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La pasión por la cocina es lo que llevó a mi abuelo, 
Albert, a depositar, en 1908, la patente del primer 
horno de bóveda a gas que no reseca los alimentos. 

La pasión por la cocina es lo que llevó a mi padre, 
André, a decidir que La Cornue debía dedicarse a 
fabricar las mejores cocinas del mundo. 

Si hoy yo mismo comparto esta noble pasión por 
la cocina, proponiendo a los aficionados de todo el 
mundo la esencia de nuestro saber hacer culinario y 
del arte de vivir a la francesa, es porque me encanta 
la atmósfera que se respira en la cocina. Me gusta 
el ritual de la preparación de la comida, el calor de 
las llamas, los sonidos, los olores de la cocción. Me 
encanta la transmisión de las recetas familiares. Por 
encima de todo, me gusta el momento de compartir, 
el de la degustación, el instante de silencio antes 
de la conversación, la emoción que acompaña a la 
promesa de felicidad.

¡Buen provecho!

EL FUEGO SAGRADO

Xavier Dupuy

Xavier Dupuy.
Presidente de La Cornue

Doble página anterior: 

Château 150, totalmente en acero inoxidable, 

muebles Château y ultramarinos 

Arriba: 

André, Xavier y Adrien Dupuy (1992).

Abajo: Château 165, esmalte negro brillante, 

acabado en latón brillante, muebles 

Château y ultramarinos
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En un mundo gobernado por la producción 
automatizada, lo instantáneo y lo efímero, La 
Cornue cultiva el fervor, la lentitud y lo duradero. 

Otorgamos más valor al trabajo de los hombres 
que al trabajo de las máquinas. En nuestra 
empresa, las innovaciones tecnológicas deben 
rendirse ante las virtudes de la fabricación 
artesanal. 

Cada cocina Château de La Cornue se fabrica por 
unidades, por encargo, se monta por un único 
Compañero, que dedicará tanto tiempo como sea 
necesario a convertirla en objeto único, orgullo de 
su propietario y del artesano que la creó.

 

Y, para que nuestros clientes logren su gran 
deleite, fabricamos las cocinas a fuego lento. 
«Todo llega a quien sabe esperar», escribía 
Rabelais, el más exquisito de los gourmets, hace 
casi cinco siglos.

LA COCCIÓN  A FUEGO 
LENTO MODERNA

Valérine Boulanger, 

responsable de los Compañeros de La Cornue
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La audacia en la empresa es tan indispensable como la sal 
en la cocina.

En 1908, el revolucionario proyecto del horno de bóveda 
a gas de Albert Dupuy ponía el entusiasmo científico al 
servicio de la ambición gastronómica. 

En 1950, se necesitó aplomo y constancia para decretar 
que, en adelante, las cocinas La Cornue se convertirían en 
objetos de arte culinario únicos y preciosos, el no va más 
de la cocina

Nos convertimos en eso que somos. Nuestra tradición está 
viva y se enriquece regularmente con nuevos avances.

Con la nueva línea La Cornue W. by Wilmotte 
demostramos que la innovación tecnológica y el diseño 
de altos vuelos pueden ocupar un lugar privilegiado en el 
saber hacer culinario y del arte de vivir a la francesa.

NUNCA SIN AUDACIA 

Placa de inducción La Cornue W.
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La Cornue W. by Wilmotte, concebida y 
desarrollada con el célebre arquitecto y 
diseñador francés, Jean-Michel Wilmotte, 
multiplica las innovaciones tecnológicas y 
abre nuevas posibilidades para crear unos 
universos culinarios radicalmente modernos, 
pero siempre gourdmands .

JEAN-MICHEL WILMOTTE

Architecte & Designer

Placa de inducción, campana y 

columna de horno La Cornue W.
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La columna de horno integra un horno de 
bóveda eléctrico de 74 l de última generación, 
exclusivo de La Cornue. Clase A. 4 modos de 
cocción. Control electrónico con incrementos 
de 5 grados.

La impresionante placa de cocción de 
inducción de 150 cm, dotada de 4 zonas, ofrece 
una potencia excepcional y se regula mediante 
unos mandos situados en el frontal. Campana 
con control a distancia. 

Arriba: Horno de bóveda eléctrico.
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Para construir su espacio culinario exclusivo, los elementos de cocción de La Cornue W. se pueden completar con un punto de agua, un 
extenso plano de trabajo y muebles de almacenaje.

De izquierda a derecha:

Columna de horno, placa de inducción, campana, armario, punto de agua, encimera de preparación, La Cornue W. 
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CHÂTEAU

Las cocinas Châteaux han forjado la leyenda de La 
Cornue. Una Château de La Cornue siempre es un 
objeto patrimonial, atemporal, una obra única y de 
prestigio. 

Cada Château es la obra original numerada de un 
Compañero de La Cornue. Se fabrica a medida, en 
una extensa paleta de colores y una amplia variedad 
de acabados: cromo, níquel, acero inoxidable, latón 
o cobre, brillante o satinado, dependiendo de los 
metales.

Con su horno de bóveda, sus quemadores enormes 
de latón macizo, su placa Coup de feu, los ocho 
modelos de Châteaux ofrecen la mejor eficacia 
culinaria profesional en una presentación lujosa que 
responde a sus más mínimos deseos.

Ejemplos de acabados: frente en acero inoxidable con repujado 

grano de arroz, esmalte y barra de colgar de piel en color Icy blue.

A la derecha: 

Château 150 y su campana, totalmente en acero inoxidable, muebles Abbaye 
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En un horno convencional, los diferentes puntos 
de la superficie de los alimentos reciben el calor 
en distintos grados, dependiendo de la distancia 
respecto a la fuente de calor y de las paredes.  La 
estanqueidad del horno raras veces es suficiente 
para mantener una higrometría constante. Las 
pérdidas de humedad son, por tanto, importantes.

En nuestros hornos de bóveda, la difusión y la 
circulación del calor son homogéneas y naturales. 
La gran puerta ventilada se ha fabricado para sellar 
el horno de manera hermética. Todas las comidas 
se cocinan en condiciones óptimas, no se resecan y 
conservan un sabor incomparable. 

Para las Châteaux equipadas con dos hornos, 
recomendamos complementar el horno de bóveda 
a gas, ideal para asar carnes, aves y pescados, con 
un horno de bóveda eléctrico, más adaptado a la 
precisión que exige la repostería.

EL HORNO DE BÓVEDA

Horno de bóveda La Cornue

Solera Fuente de calor

Convección natural creada por el efecto bóveda

Doble pared

La bóveda
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LAS MESAS DE COCCIÓN

1.  Placa Coup de feu en fundición

2. Teppanyaki

3. Quemador La Cornue en latón macizo

4. Mandos en acero inoxidable

La placa Coup de feu en fundición permite cocer a 
fuego lento y mover las cazuelas en función del nivel 
de calor deseado.

La mesa de cocción Château se puede configurar 
o complementar según sus deseos. ¿Quizá desea 
añadir una placa de inducción, un teppanyaki o un 
grill de piedras?

1 2

3

4
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PÁGINA DE LA IZQUIERDA: 

Château 150, esmalte gris piedra , acabado de níquel satinado  

y cromo brillante

Para consultar las características técnicas exactas de nuestros 
modelos, consulte el folleto desplegable anexo a este catálogo.

PÁGINA DE LA DERECHA: 

1. Château 150, esmalte negro mate, acabado en latón y acero inoxidable satinados

2. Grand Castel 90, totalmente en acero inoxidable

3. Château 120, esmalte negro brillante, acabado en cromo y acero inoxidable brillantes

4. Château 150 y armario térmico, esmalte blanco puro, acabado en latón satinado

5. �Château 150 y su campana, esmalte verde oscuro, acabado en latón brillante  

y acero inoxidable satinado

1

2

4

3 5
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Una cocina con isla central es una cocina diferente. 
Una isla es un poco como el escenario de un teatro 
de la gastronomía.  El cocinero brilla con luz propia 
y los comensales le rodean. 

Cada vez que el espacio culinario lo permita, 
recomendamos instalar una isla central. El placer de 
cocinar y, sobre todo, de recibir en torno a una isla 
La Cornue es una experiencia única.

Puede completar su isla central con espacios de 
almacenamiento laterales, un plano de trabajo con o 
sin punto de agua, un espacio de degustación. 

LAS ISLAS

1. Château 150 en isla doble con 

campana, esmalte terracotta, 

acabado en latón brillante 

y acero inoxidable satinado. 

Galería Singapour.

2. Château 165 y armario térmico 

en isla doble con campana, 

esmalte burdeos, acabado en 

latón brillante.

3. Château 150 en isla doble 

con campana, esmalte blanco 

puro, acabado en níquel y acero 

inoxidable satinados.

4. Château 165 en isla con 

campana, esmalte verde 

almendra, acabado en latón 

brillante.

PÁGINA DE LA IZQUIERDA: 

Château 165 en isla doble, totalmente en acero inoxidable. Galería Saint Charles, Nueva York.

1

3 4

2
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¿Qué es una cocina sin una buena ventilación? 

Las campanas La Cornue le ofrecen la eficacia de 
una ventilación profesional en una estética a juego 
con su cocina.  

Nuestras campanas están disponibles en todas las 
configuraciones, de fijación mural o al techo.

1. Château 150 en isla doble con campana, 

totalmente en acero inoxidable

2. Grand Palais 180, esmalte cacao, 

acabado en níquel y acero inoxidable 

satinados

3. Château 150 en isla doble, esmalte negro 

mate, acabado en níquel satinado y cromo 

brillante

4. Château 150 en isla doble, esmalte 

blanco puro, acabado en níquel y acero 

inoxidable satinados.

Todas las islas centrales presentadas 

están compuestas por muebles de la línea 

Château.1

3 4

2
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LA  
FLAMBERGE

“El cocinero se hace, pero de asador se nace.“ 
Brillat-Savarin 

El Flamberge es un asador tradicional que nos 
garantiza la perfección del asado al aire libre de las 
carnes, las aves, los pescados e incluso las frutas. 

El uso del asador Flamberge es un espectáculo 
irresistible que siempre les hace la boca agua a los 
comensales.

La Flamberge adquiere especial valor instalada en 
nuestro mueble específico para ello, sin embargo 
podrá encastrarlo sin dificultad, y sin necesidad de 
tomar precaución especial alguna, donde mejor le 
convenga.

ARRIBA: 

Asador Flamberge, esmalte negro brillante, 

acabado en cromo y acero inoxidable brillantes

PÁGINA DE LA DERECHA: 

Asador Flamberge, esmalte burdeos, 

acabado en cromo y acero inoxidable brillantes. Mesa auxiliar.
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CORNUCHEF

Más contemporáneos y asequibles que las cocinas 
Châteaux, nuestros modelos Cornuchef colman 
los deseos de los grandes aficionados al ofrecerles 
la quintaesencia del saber hacer de La Cornue: un 
inmenso horno de bóveda y la indispensable placa 
Coup de feu. 

1. �Grand Maman 90 Deluxe, acero inoxidable repujado, acabado en níquel satinado y 

cromo brillante

2. Grand Papa 135, esmalte ultra black, acabado en níquel satinado y cromo brillante

3. �Grand Papa 135, esmalte negro brillante, acabado en cromo y acero inoxidable 

brillantes 
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LA CORNUE 
1908

Un piano de recital para artistas. 

Con la 1908, La Cornue pone su legendario horno 
de bóveda de última generación al alcance de los 
bolsillos de los aficionados apasionados. Un horno 
todavía más eficaz, gracias a rampas de gas ultrar-
rápidas y un grill adaptado a la forma de la bóveda. 

La Cornue 1908 se fabrica en series cortas y se 
monta a mano en nuestros talleres por los mismos 
Compañeros que realizan las cocinas Châteaux y 
Cornuchef a la unidad.

PÁGINA DE LA DERECHA: La Cornue1908, blanco puro, 

acabado en níquel y acero inoxidable satinados
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CORNUFÉ

Los modelos CornuFé, gracias a una cuidada 
producción en series cortas, superan el reto de 
ofrecer resultados culinarios excelentes con una 
estética seductora.

Los modelos CornuFé 110 y 90, así como la 
Albertine, se ofrecen en una amplia paleta de 
colores y acabados originales, con una relación 
calidad/precio excepcional.

Arriba: 

Mandos de control

Abajo:

3 quemadores de gas 3 kW, 1 quemador de 

gas 1,7 kW y un gran quemador central 

de 4 kW 

CornuFé 110 totalmente en acero inoxidable
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PÁGINA DE LA IZQUIERDA ARRIBA: 

Campana CornuFé de acero inoxidable

PÁGINA DE LA IZQUIERDA ABAJO: 

Albertine, encimera de cocción con cinco 

zonas de inducción, AMARILLO, acabado en 

níquel y acero inoxidables satinados

PÁGINA DE LA DERECHA

CornuFé 90, NEGRO MATE, acabado en níquel y 

acero inoxidable satinados

Las nuevas campanas CornuFé en acero inoxidable 
o en negro, con filtro anti-grasa están especialmente 
adaptadas a las características de su CornuFé. 
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ZONA  
DE FRÍO

Los frigoríficos y armarios-bodega para vinos La 
Cornue son aparatos de alta tecnología y con unas 
características excelentes construidos de manera 
artesanal, en acero inoxidable, aluminio y cristal, 
siguiendo unos criterios de calidad y confort  
supremos.

Conjunto de bodega de vino 90 cm, frigorífico 90 cm, asador Flamberge, mueble-biblioteca Flamberge y mesa auxiliar. 
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ARQUITECTURA
CULINARIA

La cocina no es una estancia como las demás. No 
solo es un espacio funcional, es el corazón del hogar. 
¿Quién no recuerda la cocina de su infancia? ¿Su 
calidez, sus aromas, sus sonidos, sus delicias? La 
cocina será siempre un lugar privilegiado donde 
convivir en familia y recibir a los amigos. 

La Cornue es la única empresa del mundo que le 
propone concebir y fabricar para usted, a medida, 
desde el quemador hasta la mesa, una cocina 
integral, única y de prestigio, que celebra el arte 
de vivir a la francesa.

La Cornue le ofrece la posibilidad de acondicionar su 
espacio de cocina complementando nuestros aparatos 
de cocción y frío con muebles Château a juego con la 
cocina, muebles Mémoire de madera, vitrinas ligeras 
y refinados colgadores para los accesorios.

Grand-Palais 180, esmalte Aquamarine, 

acabado en cromo brillante y acero inoxidable satinado.
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Exceptional Kitchen Design Office

El arquitecto culinario La Cornue se inspira en 
los valores de la arquitectura a la francesa para 
armonizar la distribución de los espacios de 
preparación, cocción, almacenaje y degustación. 

Nuestro gabinete de estudios, dirigido por 
el diseñador francés Laurent Besseas, está 
especializado en la concepción, la modelización 
digital y el seguimiento de los proyectos de 
arquitectura culinaria más sofisticados.

Tenemos experiencia en la realización de unas 
cocinas excepcionales, en residencias históricas 
y prestigiosas, pero también en edificios con 
conceptos arquitectónicos contemporáneos más 
audaces. 

Nuestros distribuidores especializados o nuestro 
experto gabinete de estudios se ponen a su 
disposición para desarrollar su proyecto paso a 
paso, con usted o su arquitecto, desde los primeros 
bocetos hasta los últimos detalles de su puesta en 
servicio final. 

LAURENT BESSEAS
Designer

Isla central La Cornue blanco puro, conjunto de armario-bodega para vinos 90 cm, 

frigorífico 90 cm, asador Flamberge, mueble-biblioteca Flamberge
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La Cornue se jacta de haberse ganado la confianza e incluso la 
amistad de numerosos chefs, entre los más galardonados con 
estrellas Michelin, los más inspirados y los más celebrados en 
todo el mundo, pero de una manera especial en Francia.

Las Galerías La Cornue en todo el mundo organizan regularmente 
eventos gastronómicos, demostraciones culinarias con 
nuestras cocinas, cursos de cocina para gourmets, experiencias 
gastronómicas diversas. Esperamos su visita.

ESTRELLAS COCINA VIVA

Alain Passard, el célebre chef del restaurante con 3 estrellas Michelin 

L’Arpège de París, nos regala una demostración de su talento con motivo de 

una cena privilegiada en nuestra Galería La Cornue de París.
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AIX-EN-PROVENCE - AMSTERDAM - ATHENS - ATLANTA - AVIGNON - BADEN-BADEN - BANGKOK 

BARCELONA - BEIRUT - BERLIN - BIARRITZ - BORDEAUX - BOSTON - BUCHAREST - CHAMONIX 

CHICAGO - COLOGNE - DALLAS - DRESDEN - DUBAI - DUBLIN - FRANKFURT - GHENT - GSTAAD 

HAMBURG - HONG-KONG - ISTANBUL - KUALA LUMPUR - KUWEIT - LONDON - LYON - MILANO 

MONTREAL - MOSCOW - MUNICH - NEW YORK - OSLO - PARIS - PHILADELPHIA - RIYADH 

SAN FRANCISCO - SEOUL - SINGAPORE - STRASSEN - TAIPEI - TORONTO - VICH - VIENNA   

	  

Para contactar con nuestros distribuidores o con la Galerie La Cornue más cercana, 
le invitamos a consultar nuestra web: www.lacornue.com.

LA CORNUE EN EL MUNDO



EN NUESTRO LIBRO DE ORO.  Le Prince Aga Khan - Madame Agnès B. - Monsieur Androuet - Monsieur Pierre Arditi - La Comtesse Armand  - Monsieur Louis Arpels - Le Baron de Arquinvilliers - Arthur - Monsieur 

Daniel Auteuil - Le Baron de Balorre  - Monsieur Barzin - La Baronne de Bastard - Laboratoires Bellon - Monsieur Silvio Berlusconi - Le Baron Bich - Madame Juliette Binoche - Madame Jane Birkin - Le 

Comte de Bismarck - La Comtesse de Boisgelin - Le Vicomte de Bonchamp - Les tissus Bouchara - Le Vicomte de Boulaingres - La Princesse Isabelle de Bourbon - Monsieur Didier Bourdon - Monsieur Marcel 

Boussac - Monsieur Francis Bouygues - La Comtesse de Brandolini - La Comtesse de Brantes  - Le Baron Brincard - La Duchesse de Brissac - La Princesse de Broglie - La Comtesse de Boigne - La Prin-

cesse de Caraman Chimay - Monsieur Louis Carré - Monsieur Lucas Carton - La Comtesse de Castéja - Monsieur Jean Castel - La Marquise de Castellane - Madame Catherine Chaillet - Madame Sydney 

Chaplin  - Monsieur Le Président Jacques Chirac - Maison Citroën - Le Château La Lagune - Le Château Margaux - Les Champagnes Veuve Clicquot Ponsardin - Monsieur George Clooney - Monsieur Henri 

Courbot - Madame Madison Cox - Monsieur Curd Jurgens - Maison Dargier de Saint Vauldry - Monsieur Marcel Dassault - Monsieur David-Weill - La Comtesse Decazes - Madame Céline Dion - Mademoi-

selle Lou Doillon - Maison de Flers - Monsieur Louis de Funès - Maison Dejean de La Batie - Madame Inès de La Fressange - Madame Jacqueline Delubac - Monsieur Gérard Depardieu - Le Baron Empain 

- Madame Françoise Fabian - Monsieur le Président Fallières - Le Prince de Faucigny-Lucinge - Monsieur Louis Féraud - Maison Flammarion - La Marquise de Flers - La Centrale Linière Fonteix - La 

Comtesse de Forges - Messieurs Achille et Jacques Fould - Maison Franck Nohain - La Princesse de Furstenberg - Monsieur Jean Gabin - Mademoiselle Charlotte Gainsbourg - Monsieur Serge Gains-

bourg - Le Baron Gérard - Maison Girod de L’Ain - Monsieur le Président Giscard d’Estaing - Monsieur René Gosciny - Monsieur Goulandris - Maison Grey Poupon - Parfums Guerlain - Editeur Guichot-Perere 

- Les Brasseries Guinness - Maison Hechter - Les Bières Heineken - Le Baron Hervé Gruyer - Le Baron Hottinguer - Madame Barbara Hutton - Monsieur Jacquinot - Monsieur Le Maréchal de France Joffre 

Maison Kahn Sriber - Le Duc de La Rochefoucauld - Monsieur Philippe Labro - Monsieur René Lacoste - Monsieur Karl Lagerfeld - Parfums Lanvin - Monsieur Régis Laspalès - Monsieur Lattes Mirabeau - 

Monsieur Le Guellec - Monsieur Gérard Lenorman - Les Huiles Lesieur - Les Fourrures Levy - La Galerie Lindon Monsieur Lissac - BLAKE LIVELY - La Comtesse de Lubersac - Monsieur Jacques Martin - Monsieur 

Olivier Martinez - Monsieur Raoul Meyer - Mademoiselle Kylie Minogue - Le Prince Mishaal Ben Saud - Le Prince Rainier de Monaco - La Baronne de Montesquieu - Monsieur Charles Munch - Monsieur Eddy 

Murphy - Le Comte des Netumières - Le Comte de La Panouse - Monsieur Pablo Picasso - Monsieur Brad Pitt - Le Prince de Polignac - Monsieur Jean Prouvost - La Compagnie Renaud-Barrault - Monsieur Alain 

Rothschild - Le Docteur Rudich - La Banque Rueff - Monsieur Yves Saint Laurent - La Comtesse de Saint Mars - Le Duc de San Vito - Monsieur Michel Sardou  Madame Chantal de Sarria - Monsieur Jean Louis 

Scherrer - Monsieur Alain Senderens - Monsieur Michel Serrault  La Comtesse de Sessevale - Monsieur Michel Seydoux - Maison de Souza Lage - Monsieur Maurice Stern - Monsieur Eric Tabarly - Monsieur 

Jean Taittinger - Le Baron Thierry Armand - Maison Trigano - Monsieur Henri Troyat - Joailliers Van Cleef & Arpels - Monsieur Varsano - Monsieur Louis Velle - Monsieur Gérard Vié - La Vicomtesse Villiers 

de La Noue - La Comtesse de Vogüé - Le Baron de Waldner - La Comtesse de Waziers - Monsieur Guy Weisweiller - Maison Wertheimer - Monsieur Robin Williams - Le Duc de Windsor - Monsieur Wyeth - Et alii.



www.lacornue.com

Créditos fotográficos: Sophie Zenon (p8) • Vincent Leroux (p12, 31) • Léo-Paul Ridet (p13) • Design Dankers Creation (p25) • Design Bourgondisch Kruis (p25) • Design Daskal & Laperre (p25) • Design Walda Pairon  (p25) • 

Bernard Touillon/Marie-Christine Caviglione/Côté Sud (p31) • Nicolas Millet/Caroline Clavier/Côté Paris (p35, 35) • Cuisines & Bains Magazine/Agnès Rodier (P39).

Concepción: www.next-creation.com

La Cornue es fiel a su política de mejora permanente de las especificaciones, la concepción y la fabricación de sus productos. Por ello, llevamos a cabo modificaciones regulares. Este folleto no debe considerarse una guía 

infalible de las especificaciones y no constituye una oferta de venta de un equipo específico.


