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Es el nombre que recibe el proceso
tecnológico que aplicamos para
realizar la soldadura del fondo
difusor, que permite rellenar
todo el interior del fondo con una
espesa capa de aluminio, sin dejar
cavidades vacías y permitiendo
una difusión del calor más rápida
y uniforme hasta los bordes del
recipiente.

Its name derives from the
technological process that we apply
to perform the welding of the heat
diffusing base, which allows the entire
inside of the base to be filled with
a thick layer of aluminium, without
leaving empty cavities and which
allows a faster and more uniform
heat diffusion right to the edges of the
vessel.

C’estle nom du processus
technologique que nous appliquons
pour la soudure du fond diffuseur,
qui permet de remplir tout l’intérieur
du fond d’une coucheépaisse
d’aluminium, sans laisser de cavités
videset permettant une diffusion de
la chaleur plus rapide et uniforme
jusqu’aux bords du récipient.

Das ist die Bezeichnung des
technologischen Prozesses, den wir
anwenden, um das Verschweißen des
Diffusionsbodens durchzuführen.
Damit wird ermöglicht, den kompletten
Bodenkern mit einer dicken
Aluminiumschicht auszufüllen, ohne
dass dabei Hohlräume entstehen,
wodurch eine schnelle und gleichmäßige
Wärmeverteilung bis hin zum Topfrand
sichergestellt wird.

Inox / st/steel
Rostfreier stahl

Asas en acero inoxidable /
Stainless steel handles /

Ansesen acier inoxydable/
Griffe aus edelstahl

Fondo difusor encapsulado all over /
All over encapsulated sandwich base /

Fond thermodifusseur encapsuléall over /
All over verkapselter thermodiffusionsboden

Acero inoxidable pulido brillante /
Stainless steel mirror finished /

Acier inoxydable polissage /
Glänzend polierter edelstahl

Aluminio / aluminium

Inox magnético /
Magnetic st/steel /
Inox magnétique /

Magnetischer edelstahl

Muchas veces lo más importante es la idea /
So often, the most important point is the idea /
Très souvent, le plus important c’est l’idée /
Oftmals ist die Idee das Wichtigste

IDEACOOKWARE

ALL OVER TECHNOLOGY

MASTERCHEF

LOS CONCURSANTES DE
CONTESTANTS
LESCONCURRENTSDE
DIE KANDIDATEN

COCINAN CON
COOKWITH

CUISINENT AVEC
KOCHENMIT

IDEA

FOOD CONTACT
APROVED
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Olla con tapa / Stock pot with lid / Marmite traiteur avec couvercle / Kochtopfmit Deckel

Cacerola alta con tapa / Sauce pot with lid / Braisière avec couvercle / Hohe Kasserolle mit Deckel

Cacerola baja con tapa / Casserole with lid / Faitout avec couvercle / Flache Kasserolle mit Deckel

Cazo recto / Saucepan / Casserole / Gerade Stielkasserolle

P458

P456

P457

P454

induction gas vitro electric

induction gas vitro electric

induction gas vitro electric

induction gas vitro electric

REF Ø cm H cm Lts €/u

P458.024 24 20,0 9,00 71,25 1
P458.028 28 24,0 14,50 95,75 1

REF Ø cm H cm Lts €/u

P456.016 16 11,0 2,20 37,90 1
P456.020 20 13,0 4,10 48,55 1
P456.024 24 14,0 6,30 61,55 1
P456.028 28 16,0 9,80 87,05 1

REF Ø cm H cm Lts €/u

P457.016 16 7,5 1,50 33,60 1
P457.020 20 8,0 2,50 42,90 1
P457.024 24 9,5 4,30 56,45 1
P457.028 28 11,0 6,70 77,10 1

REF Ø cm H cm Lts €/u

P454.012 12 7,0 0,70 20,80 1
P454.014 14 7,0 1,00 22,30 1
P454.016 16 7,5 1,50 29,40 1
P454.018 18 9,0 2,30 32,90 1

BATERÍA DE COCINA / COOKWARE /
BATTERIEDECUISINE / KOCHBEDARF IDEA
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GUIA DE SELECCIÓN DE BATERÍA DE COCINA / COOKWARE SELECTION GUIDE /
GUIDE DESÉLECTIONBATTERIEDECUISINE/ AUSWAHLÜBERSICHT KOCHBEDARF

ACERO INOXIDABLE /
STAINLESS STEEL /
ACIERINOX /
ROSTFREIER STAHL

PROFESIONAL / PROFESSIONAL /
PROFESSIONNEL/ PROFESSIONELL

INOX-PRO

REF /
ITEM /
CODE /
ART.NR.

MEDIDAS Ø /
MEASURES Ø /
MESURESØ /
MASSE Ø

RESTAURANTE /
RESTAURANT /
RESTAURANT /
RESTAURANT

ASAS /
HANDLES /
ANSES/
GRIFFE

CERTIFICACIÓN /
CERTIFICATION /
CERTIFICATION /
ZERTIFIKATION

PRECIO /
PRICE /
PRIX /
PREIS

COMPATIBLE CON /
COMPATIBLE WITH /
COMPATIBLE AVEC/
GEEIGNET FÜR

GARANTÍA AÑOS /
WARRANTY YEARS /
GARANTIE ANNÉES /
GARANTIE JAHRE

12-60

5

TODO TIPO /
ANY KIND /
TOUST YPOS /
ALLE TYPEN

VARILLA /
WIRE /
FILS /
DRAHT

TOP LINE

12-60

5

GASTRONÓMICO /
GASTRONOMIC /
GASTRONOMIQUE /
GASTRONOMIE

AISLANTES /
INSULATION /
ISOLANTES /
ISOLIERUNG

16-32

4

GOURMET

FUNDICIÓN /
CAST /
FONTE /
GUSSEISEN

COOL• LINE

12-32

3

MODERNA /
MODERN /
MODERNE /
MODERN

ALL
OVER
TECH

DISEÑO /
DESIGN /
DESIGN /
DESIGN

IDEA

BEST
SELLER

induction gas vitro electric induction gas vitro electric induction gas vitro electric induction gas vitro electric
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ALUMINIO /
ALUMINIUM /
ALUMINIUM /
ALUMINIUM

16-6014-28

11

TRADICIONAL /
TRADITIONAL /
TRADITIONNEL /
TRADITIONELL

TRADICIONAL /
TRADITIONAL /
TRADITIONNEL /
TRADITIONELL

TUBULAR /
TUBULAR /
TUBULAIRE /
TUBULÄR

TUBULAR /
TUBULAR /
TUBULAIRE /
TUBULÄR

CENTURY

16-40

2

TRADICIONAL Y PRESENTACIÓN /
TRADITIONAL AND PRESENTATION /
TRADITIONNEL ETPRESENTATION /
TRADITIONELL UND PRÄSENTATION

INTEGRADO /
INTEGRATED /
INTÉGRÉ /
INTEGRIERT

BLACK SERIESDAILY

16-28

2

TRADICIONAL /
TRADITIONAL /
TRADITIONNEL /
TRADITIONELL

INTEGRADO /
INTEGRATED /
INTÉGRÉ /
INTEGRIERT

BLACK FORGED

induction gas vitro electric induction gas vitro electricgas vitro electricgas vitro electric
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