
Ceramic non-stick fry pan
Sarten con antiadherente cerámico
Poêle antiadhésive céramique

P1208

ALU PRO CERAMIC

induction gas vitro electric

Ergos strong and durable tubular handle
Mango tubular Ergos sólido y robusto
Poignée tubulaire Ergos solide et robuste 3-point riveted handles.

Mangos remachados en 3 puntos.
Poignées rivetées à 3 points.2 layers of extremely hard PPG Fusion non-stick 

ceramic coating on the inside.
Interior con 2 capas de recubrimiento antiadherente 
cerámico Fusión de PPG de gran dureza.
Intérieur avec 2 couches de revêtement antiadhésif en 
céramique PPG Fusion de grande dureté.

Stainless steel induction base for excellent 
performance in professional kitchens.
Base inducción en acero inoxidable de máxima superfície, 
para ofrecer el mayor rendimiento en la cocina profesional.
Grande base à induction en acier inoxydable pour un 
rendement optimal dans une cuisine professionnelle.

ALU PRO EXPERT

Outer surface with an even satin polish 
finish and protective coating.
Cara exterior con pulido satinado uniforme 
con recubrimiento protector.
Face extérieure avec un polissage satiné 
uniforme et un revêtement protecteur.

Outstanding natural non-stick properties on the inside.
Extraordinaria propiedad antiadherente natural en el interior. 
Propriétés antiadhésives naturelles extraordinaires à l’intérieur.

WITHOUT COATING
SIN RECUBRIMIENTO
SANS REVÊTEMENT

3-point riveted handles.
Mangos remachados en 3 puntos.
Poignées rivetées à 3 points.

Ergos strong and durable tubular handle
Mango tubular Ergos sólido y robusto
Poignée tubulaire Ergos solide et robuste

St/Steel handle 
Asas de acero inox
Anses en acier inox

Non-stick paella pan  
Paellera antiadherente  
Plat à paella antiadhésif 

P124

gas vitro electric

gas vitro electric

gas vitro electric

Non-stick sauté pan
Sartén honda antiadherente
Sautese evasée antiadhésive

P148

ALU PRO SPECIAL

Non-stick blinis fry pan
Sarten para blinis antiadherente
Poêle à blinis antiadhésive

Non-stick crêpe fry pan
Sarten para crêpes antiadherente
Poêle à crêpes antiadhésive 

P131

P139
Specially for fried egg
Especial para huevo frito 
Spécialement pour oeuf au plat

Non-stick squared fry pan
Sarten rectangular antiadherente
Poêle rectangulaire antiadhésive

P125

gas vitro electric

gas vitro electric

SOLD IN WHOLE BOXES ONLY. 
SE VENDE SOLO POR CAJAS COMPLETAS. 
VENDUES UNIQUEMENT PAR BOÎTES COMPLÈTES. 

Fry pan
Sartén
Poêle

P127

gas vitro electric oven

SOLD IN WHOLE BOXES ONLY. APPLIES TO ALL PREVIOUS REFERENCES.
SE VENDE SOLO POR CAJAS COMPLETAS. APLICA A TODAS LAS REFERENCIAS ANTERIORES.
VENDUES UNIQUEMENT PAR BOÎTES COMPLÈTES. APPLICABLE SUR TOUTES LES RÉFÉRENCES PRÉCÉDENTES.

REF Ø cm H cm

P120820 20 4,0 6
P120824 24 4,5 6
P120828 28 5,0 6
P120832 32 5,5 6

REF Ø cm H cm

P127024 24 4,5 1
P127028 28 5,0 1
P127032 32 5,5 1
P127040 40 6,5 1

REF Ø cm H cm

P148020 20 6,5 1
P148024 24 7,0 1
P148028 28 7,5 1
P148032 32 8,0 1

REF Ø cm H cm

P124024 24 4,5 1
P124028 28 5,0 1
P124032 32 5,5 1
P124036 36 6,0 1
P124040 40 6,5 1

REF cm H cm

P125038 38 x 26 5 1

REF Ø cm H cm

P131022 22 2,5 6
P131026 26 2,5 6

REF Ø cm H cm

P139012 12 2 1

€ / u

 30,55   
 39,50   
 48,40   
 58,70   

€ / u

 28,10   
 35,45   
 41,90   
 56,85   

€ / u

 34,70   
 39,10   
 44,45   
 56,75   

€ / u

 32,65   
 41,60   
 48,60   
 58,10   
 67,15   

€ / u

 56,80   

€ / u

 19,20   
 23,60   

€ / u

 10,35   

114 115

3.23.2	 Aluminium
Aluminio
Aluminium

Aluminium
Aluminio

Aluminium
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With an ergonomic design and manufactured with stainless 
steel tube to insulate the heat. It has two lower orifices at 
its ends to allow full water drainage after washing.

De diseño ergonómico y fabricado en tubo de acero inoxidable 
para aislar el calor. Presenta dos orificios inferiores en los 
extremos para la completa salida del agua después del lavado.

Conception ergonomique et fabrication à l’aide d’un tube en 
acier inoxydable pour isoler de la chaleur. Comporte deux 
orifices inférieurs aux extrémités pour une sortie complète de 
l’eau après le lavage.

The bottom of a frying pan is the main 
component responsible for the exchange 
of heat between the heat source and 
food. The type of bottom applied will 
depend on the frying pan’s material:

El fondo de las sartenes es el principal 
responsable del intercambio de calor entre la 
fuente de calor y los alimentos. Dependiendo 
del material de la sartén, será necesario 
aplicar un tipo u otro de fondo: 

Le fond d’une poêle joue un rôle crucial 
dans le transfert de chaleur entre la source 
de chaleur et les aliments. En fonction du 
matériau de la poêle, il faudra appliquer un 
type de fond ou un autre :

Manufactured in flat iron sheeting for improved 
temperature control. Central longitudinal fold for improved 
resistance and grip.

Fabricado en chapa plana de hierro para un mejor control de 
la temperatura. Pliegue central longitudinal para una mayor 
resistencia y sujeción.

Fabriqué avec une plaque plate en fer pour mieux contrôler la 
température. Pli central longitudinal pour plus de résistance et 
de soutien.

TECHNICAL
TÉCNICO
TECHNIQUE

ENCAPSULATED
ENCAPSULADO
ENCAPSULÉ

INDUCTION DISC
DISCO INDUCCIÓN
DISQUE INDUCTION

MULTIPLY
MULTIMETAL
MULTI-METAL

HÉRCULES ERGOS

Which 
handle type
            should I choose?
¿Qué tipo de mango debo elegir?
Quel type poignée choisir ? 

Which diffuser
bottom type
            should I choose?
¿Qué tipo de fondo difusor debo elegir?
Quel type de fond diffuseur choisir ? 

Stainless steel 304
Acero inoxidable 304
Acier inoxydable 304

Aluminium
Aluminio
Aluminium

Ferritic stainless steel 
Acero inoxidable ferrítico
Acier inoxydable ferritique

Stainless steel 304
Acero inoxidable 304
Acier inoxydable 304

Aluminium
Aluminio
Aluminium

Ferritic stainless steel 
Acero inoxidable ferrítico
Acier inoxydable ferritique

Application of a ferritic 
stainless steel sandwich with 
an aluminium diffuser inside. 
Perfect joint and seal with the 
base. 

Aplicación de un sándwich de 
acero inoxidable ferrítico con un 
difusor de aluminio en su interior. 
Unión y sellado perfecto a la base. 

Application d’un sandwich en 
acier inoxydable ferritique avec 
un diffuseur en aluminium à 
l’intérieur. Union et étanchéité 
parfaite à la base. 

ALL OF THESE BASES ARE COMPATIBLE WITH INDUCTION COOKERS.
TODOS ESTOS FONDOS SON COMPATIBLES CON COCINAS DE INDUCCIÓN.

TOUS CES FONDS SONT COMPATIBLES AVEC LES PLAQUES DE CUISSON À INDUCTION.

Application of a stainless 
steel and aluminium 
sandwich that covers the 
entire base. Closure on the 
curvature of the pan’s body

Aplicación de un sándwich en 
acero inoxidable y aluminio 
que cubre la totalidad de la 
base. El cierre se produce en 
la curvatura del cuerpo de la 
sartén

Application d’un sandwich 
en acier inoxydable et 
en aluminium qui couvre 
l’ensemble de la base. La 
fermeture s’effectue à la 
courbure du corps de la poêle.

Designed for aluminium 
articles suitable for use with 
induction cookers, based on 
applying a ferritic stainless 
steel disc to the bottom of the 
product. There are different 
techniques used to complete 
this operation.

Destinado a artículos de aluminio 
aptos para su uso en cocinas de 
inducción, se basa en aplicar un 
disco de acero inoxidable ferrítico 
en la base del producto. Existen 
diferentes técnicas para realizar 
esta operación.

Destiné aux articles en 
aluminium adaptés aux plaques 
de cuisson à induction, un disque 
en acier inoxydable ferritique 
est appliqué au fond du produit. 
Il existe différentes techniques 
pour effectuer cette opération.

Owing to its thickness and its 
compatibility with induction 
cookers, the base follows the 
exact same configuration as 
the product walls: two outer 
stainless steel layers and a 
central aluminium layer.

Debido a su grosor y a su 
compatibilidad con las 
cocinas inducción, la base 
sigue exactamente la misma 
configuración que las paredes del 
producto: dos capas exteriores en 
acero inoxidable y una central en 
aluminio.

En raison de son épaisseur 
et de sa compatibilité avec 
les cuisinières à induction, le 
fond suit exactement la même 
configuration que les parois 
du produit : deux couches 
extérieures en acier inoxydable 
et une centrale en aluminium.
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Stainless Steel
Acero Inoxidable

Acier Inox

Multiply
Multimetal

Multi-metal

Aluminium
Aluminio

Aluminium

Carbon Steel
Acero al carbono
Acier au carbone

INOX
PRO COOL LINE

INOX
PRO

CERAMIC

INOX
PRO

EXPERT
INOX
FIRST TRIBUTE BLACK

PRO
ALU
PRO

ALU
PRO

CERAMIC

ALU
PRO

EXPERT
ALU

FIRST
STEEL

PRO
STEEL

EXPERT

INDUCTION TYPE 
TIPO INDUCCIÓN
TYPE INDUCTION

-

COATING 
ANTIADHERENTE 
REVÊTEMENT 

- CERAMIGUARD® II  - -

WALL/BASE 
THICKNESS 
GROSOR           
PARED/BASE
ÉPAISSEUR      
PAROI/BASE

0,8/6,5 mm 0,8/6 mm 0,8/6 mm 0,8/6 mm 0,6/6 mm 3,5 mm 4,2/4,5 mm 4 mm 4 mm 4 mm 3,5 mm 4,5 mm 1,5 mm

INDUCTION      
BASE TYPE
TIPO FONDO 
INDUCCIÓN
TYPE DE FOND 
INDUCTION

Technical 
Técnico

Technique

Technical 
Técnico

Technique

Technical 
Técnico

Technique

Technical 
Técnico

Technique

Encapsulated 
Encapsulado
Encapsulé

Multi-ply 
Multimetal 

Multi-metal

Induction disc 
Disco inducción

Disque à induction

Induction disc 
Disco inducción

Disque à induction

Induction disc 
Disco inducción

Disque à induction
-

Induction disc 
Disco inducción

Disque à induction

Carbon steel 
Acero al carbono
Acier au carbone

Carbon steel 
Acero al carbono
Acier au carbone

NON-STICK
ANTIADHERENCIA
ANTI-ADHÉRENCE                                               

MECH. STRENGHT*
RESIST. MECÁNICA*
RES. MÉCANIQUE*                                                          

ABRASION RESIST.**
RESIST. ABRASION**
RESIST. ABRASION**                                                 

TEMP. TRANSM.
TRANSM. TEMP. 
TRANSM. TEMP.                                                     

TEMPER. ON BASE
TEMP. EN LA BASE
TEMP. À LA BASE                                                       

Which fry pan
                          do you need?
¿Qué sartén necesitas?
Quelle poêle vous faut-il ?

Pan’s physical specifications that ensure it will last for the longest possible time.
Capacidad física de la sartén para aguantar durante el mayor tiempo posible.
Capacité physique de la poêle à tenir le plus longtemps possible.

* Ability of the cooking surface to resist wear and tear under normal usage conditions.
Capacidad de la superficie útil de cocción para resistir el desgaste por el uso del producto en condiciones normales.
Capacité de la surface utile de cuisson à résister à l’usure exercée du fait de l’utilisation du produit dans des conditions normales.

**
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