ELECTRIC STOVES

Induction vs Electric Coil and Ceramic

What is electric cooking?
Electric cooking uses electricity instead of gas to cook food.

Two main types are:

o Electric coil or ceramic cooktops: Use heated coils or glass surfaces and are more
efficient than gas.

e Induction cooktops: Use electromagnets to heat cookware directly, allowing for faster
cooking, greater energy efficiency, improved safety, and more precise temperature
control than standard electric or gas cooktops.

Comparing electric stove options
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Switching to electric cooking

improves indoor air quality by
eliminating air pollution from gas
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Improves indoor air quality by eliminating gas combustion
) Runs on electricity instead of fossil fuels
@ Removes risks from open flames and gas leaks

Safer for families and everyday cooking
Faster cooking, especially with induction
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CUISINIERES ELECTRIQUES

Induction vs éléments en spirale vs vitrocéramique

Qu’est-ce que la cuisson électrique?
La cuisson électrique utilise I'électricité plutét que le gaz pour cuire les aliments.

Il existe deux types principaux :

o Cuisiniéres a serpentins ou a surface vitrocéramique : elles utilisent des
serpentins chauffants ou une surface en verre et sont plus efficaces que le gaz.

e Plaques de cuisson a induction: elles utilisent des électroaimants pour chauffer
directement les casseroles, ce qui permet une cuisson plus rapide, une meilleure
efficacité énergétique, une sécurité accrue et un contrdle de la température plus précis
que les cuisiniéres électriques standards ou au gaz.

Comparez vos options
de cuisiniéres électriques
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Elimine les risques liés aux flammes nues et aux fuites de gaz

Plus sécuritaire pour les familles et la cuisine de tous les jours
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