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Comprendre la matiere, maitriser I'énergie thermique et choisir ses outils pour la vie.
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du fer brut & I'inox 18/10 : voici comment reprendre le controle de votre cuisine.

T e

L’Art de I’Ustensile : Guide Technique de la Cuisson
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Ce guide condense le savoir-faire du droguiste traditionnel. Il ne s'agit pas de collectionner des objets,
mais de comprendre I'interaction entre la source de chaleur et la surface de contact. Du gaz a 'induction,




Le Gaz (Le Visuel)

Rapide, pratique et polyvalent. Permet
des montées en température
progressives. Le choix historique.
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L'Induction (La Norme Moderne)

Technologie magnétique. Rapide, fiable,
rendement énergétique supérieur.
Nécessite des ustensiles ferromagnétiques.

La Source d’Energie : Maitriser le Feu
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L'Halogéne & La Fonte

*Vitrocéramique Halogéne : Filaments
de tungstene sous verre. Montée lente.
Plaque Fonte : Obsoléte. Inertie

thermique trop importante.

LE CONSEIL DU DROGUISTE : ATTENTION AU ‘POWER BOOST'

L'argument marketing du ‘Power Boost' sur l'induction est un danger. Le choc
thermique violent peut casser les fibres du métal (fonte/acier).

*Régle d'Or : N

e jamais utiliser le boost sur une poéle froide.
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| Les Revetements Antiadhesifs : La Facilite a un Prix

Tout revétement est un consommable. Surchauffé, il entre en dégradation.
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Option A : Le Teflon (PTFE)
Histoire : Révolution des années 50
(Tefal, 1956). B
Avantage : Glisse absolue.
Probléme : Durabilité faible,
préoccupations écologiques (PFAS).

Option B : La Céramique
Promesse : Sans PTFE ni PFAS.
Avantage : Surface dure, résiste
mieux aux rayures.
Réalité : Durée de vie limitée,

perd ses propriétés avec le temps.

Teflon Céramique

< Durée de Vie > Dégradé

.~ Conclusion : Idéal pour les cuissons délicates (ceufs, poissons)
a feu doux. Jamais pour saisir a haute température.




Retour aux Sources : Acier Carbone et Fonte

Ces matériaux sont “vivants”. lls nécessitent un culottage (polymérisation de I'huile) pour devenir naturellement antiadhésifs.

1. L'Acier Carbone (Le Rustique) y  Le Cycle du Culottage : Acier Brut + Huile + Chaleur = I?rotectlon Naturelle

Indestructible et réparable. L'outil parfait pour %ﬁﬁa(}& By,.. . Q«‘;\,’u_:atlgn &

saisir les viandes (Reactlon de Malllard) w

Référence : De Buyer.
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2. La Fonte (La Reine du Mijotage)
Iqertie thermique incomparable.
-Emaillée : Protection vitrifiée

Email 1" couche

Email finition __

-Brute : Nécessite un culottage.

Attention aux chocs thermiques
sur induction.
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La Technologie Inox : La Chimie de la Cuisson

Alliage 18% Chrome / 10% Nickel. Chimiquement neutre, hygiénique, aucune migration de particules.

Le Matériau : Inox 18/10 a Le Moteur Thermique
L'inox conduit mai ia chaleur.
II'lui faut un cceur en aluminium.

1 >/ *Solution 1 : Fond Encapsulé
Inox 18/10 — nfe—e et L (Standard) - Disque rapp_orté

au fond.

*Solution 2 : Multlply
— (Premium)'-
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Ventilation
haute vitesse

Grille percée

La Pression (L’Autocuiseur) La Convection (L'Airfryer)

Histoire : Du ‘Digesteur’ de Denis Papin au succes SEB (1953). | Principe : Four a convection cyclonique compact.

Principe : La pression éléve le point d'ébullition >100°C. Technologie : Résistance + Ventilation haute vitesse + Grille percée. ¢
.\Résuitat: Temps de cuisson drastiquement réduit. Résultat : Texture ‘frite" avec une quantité minimale de matiére grasse /¢




Entretien &

Longévité : Le Savoir-Faire

“Aucune poéle n’accroche, le responsable est toujours celui qui tient la queue de la poéle.”

1. INOX

* Quotidien : Eau savonneuse.

* SOS Brilé : Eau chaude + Cristaux
de Soude (laisser agir 10h).

* INTERDIT : U'Eau de Javel

(Le chlore corrode I'inox).

2. CMIN, CARBONE & FONTE BRUTE

Jamais de lave-vaisselle.
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*Regle Absolue: Ne jamais laisser tremper.

*Protocole : Nettoyer a Nettoyer a I’eau chaude, sécher
immeédiatement, huiler |égerement.

3. CUIVRE
~{+ Aujourd’hui chemisé d'inox
” [ pour éviter le vert-de-gris
~ (toxique).
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Synthese Stratégique : Quel Matériau pour Quel Usage ?

: e e Revétement
BN Fonte Emailice (Teflon/Céramique)

Saisit || ®

Mijoter D)

Inox 18/10

Délicat

Polyvalent

**Le Mot de la Fin** :
1. Privilégiez les matériaux durables (Fer/Inox) sur le long terme.
2. Démarrez toujours l'induction a petit feu.

3. Un bon outil se garde une vie entiére. cJ: I T | 2|n s
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