggarna. Med marknadens bésta belédggning
garanteras goda middagar i manga ar framéver.

Controlinduc

3 storlekar, 20 cm-28 cm

Control induc ér den enda stekpannan p& marknaden
som &r fillverkad endast fér induktion.

Control induc har samma konstruktion som Multiglide
men med den skillnaden att det magnetiska stélet blir
omagnetiskt vid ca 250°C.

P& s& saitt blir det svért att Sverhetta stekpannan, efter-
som induktionsspisen inte kéinner av omagnetiskt stél.

Nar temperaturen sedan sjunker blir stalet magnetiskt
igen och spisen gar i géng.

Fér att maten skall bli s& bra som méjligt skall man
aldrig vérma upp en stekpanna pé hégre virme én
den som man fénkt steka pé.

Wok

2 storlekar 26 cm och 32 cm

Aven i woken leds vérmen upp i véiggarna av en
aluminiumkérna, vars tjocklek &r anpassad for att
ge ca halva bottentemperaturen mitt pé& véiggen.

Woken &r ett lysande exempel p& hur Demeyere
anpassar varie karl till vad det skall anvéndas till.




Kaffepanna

Tips och skétselrad

Med Demeyere i kdket kan man inte skylla p& kérlen
om det inte blir bra. Man skall l&ra sig att anvéinda
rétt temperatur, dé olika ingredienser tal olika tempe-
raturer. Mjslk- och mjslmat &r exempel pé& kénsliga
livsmedel dér vi bor vara férsiktiga med temperaturen
och vélja ett kérl som kokar skonsamt. Det enda som
t&l hdgsta véirme &r vatten.

) ) ) ) Pastainsats
Diska alltid kérlen med diskmedel efter varje anvénd-

ning oavsett om det géller belagda eller rostfria kérl.

Belagda karl bsr kokas ur med vatten och diskmedel
ungefdr en géing i m&naden for att sékerstdlla att de
alltid &r rena.

Missférgning av kalk och jérn eller bl&énad frén tempe-
raturskillnader i rostfria kérl tas létt bort med &ttikssprit
som vdrms pé& lég vérme.
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Sa hittar jag ratt stektemperatur

155° Sméret bérjar bli ljusbrunt.

165° Smoret ér mellanbrunt och har légsta stektemperatur.

170° Sméret tystnar och VI har [émplig temperatur fr
det allra flesta matréter.

1850 Smoret Gr mérkbrunt med svagt brénd smak lémplig
endast for kortare stekning.

o Sméret &r brunsvart med bréind smak och olémpligt
200° ;. ;
for stekning.

Det gar bra att steka i olja men det &r léttare att
hitta rétt temperatur om du steker i smér.
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