
LA SEULE VRAIE GAMME CUIVRE AU MONDE
COMPATIBLE INDUCTION
90% cuivre - 10% inox - Ep. 2 mm
Finition poli brillant
Fond spécial INDUCTION en inox ferro-magnétique
Pour toutes sources de chaleur
Queue et anses ergonomiques rivetées en fonte d’inox

A VILÁGON EGYEDÜLÁLLÓ TALÁLMÁNY
RÉZSERPENYŐK INDUKCIÓS FŐZŐLAPOKHOZ IS!
90% RÉZ - 10% ROZSDAMENTES ACÉL 
2 mm falvastagságú fényesre polírozott réz és rozsda-
mentes acélból, valamint innovatív, speciális ferromágne-
ses aljal és szegecselt, öntött rozsdamentes, ergonomikus
fogantyúval készült edények - minden alkalomra. 

POURQUOI LE CUIVRE ?
Les grands Chefs préfèrent toujours les casseroles en cuivre.
Pourquoi? Tout simplement parce que le cuivre est le meilleur
conducteur de chaleur pour une cuisson savoureuse.
Ce matériau diffuse la chaleur rapidement et uniformément: pas seule-
ment sur le fond, mais également sur les parois; un circuit de chauf-fe se 
crée et les mets sont cuits uniformément.  Idéal pour les cuissons
délicates, pour les sauces et généralement pour la cuisine de réduction. 
Aujourd’hui on peut retrouver ces qualités de cuisson exceptionnelle sur 
l’induction grâce à la nouvelle gamme en cuivre inox à fond magnétique 
DE BUYER.

LE CUIVRE INOX
Le cuivre sur la jupe extérieur permet une excellente diffusion de la
chaleur. L’inox à l’intérieur remplace l’étain, évite les contraintes du
réétamage et facilite l’entretien.
Attention: certains ustensiles présentés comme du cuivre inox n’ont
qu’un fin placage de cuivre et aucune de ses qualités culinaires. Le cuiv-
re-inox INOCUIVRE DE BUYER, c’est l’assurance d’une cuisson de 
qualité avec un matériau composé de 90% de cuivre et 10% d’inox.

PRIMA MATERA

MIÉRT ÉPPEN RÉZ ?
A séfek is rézedényeket használnak a főzés művészetéhez. Hogy miért?
Mivel a réz rendkívül jó hővezető képességgel rendelkezik, így különösen
ízletes ételeket keszíthetünk bennük.  
Az edények anyaga, a teljes edényre kiterjedve biztosítja a gyors és
homogén hőeloszlást: így nem csak az edény alja, hanem annak oldalfala
is tökéletes és egyenletes hőleadást biztosít. A rézedények ezért ideálisak
ínyencségek elkészítésére is, mint pl. különböző szószok.
A ‘DE BUYER’ cég azért fejlesztette ki ezen új ferromágneses aljal
rendelkező réz és rozsdamentes acélból készített edény szériát, hogy
immár indukciós főzőlapokon is ugyanazon kimagasló főzési élményt és
minőséget nyújtson az ételek elkészítésénél.

RÉZ ÉS ROZSDAMENTES ACÉL KOMBINÁCIÓ
Az edények rézfala rendkívül jól vezeti a hőt, az belső rozsdamentes 
acélbevonat pedig a könnyű tisztítást és karbantartást biztosítja. A 
hagyományos ónnal bevont rézedényekkel ellentétben, ezeket nem kell 
az idő során újbóli bevonattal ellátni. A nagy igénybevételnek is ellenálló 
réz és rozsdamentes acél kombinációjú INOCUIVRE INDUCTION
DE BUYER edények 90% réz és 10% rozsdamentes acél felhasználásával 
készülnek a minőségi sütés / főzés érdekében.



CASSEROLE / FAZÉK

6206.14 ø 14 cm
6206.16 ø 16 cm
6206.18 ø 18 cm
6206.20 ø 20 cm
6206.24 ø 24 cm

SAUTEUSE À QUEUE DROITE 
HENGERES FALÚ SAUTÉ-SERPENYŐ �
������ �
6230.16   ø 16 cm
6230.20   ø 20 cm
6230.24   ø 24 cm

SAUTEUSE À QUEUE - BOMBÉE
LEKEREKÍTETT ALJÚ SAUTÉ-SERPENYŐ

6236.20 ø 20 cm
6236.24 ø 24 cm

POÊLE  / SERPENYŐ

6224.20 ø 20 cm
6224.24 ø 24 cm
6224.28 ø 28 cm
6224.32 ø 32 cm

FAITOUT AVEC COUVERCLE
FŐZŐEDÉNY FEDŐVEL
6242.16 ø 16 cm Ht 8,8 cm
6242.20 ø 20 cm Ht 10,3cm
6242.24 ø 24 cm Ht 12,3 cm
6242.28 ø 28 cm Ht 13,5 cm

SAUTOIR AVEC COUVERCLE 
SAUTÉ-EDÉNY FEDŐVEL

6241.24 ø 24 cm Ht 6,8 cm
6241.28 ø 28 cm Ht 9,2 cm

COUVERCLE INOX / ROZSDAM. ACÉL 
3709.14N ø 14 cm
3709.16N ø 16 cm
3709.18N ø 18 cm
3709.20N ø 20 cm
3709.24N ø 24 cm
3709.28 ø 28 cm

PÂTE À POLIR / RÉZTISZTÍTÓ 
ÉS POLÍROZÓ PASZTA 
4200.01N     150 ml

SAUTOIR BOMBÉ À 2 ANSES AVEC COU-
VERCLE / LEKEREKÍTETT ALJÚ SAUTÉ-
SERPENYŐ FEDŐVEL ÉS 2 FÜLLEL

6232.28 ø 28 cm
Livré avec couvercle inox (non photographié)

WOK A 2 ANSES
WOK 2 FÜLLEL

6247.32 ø 32 cm 4 L.

S’adapte à tous les ustensiles de la
gamme sauf les poêles.
Minden edényhez használható, kivéve a
serpenyőkhöz.



CASSEROLE / FAZÉK 

6406.14 ø 14 cm
6406.16 ø 16 cm
6406.18 ø 18 cm
6406.20 ø 20 cm
6406.24 ø 24 cm

SAUTEUSE À QUEUE - EGYENES
OLDALFALÚ SAUTÉ-SERPENYŐ
6430.16 ø 16 cm
6430.20 ø 20 cm
6430.24 ø 24 cm

SAUTEUSE À QUEUE BOMBÉE /
LEKEREKÍTETT SAUTÉ-SERPENYŐ
6436.20 ø 20 cm

MONTURES EN FONTE D’INOX
ROZSDAMENTES ACÉBÓL ÖNTÖTT NYÉL

POÊLE OVALE À POISSON /
OVÁLIS HALSÜTŐ SERPENYŐ
6425.32 L. 32 cm

®

1- FAITOUT AVEC COUVERCLE
FŐZŐEDÉNY FEDŐVEL
6442.20 ø 20 cm Ht 10,5 cm - 3,3 L.
6442.24 ø 24 cm Ht 13 cm - 5,4 L.

SAUTOIR AVEC COUVERCLE /
SAUTÉ-SERPENYŐ FEDŐVEL
6441.24 ø24 cm

POÊLE À BLINIS / BLINI SERPENYŐ
6424.10 ø 10 cm

Excellente diffusion de la chaleur grâce à la jupe
extérieure en cuivre 
Entretien facile grâce à l’inox intérieur
Qualité professionnelle - Epaisseur 2 mm
90% de cuivre / 10% inox 
Queues et anses ergonomiques rivetées 
en fonte d’inox ou en fonte d’acier ou laiton Pour
tous feux, excepté l’induction

Kíváló hővezető és hőeloszlató külső rézfal, könnyen
kezelhető és higiénikus belső rozsdamentes acélbevonat.
Professzionális minőség, 2 mm-es falvastagság.
Külső rézfal = 90% / belső rozsdamentes acéfal= 10%
Ergonomikusan kialakított, szegecselt, rozsdamentes
acélból, vagy rézből öntött nyél.
Minden tűzhelyen használható (kivéve indukciós tűzhe-
lyek).

POÊLE RONDE / LEKEREKÍTETT SERPENYŐ
6424.24 ø 24 cm
6424.28 ø 28 cm

ÚJ!

ÚJ!

2- BRAISIERE AVEC COUVERCLE
MAGASÍTOTT OLDALFALÚ FŐZŐEDÉNY
6443.24 ø 24 cm Ht 16 cm

3- MARMITE  AVEC COUVERCLE
LEVESES EDÉNY FEDŐVEL
6444.20 ø 20 cm Ht 18 cm
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POELE RONDE / KEREK SERPENYŐ
6465.22 ø 22 cm
6465.26 ø 26 cm
6465.30 ø 30 cm

FAITOUT  AVEC  COUVERCLE
FŐZŐEDÉNY  FEDŐVEL
6466.24 ø 24 cm
6466.28 ø 28 cm

COUVERCLE  /  FEDŐ
6463.12 ø 12 cm 6463.20 ø 20 cm
6463.14 ø 14 cm 6463.24 ø 24 cm
6463.16 ø 16 cm 6463.28 ø 28 cm
6463.18 ø 18 cm

MONTURES 
EN FONTE D’ACIER
CAST IRON HANDLE

CASSEROLE / FŐZŐEDÉNY
6460.12 ø 12 cm 6460.20 ø 20 cm
6460.14 ø 14 cm 6460.24 ø 24 cm
6460.16 ø 16 cm 6460.28 ø 28 cm
6460.18 ø 18 cm

SAUTEUSE A QUEUE – BORD DROIT
EGYENES OLDALFALÚ SAUTE-SERPENYŐ
6462.20 ø 20 cm
6462.24 ø 24 cm
6462.28 ø 28 cm

SAUTEUSE A QUEUE – BOMBÉE
KÚPOS SAUTE-SERPENYŐ
6464.16 ø 16 cm
6464.20 ø 20 cm
6464.24 ø 24 cm

DISQUE MAGNÉTIQUE RELAIS POUR
INDUCTION / MÁGNESES LAP INDUKCIÓS
FŐZŐLAPOKHOZ.
Disque inox sans queue
Rozsdamentes acéllap fogantyú nélkül
4182.18 ø 18 cm
Queue amovible / Levehető nyéllel
8359.00 noire / fekete

Pour cuisiner avec les gammes
INOCUIVRE sur INDUCTION

PÂTE À POLIR  / RÉZTISZTÍTÓ ÉS
POLÍROZÓ PASZTA
4200.01N     150 ml

MINI CASSEROLE EN CUIVRE INOX AVEC
QUEUE EN LAITON  / KISMÉRETŰ  RÉZ
FŐZŐEDÉNY, ROZSDAMENTES ACÉL BELSŐ
FALLAL ÉS RÉZ NYÉLLEL
6445.10     ø 10 cm Ep/th. 1,2mm

MINI FAITOUT EN CUIVRE INOX AVEC COU-
VERCLE - MONTURES LAITON KISMÉRETŰ
RÉZEDÉNY, ROZSDAMENTES ACÉL BELSŐ FAL-
LAL, FEDŐVEL ÉS RÉZFÜLEKKEL
6447.10     ø 10 cm              Ep/th. 1,2mm

COUVERCLE INOX / ST/STEEL LID

3709.14N ø 14 cm
3709.16N ø 16 cm
3709.18N ø 18 cm
3709.20N ø 20 cm
3709.24N ø 24 cm

MINI POELE ÉVASÉE EN CUIVRE INOX AVEC
QUEUE LAITON / KISMÉRETŰ ROZSDA-
MENTES ACÉLSERPENYŐ NYÉLLEL

6450.13    ø 13 cm Ep/th. 2 mm

INOCUIVRE: 3 
FINITIONS

POSSIBLES
nous consulter
pour découvrir

les gammes
complètes

3 különböző,
választható

fogantyú Fonte d’inox
ÖÖÖnnntttööötttttt   rrrooozzzsssdddaaammm...   aaacccééélll

Fonte d’acier
ÖÖÖnnntttööötttttt   aaacccééélll

Laiton doré
rrrééézzz


