Parlons popote.

Bien des choix s'offrent a vous pour faire valoir
vos talents culinaires; chaque type de casserole
possédant ses caractéristiques propres.

« L"aluminium est un bon conducteur de chaleur et
Il bénéficie d'une surface antiadhésive. Pour obtenir
une meilleure distribution de la chaleur, choisir une
casserole a fond plus épais.

« L'acier inoxydable est durable. Pour profiter d'une
meilleure distribution de la chaleur, opter pour une
casserole a fond plus épais.

* Le métal anodisé est plus robuste que I'acier
iInoxydable. Excellent conducteur de chaleur, il offre
une surface antiadhésive et facile a nettoyer.

» Le cuivre est aussi un excellent conducteur de
chaleur quiassure une cuisson precise et uniforme.
Ideal pour preparer les sauces a feu doux.

- Les casseroles en métal laminé (ou plaqué) sont
faites de 3 a 7 couches d'acier inoxydable,
d'aluminium et/ou de cuivre. Le choix des
professionnels, c'est le nec plus ultra en termes de
qualité, de controle de chaleur et de durabilite.
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