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Demeyere is als familiebedrijf gestart in 1908 en sinds 

1967 producent van hoogwaardig kookgerei van 

roestvrij staal. Generatie na generatie bekommeren we 

ons om de topkwaliteit van onze producten, zowel op 

het vlak van prestatie en levensduur als wat betreft 

comfort, veiligheid en gezondheid. 



10 redenen om voor Demeyere te kiezen

  �   �

1. Technologie aangepast aan de kookfunctie

Demeyere is het enige bedrijf in de wereld dat het technologische concept van elk product aanpast aan de specifieke vereisten van elk kookproces en 
elke bereidingstechniek. Ingenieurs ontwikkelen en ontwerpen zonder compromissen de vereiste technologieën. Hierdoor zijn de producten van Demey-
ere uniek en bieden ze een oplossing bij de meest uiteenlopende en complexe kookuitdagingen.

2. InductoBase® / InductoSeal®: perfecte warmtegeleiding

Voor de rechte kookpotten/pannen en rechte steelpannen gebruikt Demeyere wanden van roestvrij staal gecombineerd met een warmtegeleidende 7 
lagenbodem: InductoBase of InductoSeal. Dit garandeert het hoogste rendement op alle types van warmtebronnen, ook bij lage temperaturen.

3. 7-lagenmateriaal tot aan de rand

Voor de bakpannen/koekenpannen, conische sauteuses, sudderpotten/braadpannen, grillpan en wokken gebruikt Demeyere een meerlagenmateriaal tot 
aan de rand (7-PlyMaterial). Dit verzekert een optimale warmtespreiding tot aan de rand en een perfecte controle over het bereidingsproces. De totale 
dikte van de 7 lagen is altijd berekend om de juiste temperatuursverdeling te hebben aangepast aan de bereidingstechniek:
- voor wokken: 2,3 mm: 230°C op de bodem, 140°C op de zijkanten
- voor conische sauteuses, sudderpannen, de grillpan en de 4 sterren bakpannen/koekenpannen: 3 tot 3,3 mm
- voor de 5 sterren professionele bakpannen/koekenpannen: 4,8 mm

4. TriplInduc®

Demeyere ontwikkelde TriplInduc, een combinatie van drie legeringen die ervoor zorgt dat het kookgerei kan gebruikt worden op alle types fornuizen/
warmtebronnen, inclusief inductie. Men kan zelfs tijdens het bereidingsproces van het ene type warmtebron naar het andere overschakelen. Dankzij de 
excellente magnetische eigenschappen zorgt TriplInduc voor een betere en snellere warmteoverdracht in heel de pot of pan en geeft het tot 30% meer 
rendement op inductie. Tenslotte verzekert het dat de bodem niet zal vervormen en vlak blijft, zelfs na jarenlang gebruik. 

5. Silvinox® oppervlaktebehandeling

Alle Demeyere producten zijn gemaakt van roestvrij staal 18/10. De mat gepolijste reeksen van Demeyere zijn voorzien van Silvinox, een uniek systeem 
van elektrochemische oppervlaktebehandeling. Silvinox verrijkt roestvrij staal 18/10 door ijzer en onzuiverheden van de oppervlakte te verwijderen en 
zorgt ervoor dat het roestvrij staal zilverwit blijft, zelfs na jarenlang gebruik.

6. Energiebesparend 

Koken met het kookgerei van Demeyere is energiebesparend dankzij de combinatie van supergeleidende bodems, perfect afsluitende deksels en 
isolerende wanden. Tests hebben aangetoond dat koken zonder deksel of met een deksel dat niet zwaar genoeg is 2,8 keer meer energie verbruikt. De 
roestvrijstalen deksels van Demeyere passen perfect in of op onze kookpotten, sluiten zeer goed af en verhinderen op die manier warmte- en energie-
verlies. De wanden van het kookgerei zijn 0,8 tot 1 mm dik. Dit maakt dat de warmte optimaal wordt behouden en dat minder energie verbruikt wordt.

7. Pioniers in inductie

Nog meer dan bij andere kooksystemen is de kwaliteit van het kookgerei van essentieel belang bij inductie. Dankzij de unieke materialen en technologie-
ën is koken op inductie met het Demeyere-kookgerei nog sneller, nog beter regelbaar en nog zuiniger dan met kookgerei van de concurrentie. Als pioniers 
in kookpannen voor inductie ontwikkelde Demeyere niet alleen TriplInduc, maar ook ControlInduc, een veiligheidssysteem dat de maximale temperatuur 
beperkt tot 250°C op inductiefornuizen. Het vermijdt dat het voedsel aanbakt en zorgt ervoor dat de pan warm blijft zonder gevaar voor oververhitting.  

8. Functioneel en esthetisch

Demeyere hecht veel belang aan de uitstraling van haar producten en werkt daarom samen met nationaal en internationaal erkende designers. Kookge-
rei moet niet alleen efficiënt werken maar ook mooi en ergonomisch zijn. Zo liggen de roestvrijstalen handgrepen door hun design ideaal in de hand.  

9. Het merk van de professionele kok

Alle Demeyere-kookgerei werd ontwikkeld om ook aan de noden van de moderne professionele kok te voldoen. Daarom kiezen verschillende professionele chefs 
wereldwijd ervoor om te koken met Demeyere. Zij kozen voor zekerheid, rendement, duurzaamheid en bovenal optimale controle over hun bereidingsprocessen.

10. Made in Belgium

Demeyere werd gesticht in 1908 en produceert sinds 1967 kookgerei van roestvrij staal. In 1999 kreeg het merk de titel ‘Gebrevetteerd Hofleverancier 
van België’. 100% Made in Belgium.

Demeyere geeft een garantie van 30 jaar (10 jaar voor professioneel gebruik) na datum van aankoop tegen elke fabricagefout. De garantie dekt geen schade die het gevolg zou zijn van 
een ongeluk, misbruik of verkeerd gebruik (inbegrepen oververhitting) of transport. Voor speciale garantiebepalingen (antikleefpannen, Resto by Demeyere,...): zie www.demeyere.be

roestvrij staal 18/10 voor de pot/pan zelf - capsule hermetisch toegelast tegen pot/pan

zilver

zilver
dikke koperen schijf met dezelfde diameter als de pot/pan - 2 mm

corps en acier inoxydable 18/10 - capsule soudée hermétiquement sur le corps
argent

argent
2 mm de cuivre du même diamètre que le récipient 

stainless steel 18/10 for pot - capsule hermetically welded around the side of the pot
silver

silver
copper disk with same diameter as pot - 2 mm/0.08”

Edelstahl 18/10 - Kapsel hermetisch mit den Seiten verschweißt 
Silber

Silber
Kupfer, gleicher Durchmesser wie der Topf - 2 mm
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Demeyere: specialist in inductie

  �   �

Inductiekoken is dé trend in de hedendaagse keuken. Het biedt dan ook heel wat voordelen in vergelijking met de tradi-
tionele kooksystemen. Aangezien bij inductie de gebruikte technologieën van de pannen het rendement van het fornuis 
gaan bepalen, is de kwaliteit van het kookgerei hier - nog meer dan bij andere fornuizen - van essentieel belang.

  �

Inductieplaat & kookpan: 1 systeem

Het unieke aan inductie is het feit dat de warmte rechtstreeks wordt op-
gewekt in de bodem van de pot of pan. Bij de traditionele warmtebron-
nen zoals gas, elektrisch, halogeen enz. spreekt men van onrechtstreekse 
warmte: de warmtebron wordt zelf heet en draagt de warmte over naar 
de bodem van de kookpan.

Een inductievuur bestaat uit een vlakke kookplaat van hittebestendig glas 
en inductiespoelen. De spoelen wekken een wisselend magnetisch veld 
op. Zodra op de kookzone een pan met een magnetische bodem wordt 
gezet, ontstaan in de panbodem wervelstromen die zorgen voor een he-
vige warmteontwikkeling. 

Bij het plaatsen van een pot of pan op een inductievuur vindt in de bodem 
van het kookgerei een explosie van warmte plaats. Deze uit zich in een 
ringvormige warmteontwikkeling die opgewekt wordt door een magne-
tisch veld. Deze warmte moet zo snel en gelijkmatig mogelijk verspreid 
worden over de ganse bodem van de pot of pan. 

Nog meer dan bij andere systemen is de kwaliteit van de kookpan van 
essentieel belang bij inductie, aangezien de kwaliteit van de pannen het 
rendement van het fornuis gaan bepalen. Het kookgerei moet een magne-
tische bodem hebben die goede thermische eigenschappen vertoont, kan 
weerstaan aan extreme spanningen en vlak is en blijft.

Bij inductie zijn het fornuis en de kookpannen dus met elkaar gerelateerd. 
Ze werken samen zoals de hardware en de software van een computer. 
Waar de pan zich op het vuur bevindt, zal het ei bakken (zie foto hier-
naast). Waar geen pan op het fornuis staat, bakt het ei niet. Dat is logisch, 
omdat op dat stuk van het fornuis geen warmte wordt opgewekt.

Ringvormige warmteontwikkeling 
opgewekt door magnetisch veld

Warmtespreiding 
doorheen bodem

Bodem pot/pan

Vitrokeramische 
plaat 

Pot/Pan

elektronische generator

Inductor

Transformatie 
van het 
magnetisch veld 
in warmte



Voordelen van inductie

  �   �

Snel

Koken op inductie gaat sneller dan op eender welk ander fornuis: gas, traditioneel elektrisch, halogeen,... elke verwarmingswijze wordt op snelheid 
geklopt door inductie. Inductie is sneller, omdat de energie direct wordt doorgegeven aan de bodem van de pot/pan. In vergelijking met andere warmte-
bronnen wordt de bodem van de pot warm en niet het fornuis, wat het opwarmingsproces aanzienlijk versnelt. De bodem geeft de warmte door aan de 
rest van de kookpot/pan en verwarmt de inhoud van de pot in een mum van tijd.

Tests bewijzen dit (zie 1e tekening p. 8): op een gasvuur duurt het op kookpunt brengen van 1 liter water ongeveer 5 minuten, op een traditioneel elek-
trisch vuur en op halogeen duurt het ongeveer 7,5 minuten. Inductie daarentegen kan met behulp van de boosterfunctie in een mum van tijd het water 
op het kookpunt brengen. In een recordtijd van ongeveer 3 minuten kookt het water.

Zuinig

Koken op inductie verbruikt in vergelijking met een gasvuur, een traditioneel elektrisch vuur en halogeen minder energie, omdat bijna alle energie recht-
streeks naar de kookpot/pan gaat. Gas neemt 55% van de energie op, een traditioneel elektrisch vuur en halogeen nemen 75% op. Inductie daarente-
gen neemt maar liefst 90% van de vrijgegeven energie nuttig op. Er is geen voorverwarmingsfase, er gaat geen restwarmte verloren en de kookzones 
zijn niet actief zonder pot of pan erop, dit alles zorgt ervoor dat inductie slechts een minimaal verlies van warmte vertoont. (zie 2e tekening p. 8)

Tests bewijzen dit (zie 3e tekening p. 8): bij het opwarmen van 1 liter water in een kookpot/pan verbruikt een gasvuur 260 Watt per uur, een traditio-
neel elektrisch vuur 240 Watt en halogeen 180 Watt. Inductie springt er ook hier weer uit met een minimumverbruik van slechts 135 Watt per uur. Dit 
betekent dat inductie het laagste energieverbruik heeft. U verkleint hierdoor uw ecologische voetafdruk: dat is niet alleen goed voor het milieu, maar 
vertaalt zich ook in een groot financieel voordeel. 

Veilig en hygiënisch

Koken op inductie is in vergelijking met andere warmtebronnen ook het meest veilige systeem. Zo wordt de kookplaat niet warm zonder dat je het 
magnetische materiaal – in dit geval de kookpot of pan – erop plaatst. Bovendien is de temperatuur van het kookvlak veel lager dan bij alternatieven, 
waardoor na gebruik het oppervlak veel sneller afkoelt tot een veilige temperatuur. Omdat het kookoppervlak niet extreem warm wordt, vermijdt u 
daarenboven dat gemorste ingrediënten kunnen inbranden (de plaat wordt niet warmer dan de bodem van de pot/pan).

Tests bewijzen dit (zie 4e tekening p. 8): bij het opwarmen van 1 liter water in een kookpot/pan wordt het kookoppervlak van de traditionele fornuizen 
zeer heet (390° - 450°C). Bij inductie daarentegen is het kookoppervlak beduidend minder warm (110°C). Omdat de temperatuur van het kookopper-
vlak bij inductie lager ligt, heeft het slechts 10 minuten nodig om af te koelen tot een veilige temperatuur (60°C).

Goed regelbaar

Bij eender welke kooktechniek is de precisie van de temperatuur waarop wordt gekookt erg belangrijk. De temperatuur van een inductievuur kan bijna 
tot op de graad nauwkeurig afgesteld worden. Het gekozen vermogen staat onmiddellijk ter beschikking, zodat op een exacte manier gekookt kan 
worden. Dit is belangrijk bij alle kooktechnieken: bij het bakken van ingrediënten, waarbij de temperatuur niet hoger mag zijn dan 250°C of bij het 
koken waarbij geen hogere temperatuur vereist is dan 100°C. De precisie van inductie laat tevens ‘slow cooking’ toe. Dit is een kooktechniek waarbij je 
bereidingen op zeer lage temperatuur – zelfs vanaf 50°C – klaarmaakt. Bovendien is de reactiesnelheid van inductie optimaal. Als je de stand verlaagt, 
vertraag of stop je ook onmiddellijk het kookproces.

  �

Inductie is sneller

Noodzakelijke duur in minuten voor het opwarmen van 1 liter water in een pan met een diameter van 18 cm op een zone van 18 cm van 18°C tot 98°C. 

ELEkTRO halogeen

7:40 min 7:30 min 3:20 min4:50 min

GAS inductie
1

inductie is zuiniger

Energieverbruik (in Watt per uur) voor het opwarmen van 1 liter water in een pan met een diameter van 18 cm op een zone van 18 cm van 18°C tot 98°C. 

ELEkTRO halogeen

240 WH 180 WH 135 WH260 WH

GAS inductie 3

Inductie is het meest energie-efficiënt

Percentage v r i jgegeven energ ie  d ie  nut t ig  wordt  opgenomen. 

inductie

90 %55 %

GAS

75 %

halogeen 2

Inductie is veiliger

Opperv lakte temperatuur  van het  kookopperv lak  en  a fkoe l ings t i jd  van d i t  kookopperv lak  to t  60°C. 

ELEkTRO halogeen GAS inductie

60°C 60°C 60°C60°C

390°C 430°C 110°C450°C

50 min 35 min 10 min15 min

4

Inductie heeft in vergelijking met de traditionele warmtebronnen heel wat voordelen. Zo is koken op inductie uitermate 
snel, zuinig, hygiënisch en veilig. Bovendien is een inductiefornuis zeer fijn regelbaar: bijna tot op de graad nauwkeurig!

75 %

ELEkTRO



Demeyere op inductie
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Nog meer dan bij andere kooksystemen is de kwaliteit van het kookgerei van essentieel belang bij inductie. Dankzij unieke 
materialen en technologieën is koken op inductie met Demeyere kookgerei nog sneller, nog zuiniger, nog veiliger en nog 
beter regelbaar. 

  10

Nog sneller

Dankzij de unieke technologieën van de supergeleidende bodems en TriplInduc gaat koken op inductie nog sneller. De InductoSeal en InductoBase bodems 
zorgen immers voor een optimale warmtespreiding doorheen de ganse bodem. Het speciale 7-PlyMaterial verzekert een perfecte warmtegeleiding  van op 
de bodem tot aan de rand. Dankzij de excellente magnetische eigenschappen geeft TriplInduc tot 30% meer rendement op inductie.

Nog zuiniger

Koken met Demeyere kookgerei is nog zuiniger dankzij het samengaan van ultrageleidende bodems, perfect afsluitende deksels en isolerende wanden. 
Voor de rechte modellen gebruikt Demeyere een 7-lagenbodem InductoSeal of InductoBase die voor een optimale warmteontwikkeling zorgt, in combina-
tie met dikke wanden van roestvrij staal 18/10 (0,8 tot 1 mm dik). Roestvrij staal is een materiaal dat isolerend werkt en zo de warmte optimaal binnen het 
kookgerei houdt. De roestvrijstalen deksels tenslotte sluiten het recipiënt perfect af en houden de stoom in de pan. Eens het voedsel op kooktemperatuur 
is gebracht, volstaat de laagste stand van het fornuis om de vloeistof aan de kook te houden.

Nog veiliger: ControlInduc

Inductiefornuizen ontwikkelen in korte tijd een zeer intensieve warmte. Om de ideale baktemperatuur niet te overschrijden, ontwikkelde Demeyere pannen 
met ControlInduc, een veiligheidssysteem dat de maximale temperatuur van de pan beperkt tot 250°C op inductiefornuizen. 

Tot aan +/- 220°C zal het product met ControlInduc normaal opwarmen zoals elke andere pan, maar boven die temperatuur zal de kracht van de in-
ductoren geleidelijk aan afnemen om zich te stabiliseren tussen 245 en 250°C. Wanneer men dan koud voedsel in de pan legt, zoals een stuk vis of wat 
pannenkoekendeeg, zal de pan afkoelen en wordt automatisch de kracht van de inductoren weer opgedreven. Zelfs als men deze pan urenlang leeg laat 
staan op een inductieplaat, bijvoorbeeld uit vergetelheid, zal ze niet oververhit raken.

De ControlInduc pannen danken hun bijzondere eigenschap aan het speciale magnetische materiaal dat in de buitenlaag van het product wordt gebruikt. 
Het is een unieke legering die magnetisch blijft tot aan 250°C. Boven deze temperatuur verliest ze haar magnetische eigenschappen en beveelt zo aan 
de inductieplaat om de energie te verminderen. Een inductiekookplaat heeft namelijk nood aan een magnetisch materiaal om warmte te creëren. Als het 
magnetisme weg is, wordt geen warmte meer opgewekt. Op die manier vermijdt ControlInduc verlies aan opwarmtijd en zorgt voor een pan die steeds 
warm blijft, zonder gevaar voor oververhitting.

Nog beter regelbaar

Dankzij de verschillende technologieën is het mogelijk om in Demeyere kookgerei traag te garen en delicate sauzen te maken. Optimale warmtespreiding is 
gegarandeerd door het meerlagenmateriaal tot aan de rand en de 7-lagenbodems. Zo heb je steeds een uitstekende controle over het bereidingsproces. 



Naar aanleiding van haar 100-jarig bestaan in 2008 bracht 

Demeyere een nieuwe reeks op de markt, ontworpen door de 

beroemde Britse architect John Pawson. De combinatie van 

functionele complexiteit en formele eenvoud geeft deze reeks 

haar unieke hedendaagse karakter en aantrekkingskracht.

John Pawson for Demeyere

  12   13

De Man

Reeds meer dan 25 jaar ontwerpt John Pawson gebouwen en objecten en hij heeft daarbij een waaier aan projecten van diverse omvang gerealiseerd. 
Vanaf het begin vertoonde zijn benadering van de architectuur gelijkenissen met de kunststroming van het minimalisme. Duidelijker, misschien, is het te 
beschrijven als een attitude tegenover ruimte, licht en evenredigheid.

John Pawson groeide op in Yorkshire in het noorden van Engeland. Na het voltooien van zijn studies ging hij aan de slag in het textielbedrijf van zijn 
ouders, vooraleer hij naar Japan verhuisde waar hij vier jaar zou verblijven. Hij gaf er Engelse les en reisde doorheen het land tot hij tenslotte in Tokyo 
terechtkwam voor een bezoek aan de studio van de Japanse ontwerper Shiro Kuramata. Kort na zijn terugkeer naar Londen schreef hij zich in bij de 
Architecture Association, maar vertrok reeds na een korte studieperiode om zijn eerste opdrachten uit te voeren. 

Hoewel zijn werk beschreven wordt als zijnde “abstract”, is het ontegensprekelijk geworteld in het nauwkeurig vatten van de essentie van het dagelijkse 
leven. Of het nu gaat om een huis, winkel, galerij, brug, klooster of kookpot, voor Pawson bestaat de ultieme uitdaging altijd hierin: hoe mensen, ruimte 
en objecten met elkaar in harmonie kunnen gebracht worden.

Het Werk

John Pawson’s carrière kwam geleidelijk aan op gang in het begin van de jaren 1980, met een aantal kleinschalige projecten. Het contrast van deze 
“gereduceerde” ontwerpen met de gangbare esthetische trends van die tijd was overduidelijk: hier waren ontwerpen die hun wortels hadden in de uit-
drukkingen van eenvoud die steeds aanwezig waren geweest in zowel oosterse als westerse tradities. 

In het midden van de jaren 1990 veranderde het karakter van John Pawson’s werk voor altijd door twee cruciale commerciële opdrachten: voor de Cathay 
Pacific Wing van de Chek Lap Kok vlieghaven in Hong Kong en voor de eerste Calvin Klein winkel in Manhattan. In 2004 kende zijn benadering van design 
– vaak beschreven als zijnde monastisch – een hoogtepunt in de inhuldiging van een nieuw klooster in Bohemen, voor een gemeenschap van cisterciënzer 
trappistenmonniken. Twee jaar later werd een door hem ontworpen brug in de Koninklijke Botanische Tuinen Kew in Londen voor het publiek opengesteld. 

Huizen en de objecten erin blijven het middelpunt van zijn werk. Pawson’s eigen woning in Londen illustreert perfect zijn overtuiging dat de huiselijke 
ruimte zonder compromissen zo gemodelleerd kan worden dat ze de rituelen van het dagdagelijkse leven reflecteert en ondersteunt.

De Pan

“Een pan lijkt een zeer voor de hand liggend object om te ontwerpen, maar de realiteit is dat kleinschaligheid niet altijd overeenkomt met complexloos-
heid. Het samensmelten van vorm en functie moet naadloos zijn. Het zou nutteloos zijn om het perfecte eenvoudige profiel te vinden, bijvoorbeeld, als 
de rand niet goed kon gieten. Visueel comfort zou in datzelfde opzicht zijn waarde verliezen als de pan niet goed in de hand lag. Ik wist dat ik de meer 
gespecialiseerde technische eigenschappen kon overlaten aan het team van Demeyere. Mijn inspanningen hebben zich gericht op de vorm van de pot en 
op het detail en de hoek van de verbinding tussen body en greep. Mijn doel is geweest iets dat er anders uitzag, maar wel “juist”, zowel op het kookvuur 
als op tafel – modern maar niet modieus en dus vatbaar om zijn frisheid vlug te verliezen.”

John Pawson for Demeyere

Voor de rechte modellen zijn wanden van roestvrij staal gebruikt, gecombineerd met een warmtegeleidende 7-lagen InductoSeal bodem voor een opti-
male warmtespreiding. De conische sauteuses en de koekenpannen zijn vervaardigd van 7-PlyMaterial tot aan de rand voor een gelijkmatig verdeelde 
warmte over de ganse oppervlakte van de pan. Alle producten zijn geschikt voor de oven en voor alle vuren, inclusief inductie.

Ronduit uniek aan deze reeks zijn de dubbelwandige deksels. Ze zijn dichtgelast waardoor het deel tussen de wanden als isolator optreedt. Voordeel is dat de 
dekselgreep niet warm zal worden, zelfs niet na uren koken. Bovendien sluit dit deksel nog beter af waardoor het voedsel langer kan worden warm gehouden.

De producten van de John Pawson serie zijn voorzien van de Silvinox opervlaktebehandeling. Silvinox verrijkt roestvrij staal door ijzer en onzuiverheden 
van de oppervlakte te verwijderen en zorgt ervoor dat het roestvrij staal zilverwit blijft, ook na jaren gebruik.

Belangrijkste eigenschappen

•	InductoSeal®: supergeleidende bodem

•	7-PlyMaterial®: meerlagenmateriaal tot aan de rand

•	TriplInduc®: hoger rendement op inductie

•	Silvinox®: hygiënisch en makkelijk te reinigen

•	Gegoten roestvrijstalen grepen

•	Dubbelwandige deksels: extra isolerend

  12
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REF.	 Diameter	 Bodemdiameter	 Inhoud

Koken en pocheren

Kookpot/pan met deksel
71316	 Ø 16 cm 	 ☼ 16 cm 	 1,5 l 
71318	 Ø 18 cm 	 ☼ 18 cm	 2,2 l 
71320	 Ø 20 cm	 ☼ 20 cm 	 3 l 
71322	 Ø 22 cm 	 ☼ 22 cm	 4 l 
71324	 Ø 24 cm 	 ☼ 24 cm	 5,2 l 
71328	 Ø 28 cm  	 ☼ 28 cm	 8,4 l 

Soeppot/Hoge kookpan met deksel
71395	 Ø 20 cm	 ☼ 20 cm	 5 l 
71394	 Ø 24 cm	 ☼ 24 cm	 8 l 

Lage kookpot/pan met deksel
71328 A	  Ø 28 cm	 ☼ 28 cm	 4 l 
	

Steelpan zonder deksel (1)

71414	 Ø 14 cm	 ☼ 14 cm 	 1 l 
71416	 Ø 16 cm	 ☼ 16 cm	 1,5 l 
71418	 Ø 18 cm	 ☼ 18 cm	 2,2 l
71420	 Ø 20 cm	 ☼ 20 cm 	 3 l 

REF.	 Diameter	 Bodemdiameter	 Inhoud

Sauzen maken

Conische sauteuse zonder deksel (1)

57920	 Ø 20 cm	 ☼ 14 cm	 2 l 

Sauteren

Lage sauteuse zonder deksel (1)

71428 A	 Ø 28 cm	 ☼ 28 cm	 4 l 	

Bakken 

Bakpan/Koekenpan
57624	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm
57628	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm

Deksels

71514 	 Ø 14 cm
71516	 Ø 16 cm
71518	 Ø 18 cm
71520	 Ø 20 cm
71524	 Ø 24 cm
71528	 Ø 28 cm

(1) Ook met deksel verkrijgbaar

John Pawson for Demeyere



Atlantis
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De Atlantis serie van Demeyere is de perfecte reeks kookgerei 

voor mensen die houden van schoonheid en comfort. Demeyere 

bereikt met Atlantis het summum op het gebied van hoogwaar-

dig kookgerei van roestvrij staal zonder daarbij de traditie en 

het echte kookplezier te vergeten. Voor elke Atlantis pot of pan 

wordt een technologie gebruikt die aangepast is aan de typische 

bereidingen in dat product.

Aangepaste technologie voor elke toepassing

Voor de rechte modellen van de Atlantis serie (kookpotten/pannen, steelpannen, soeppotten/hoge kookpannen en rechte sauteuses) gebruikt Demeyere 
isolerende roestvrijstalen wanden en goed sluitende deksels, gecombineerd met een warmtegeleidende 7-lagenbodem: InductoSeal.

De zgn. ‘InductoSeal’ bodem met een dikke koperen tussenlaag en een capsule die hermetisch dichtgelast is op de zijwand van de pan zorgt voor een 
ideale warmtespreiding. InductoSeal heeft bovendien een warmtegeleidende oppervlakte die tot 33% groter is dan bij een ‘traditionele’ bodem en is nog 
veiliger en hygiënischer. 

De conische sauteuses en sudderpannen van de Atlantis serie zijn vervaardigd van 7-PlyMaterial, een unieke technologie met o.a. roestvrij staal en een 
hart van aluminium die zowel in de bodem als in de zijkanten van de producten gebruikt wordt en zo een optimale warmtespreiding verzekert doorheen 
de ganse oppervlakte tot aan de rand.

Geschikt voor alle vuren

De producten van de Atlantis serie kunnen worden gebruikt in de oven en op de conventionele warmtebronnen zoals elektriciteit en gas, maar zijn 
eveneens geschikt voor hi-light, AGA, vitrokeramische kookplaten én inductie. Om dit mogelijk te maken, ontwikkelde Demeyere TriplInduc, een materiaal 
dat er bovendien voor zorgt dat men op ieder moment van het ene type fornuis naar het andere kan overschakelen. Dankzij de excellente magnetische 
eigenschappen geeft TriplInduc bovendien tot 30% meer rendement op inductie. Tenslotte verzekert het dat de bodem niet zal vervormen en vlak blijft, 
zelfs na jarenlang gebruik.

Silvinox

De mat gepolijste reeks Atlantis is voorzien van Silvinox, een uniek systeem van elektrochemische oppervlaktebehandeling dat zo’n 40 jaar geleden werd 
ontwikkeld in het laboratorium van Demeyere. Silvinox verrijkt roestvrij staal 18/10 door ijzer en onzuiverheden van de oppervlakte te verwijderen en 
zorgt ervoor dat het roestvrij staal zilverwit blijft, zelfs na jarenlang gebruik of na blootstelling aan vervuilde lucht. De normaal moeilijk te verwijderen 
vingerafdrukken vormen bij met Silvinox behandeld roestvrij staal geen enkel probleem.

Gegoten handgrepen

Door hun uitvoering en vorm uit ‘gegoten’ roestvrij staal 18/10 blijven de grepen meestal relatief koel op elektrische fornuizen. Ze zijn ontwikkeld om de 
warmtegeleiding te minimaliseren zodat men ze makkelijker kan vastnemen zonder risico (50°C). Opgepast bij gasvuren... vlammen die over de rand van 
de bodem komen, kunnen de handgrepen wel warm maken. De grepen zijn gelast en gegoten uit ‘vol’ roestvrij staal en zijn daardoor nog hygiënischer. 
Er blijft nooit water achter bij het afwassen.

Perfecte gietrand

Alle producten van de Atlantis serie hebben een speciaal ontworpen gietrand die vermijdt dat men vloeistoffen morst tijdens het gieten. Om een perfecte 
gietrand te bekomen, wordt de rand van de pan in een speciale vorm geplooid. De gietrand van Demeyere is zo goed dat men eender welke vloeistof kan 
uitgieten zonder te morsen.

Belangrijkste eigenschappen

•	InductoSeal®: supergeleidende bodem

•	7-PlyMaterial®: meerlagenmateriaal tot aan de rand

•	TriplInduc®: hoger rendement op inductie

•	Silvinox®: hygiënisch en makkelijk te reinigen

•	Gegoten roestvrijstalen grepen
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REF.	 Diameter	 Bodemdiameter	 Inhoud

Koken en pocheren

Kookpot/pan met deksel (1)

41316	 Ø 16 cm 	 ☼ 16 cm	  1,5 l 
41318	 Ø 18 cm 	 ☼ 18 cm 	  2,2 l 
41320	 Ø 20 cm 	 ☼ 20 cm 	  3 l
41322	 Ø 22 cm 	 ☼ 22 cm	 4 l 
41324	 Ø 24 cm  	 ☼ 24 cm 	  5,2 l
41328	 Ø 28 cm	 ☼ 28 cm	  8,4 l

Soeppot/Hoge kookpan met deksel (1)

41395	 Ø 20 cm 	 ☼ 20 cm 	  5 l 
41394	 Ø 24 cm 	 ☼ 24 cm	  8 l 

Steelpan zonder deksel (2)

41414	 Ø 14 cm	 ☼ 14 cm	  1 l
41416	 Ø 16 cm 	 ☼ 16 cm	  1,5 l
41418	 Ø 18 cm 	 ☼ 18 cm	  2,2 l 
41420	 Ø 20 cm 	 ☼ 20 cm 	  3 l 

Sauzen maken

Conische sauteuse zonder deksel (2) 

55920	 Ø 20 cm 	 ☼ 14 cm	  2 l 
55922	 Ø 22 cm 	 ☼ 16 cm	  2,5 l
55924	 Ø 24 cm 	 ☼ 18 cm	  3,3 l

Sauteren

Lage sauteuse zonder deksel (2)

41424 A	 Ø 24 cm 	 ☼ 24 cm	  2,5 l 
41428 A	 Ø 28 cm 	 ☼ 28 cm	 4 l 

REF.	 Diameter	 Bodemdiameter	 Inhoud

Sudderen

Conische sudderpot (braadpan) met rvs deksel
55324 SL	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm	  3,3 l
55328 SL	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm	  4,8 l 

Stomen

Stoominzet
45720	 Ø 20 cm 	  	 3 l 
45724	 Ø 24 cm	  	 5,2 l

Pasta koken

Pasta inzet
41920	 Ø 20 cm
41924	 Ø 24 cm

Deksels

41514	 Ø 14 cm
41516	 Ø 16 cm
41518	 Ø 18 cm
41520	 Ø 20 cm
41522	 Ø 22 cm 
41524	 Ø 24 cm
41528	 Ø 28 cm 

(1) Ook zonder deksel verkrijgbaar
(2) Ook met deksel verkrijgbaar

Atlantis
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De Apollo serie van Demeyere is de ideale reeks kookgerei 

voor zowel het jonge gezin als de veeleisende hobbykok. 

Een waaier aan producten, gaande van de traditionele 

kookpan en soeppot tot meer gespecialiseerde pannen 

zoals de conische sauspannen en sudderpotten, biedt het 

perfecte kookinstrument voor elke toepassing. 

Aangepaste technologie voor elke toepassing

Voor de rechte steelpannen, rechte sauteuses, soeppotten/pannen en kookpotten/pannen van Apollo gebruikt Demeyere dikke wanden van roestvrij staal 
gecombineerd met een warmtegeleidende 7-lagenbodem: InductoBase. De InductoBase bodem, die o.a. bestaat uit 5 mm zuiver aluminium, zorgt voor 
een optimale warmtespreiding en maakt het mogelijk een grote kookpan op een kleinere kookplaat te gebruiken. De roestvrijstalen wanden én het perfect 
afsluitende deksel werken isolerend en houden zo de warmte in de pan.

Voor de Demeyere bak/koekenpannen, conische sauteuses, sudderpannen, ovale potten, wokken en grillpan wordt een meerlagenmateriaal tot aan de 
rand gebruikt: 7-PlyMaterial. Deze technologie wordt zowel in de bodem als in de zijkanten van de producten gebruikt en verzekert zo een optimale 
warmtespreiding doorheen de ganse oppervlakte tot aan de rand. De totale dikte van de 7 lagen is altijd berekend en aangepast om de juiste tempera-
tuursverdeling te hebben voor het kookproces typisch voor het product.

Geschikt voor alle vuren

De producten van de Apollo serie zijn geschikt voor de oven en voor alle vuren, inclusief inductie. Dankzij TriplInduc – de onderste drie lagen van de bodem 
en het 7-PlyMaterial – kan je op ieder moment van het ene type fornuis naar het andere overschakelen. Bovendien geeft het tot 30% meer rendement 
op inductie. Tenslotte verzekert het dat de bodem niet zal vervormen en vlak blijft, zelfs na jaren gebruik.

Silvinox

De producten van de Apollo serie zijn voorzien van Silvinox, een uniek systeem van elektrochemische oppervlaktebehandeling. Silvinox verrijkt roestvrij 
staal door ijzer en onzuiverheden van de oppervlakte te verwijderen en zorgt ervoor dat het roestvrij staal zilverwit blijft, zelfs na jarenlang gebruik. 
Bovendien zijn de pannen hierdoor makkelijk te reinigen en vormen vingerafdrukken die normaal gezien moeilijk van roestvrij staal te verwijderen zijn, 
geen enkel probleem.

Ergonomische handgrepen

Door hun design liggen de gevormde handgrepen van de Apollo serie ideaal in de hand. Ze zijn vervaardigd van hoogwaardig roestvrij staal 18/10 en 
remmen de warmtegeleiding. De lange grepen blijven koel, zeker op elektrische fornuizen. De korte zijgrepen en de dekselgrepen kunnen redelijk warm 
worden.  De grepen zijn gelast en dus niet met rivetten of schroeven vastgemaakt, waardoor optimale hygiëne is verzekerd. Zo krijgen vuil, vet en bacte-
riën geen kans zich in te nestelen.

Perfecte gietrand

De rechte modellen van de Apollo serie hebben een speciaal ontworpen gietrand die vermijdt dat men vloeistoffen morst tijdens het gieten. De rand van de 
pan wordt in een speciale vorm geplooid zodat je zowel vloeistoffen met een lage viscositeit (bv. water) als dikke sauzen kan uitgieten zonder te morsen.

Belangrijkste eigenschappen

•	InductoBase®: supergeleidende bodem

•	7-PlyMaterial®: meerlagenmateriaal tot aan de rand

•	TriplInduc®: hoger rendement op inductie

•	Silvinox®: hygiënisch en makkelijk te reinigen

•	Gevormde roestvrijstalen grepen

Apollo
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(1) Ook zonder deksel verkrijgbaar
(2) Ook met deksel verkrijgbaar

Apollo

REF.	 Diameter	 Bodemdiameter	 Inhoud

Koken en pocheren

Kookpot/pan met deksel (1)

44316	 Ø 16 cm 	 ☼ 14 cm	  1,5 l
44318	 Ø 18 cm 	 ☼ 16 cm 	  2,2 l 
44320	 Ø 20 cm	 ☼ 18 cm 	  3 l
44322	 Ø 22 cm 	 ☼ 20 cm 	 4 l
44324	 Ø 24 cm 	 ☼ 22 cm	  5,2 l
44328	 Ø 28 cm 	 ☼ 26 cm 	  8,4 l 
44330	 Ø 30 cm	 ☼ 28 cm	  12 l 
44336	 Ø 36 cm 	 ☼ 30 cm	  21 l

Soeppot/Hoge kookpan met deksel (1)

44395	 Ø 20 cm 	 ☼ 18 cm 	  5 l 
44394	 Ø 24 cm 	 ☼ 22 cm	  8 l 
44393	 Ø 30 cm 	 ☼ 26 cm 	  16 l 
44392	 Ø 36 cm 	 ☼ 30 cm	  32 l
44342	 Ø 40 cm 	 ☼ 36 cm	  50 l 

Lage kookpot/pan met deksel (1)

44328 A	 Ø 28 cm 	 ☼ 26 cm	 4 l 

Steelpan zonder deksel (2)

44414	 Ø 14 cm	 ☼ 12 cm	  1 l 
44416	 Ø 16 cm	 ☼ 14 cm	  1,5 l 
44418	 Ø 18 cm	 ☼ 16 cm	  2,2 l
44420	 Ø 20 cm 	 ☼ 18 cm 	  3 l 
44422	 Ø 22 cm	 ☼ 20 cm 	 4 l 

Sauzen maken

Conische sauteuse zonder deksel (2)

54914	 Ø 14 cm 	 ☼ 9 cm	  0,75 l 
54916	 Ø 16 cm	 ☼ 10 cm 	  1 l 
54918	 Ø 18 cm	 ☼ 12 cm	  1,5 l
54920	 Ø 20 cm	 ☼ 14 cm	  2 l 
54922	 Ø 22 cm	 ☼ 16 cm	  2,5 l 
54924	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm	  3,3 l 
54928	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm	  4,8 l 

Sauteren

Lage sauteuse zonder deksel (2)

44424 A	 Ø 24 cm 	 ☼ 22 cm	  2,5 l
44428 A	 Ø 28 cm 	 ☼ 26 cm 	 4 l 
44436 A	 Ø 36 cm 	 ☼ 30 cm	  9 l 

REF.	 Diameter	 Bodemdiameter	 Inhoud

Sudderen

Conische sudderpot (braadpan) met Pyrex glasdeksel
54324	 Ø 24 cm 	 ☼ 18 cm	  3,3 l 
54328	 Ø 28 cm 	 ☼ 22 cm	  4,8 l 

Ovale pot/pan met rvs deksel
54332	 Ø 32 x 21 cm				    4,5 l
54340	 Ø 40 x 24 cm 				    7,5 l 

Stomen

Stoominzet
44720	 Ø 20 cm
44724	 Ø 24 cm

Pasta koken

Pasta inzet
44920	 Ø 20 cm 
44924	 Ø 24 cm

Fluitketel

Fluitketel
45400	 Ø 20 cm 	 ☼ 14,5 cm	  2,5 l 

Deksels

44514	 Ø 14 cm
44516	 Ø 16 cm
44518	 Ø 18 cm 
44520	 Ø 20 cm
44522	 Ø 22 cm
44524	 Ø 24 cm
44528	 Ø 28 cm
44530	 Ø 30 cm
44536	 Ø 36 cm
44542	 Ø 40 cm



7•PlyMaterial®
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Demeyere geeft je de keuze uit een uitgebreid assortiment van bakpannen/

koekenpannen. In functie van wat je van een bakpan/koekenpan verwacht, 

heeft Demeyere een aangepast aanbod: met of zonder antikleeflaag, zwaarder 

of lichter, hoger en lager geprijsd en dit in diverse designs. Deze producten zijn 

allen zeer gebruiksvriendelijk: ze zijn makkelijk te reinigen, geschikt voor de 

oven, op elke pan past een deksel en de grepen blijven voldoende koel. 

Bakken & Braden

Het assortiment koekenpannen van Demeyere is opgesplitst in 5, 4 en 3 sterren pannen. Ben je als professionele chef of als 
hobbykok veel bezig met bakken en braden en stel je daardoor hoge eisen aan je kookmateriaal, dan raadt Demeyere je de 
4 en 5 sterren pannen aan. De 3 sterren pannen zijn dan weer de ideale pannen om mee te starten. Tot slot heeft Demeyere 
een unieke technologie ontwikkeld voor inductie: ControlInduc.
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7•PlyMaterial®

roestvrij staal - 18/10
zuiver aluminium
aluminium legering
zuiver aluminium
TriplInduc®: combinatie van 
drie speciale legeringen

5* bakpannen

De 5 sterren bak/koekenpannen zijn de ultieme pannen voor de professioneel, maar ook voor de echte kookliefhebber. Ze zijn gemaakt van 7-lagen-
materiaal tot aan de rand van 4,8 mm dik (3 mm voor 20 cm), bakken écht tot aan de rand (50% grotere bakoppervlakte), en zijn zo gemaakt dat 
een antikleeflaag echt niet meer nodig is... wanneer de pan voldoende warm is, moet je enkel het vuur ongeveer 30 à 50% verlagen, de pan doet 
de rest.

4* bakpannen

De 4 sterren bak/koekenpannen zijn de ideale pannen voor iedereen die graag met kwaliteitsmateriaal werkt. Het 3 mm (3,3 mm voor 32 cm) dikke 7-
PlyMaterial zorgt voor een zeer goede warmtegeleiding en maakt bakken op een lage stand van het vuur mogelijk. De reeks bevat pannen met en zonder 
antikleeflaag.

3* bakpannen

De 3 sterren bakpannen zijn de ‘instap’ bak/koekenpannen van Demeyere. Ze zijn de ideale pannen om mee te starten: 5-lagenmateriaal (3 mm) tot aan 
de rand, hoogglans gepolijst en voorzien van een Thermolon Granite antikleeflaag. Ze zijn gemakkelijk in gebruik en voldoende performant. 

ControlInduc

Demeyere produceerde de eerste pannen voorzien van ControlInduc, een veiligheidssysteem dat de maximale temperatuur beperkt tot 250°C op induc-
tiefornuizen. ControlInduc vermijdt verlies aan opwarmtijd en zorgt voor een pan die steeds warm blijft, zonder gevaar voor oververhitting. Beschikbaar 
met en zonder antikleeflaag.

7-PlyMaterial®

Voor de Demeyere bak/koekenpannen (4 sterren en 5 sterren) wordt 7-PlyMaterial gebruikt, een unieke technologie bestaande uit 7 materiaal-
legeringen met o.a. roestvrij staal en een hart van aluminium. Deze technologie zit zowel in de bodem als in de zijkant van de pannen en verzekert 
op die manier een optimale warmtespreiding doorheen de ganse oppervlakte van de pan tot aan de rand. Zo wordt beantwoord aan de specifieke 
vereisten die nodig zijn om te kunnen bakken.  
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Bakken & Braden

Roestvrijstalen Bakpannen/Koekenpannen 

Bakpannen/koekenpannen met Thermolon Granite antikleeflaag

Thermolon Granite is een gezond en milieuvriendelijk alternatief voor de traditionele antikleeflagen. De laag is PTFE-vrij, gebruikt geen PFOA als 
grondstof, laat geen giftige gassen vrij bij het bakken op hoge temperatuur en weerstaat in hoge mate oververhitting. Voor de productie van deze 
nieuwe antikleeftechnologie is – vergeleken met een traditionele antikleeflaag – twee keer minder energie vereist, wat een vermindering van de CO2 
uitstoot oplevert van maar liefst 60%. De keramische coating heeft een merkelijk hogere hittebestendigheid en combineert perfecte antikleefeigen-
schappen met gebruiksgemak. 

Ref. 	 Diameter	 Diameter bodem       

Proline bakpan/koekenpan

55620	 Ø 20 cm	 ☼ 14 cm
55624	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm
55628	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm
55632	 Ø 32 cm	 ☼ 26 cm

Proline pannenkoekenpan 

54626 A	 Ø 26 cm	 ☼ 22 cm

ProControl bakpan/koekenpan

56624	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm
56628	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm

Ref. 	 Diameter	 Diameter bodem       

Multiglide Granite bakpan/koekenpan

39620	 Ø 20 cm	 ☼ 14 cm
39624	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm
39628	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm
39632	 Ø 32 cm	 ☼ 26 cm

ControlInduc Granite bakpan/koekenpan

36620	 Ø 20 cm	 ☼ 14 cm
36624	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm
36628	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm
36632	 Ø 32 cm	 ☼ 26 cm

Ref. 	 Diameter	 Diameter bodem    

Multiline bakpan/koekenpan      

42620	 Ø 20 cm	 ☼ 14 cm
42624	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm
42628	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm
42632	 Ø 32 cm	 ☼ 26 cm

Multifunction bakpan/koekenpan 

54820 ZD	 Ø 20 cm	 ☼ 14 cm
54824 ZD	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm
54828 ZD	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm
54832 ZD	 Ø 32 cm	 ☼ 26 cm

Ref. 	 Diameter	 Diameter bodem  

Ecoglide Granite bakpan/koekenpan

35620	 Ø 20 cm	 ☼ 14 cm
35624	 Ø 24 cm	 ☼ 18 cm
35628	 Ø 28 cm	 ☼ 22 cm
35632	 Ø 32 cm	 ☼ 26 cm

Ecoglide Granite pannenkoekenpan

38324	 Ø 24 cm 	 ☼ 16,5 cm
38328	 Ø 28 cm 	 ☼ 20,5 cm



Naast de reeksen en de bakpannen/

koekenpannen bevat het gamma van 

Demeyere ook een zeer uitgebreid aantal 

specialiteiten. Het betreft hier stuk voor 

stuk producten die ontwikkeld werden 

om een bepaalde kooktoepassing optimaal 

te laten verlopen. De technische vereisten 

voor koken, bakken, wokken, roken, enz... 

zijn zeer verschillend. Het design en de 

gebruikte materialen worden daarom per 

producttype aangepast.

Specialiteiten
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Ref. 	 Diameter	 Diameter bodem        Inhoud   

Wok met kleine vlakke bodem       

52926	 Ø 26 cm	 ☼ 11 cm	 3 l
52930	 Ø 30 cm 	 ☼ 13 cm	 4,8 l 

Wok met kleine vlakke bodem      

52932	 Ø 32 cm	 ☼ 13 cm	 5,5 l
54936	 Ø 36 cm	 ☼ 13 cm	 8,5 l
Halvemaanrooster en stoomrooster Ø 32 & 36 cm apart verkrijgbaar

Wok met ronde bodem

52936 G	 Ø 36 cm	   	 6 l

Wok ControlInduc Granite met ronde bodem

Beperkt temperatuur tot 250°C op inductie
36936	 Ø 36 cm	   	 6 l 

Wok ProControl met ronde bodem

Beperkt temperatuur tot 250°C op inductie
56936	 Ø 36 cm	   	 6 l 

Roerspaan voor wok

9902

Hoog deksel met stoomuitlaat

7532	 Ø 32 cm

Klokdeksel	

7536	 Ø 36 cm

Teppanyaki/Plancha

54735	 35,4 x 32,5 cm – GN2/3
54753	 53 x 32,5 cm – GN1/1

Ref. 	 Diameter	 Diameter bodem        Inhoud  

Grillpan

54728	 Ø 28 x 28 cm

Ovale vispan

88742	 45 x 24 cm 

Maxigrill

2834 GR	 Ø 34 cm	 ☼ 30 cm

Ovale pot/pan met rvs deksel

54332	 Ø 32 x 21 cm		  4,5 l
54340	 Ø 40 x 24 cm 		  7,5 l 

Fluit- & Waterketels

Fluitketel Apollo

45400	  Ø 20 cm 	 ☼ 14,5 cm	 2,5 l

Fluitketel Rondo

35300	  Ø 20 cm 	 ☼ 14,5 cm	 2,5 l

Fluitketel Resto by Demeyere      

45501	  Ø 20 cm 	 ☼ 14,5 cm	 2,5 l

Waterketel Resto by Demeyere   

10104	  	 ☼ 15 cm	 4 l
10106	  	 ☼ 18 cm	 6 l
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Specialiteiten

Ref. 	 Diameter	 Diameter bodem 	I nhoud   

Rookset

Bevat: Bakpan/Koekenpan + rookkamer + stoomrooster + hoog deksel
SET80828 S	 Ø 28 cm
Houtschilfers (beuk)
44910	  	  	 500 cc

Mini potjes/pannetjes met deksel 

SET84012	 Ø 12 cm	 ☼ 10,5 cm	 0,55 l 
Set van 4

Mini sauteuses zonder deksel

SET82012	 Ø 12 cm	 ☼ 10,5 cm	 0,35 l 
Set van 4

Hoog sauspotje  

8010	 Ø 10 cm	 ☼ 9 cm	 1,1 l

Confituur-/Zeevruchtenpot

82930	 Ø 30 cm	 ☼ 23,5 cm	 10 l

Paella pan

44846 ZD	 Ø 46 cm	 ☼ 36 cm	 14 l  
95046	 Ø 46 cm	 deksel voor paellapan

Ref. 	 Diameter	 Diameter bodem 	Inhoud  

Asperge-/Pastakoker  

8016	 Ø 16 cm 	 ☼ 14 cm	 4,5 l

Gourmet Pan

84619	 Ø 18 cm 	 ☼ 16 cm	 1,4 l  	
met 4 inzetten Ø 6 cm
84623 	 Ø 22 cm 	 ☼ 20 cm	 1,75 l  	
met 4 inzetten Ø 7,5 cm
86623	 Ø 22 cm 	 ☼ 20 cm	 1,75 l  	
met 6 inzetten Ø 6 cm

Melkpan met twee tuitjes

88214 	 Ø 14 cm 	 ☼ 10 cm	 1 l 

Mosselpot met hoog deksel

10821	 Ø 20 cm 	 ☼ 16,5 cm 	 3 l
1180	 Mosselspaan

Pyrex glasdeksel

9516	 Ø 16 cm
9518	 Ø 18 cm
9520	 Ø 20 cm
9522	 Ø 22 cm
9524	 Ø 24 cm
9526	 Ø 26 cm
9528	 Ø 28 cm
9530	 Ø 30 cm
9532	 Ø 32 cm
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