


1971年にフランスで設立されたバウマル（BAUMALU）。
彼らが拠点とするアルザス地方の村、バイデンハイムにある
工場では、創業当時から熟練の職人が銅鍋を作り続けています。
ものづくりの盛んな地域の伝統に根ざし、「品質・機能性・
デザイン」全てにおいて高い水準を保つボウマルの製品は、
フランス国内をはじめとした世界中のシェフ・パティシエから
家庭の主婦まで、多くの人々に信頼され、親しまれています。



Copper

BAUMALUの銅鍋はジャムづくりに最適な鍋です。鉄の5倍、
ステンレスの24倍ともいわれる銅の熱伝導率は、ジャムを
短時間で煮詰め、フルーツの新鮮な香りや風味を閉じ込め
ます。底面積の広さは木べらでの混ぜやすさに貢献。さらに
BAUMALUの銅鍋はコーティングをしていないため、銅イオンの
成分が働きフルーツの変色を防ぎます。果物の味、香りを
引き出し、鮮やかな色合いも保つBAUMALUの銅鍋は、ジャム
づくりの最高のパートナーです。

銅鍋とジャム



BAUMALUはその高い品質と技術で、銅鍋の世界的なリーダー
として評価されてきました。そのBAUMALUの最新の成果が

「IH対応の銅鍋」です。従来、銅素材はIHの発熱条件となる
強磁性を持たないため、IH対応が難しいとされてきました。
しかしBAUMALUは長い研究・開発期間をかけて銅鍋に特殊
な台座をつけ、IH対応に初めて成功しました。
伝統と歴史を持つ銅鍋が現代のキッチンに対応したことは、
多くの人にとってよいニュースとなるでしょう。

製造

Manufacture
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