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A propos de Staub - About Staub

Uber Staub / Over Staub

Un goUt prononce pour I'excellence

Depuis la création de nos premiéres cocottes en 1974, Staub n’a qu’une
ambition : atteindre la perfection.

Nous dessinons et concevons des articles de cuisine haut de gamme qui allient
tradition et modernité, savoir-faire ancestral et technologie d’avant-garde. Ce
n’est pas un hasard si Staub est devenue une marque de référence en France
comme a l'international. Véritable caution de qualité irréprochable, nos pro-
duits sont plébiscités par les plus grands chefs a travers le monde, dont
Paul Bocuse, qui les utilisent au quotidien en cuisine et sur les tables de leurs
restaurants prestigieux.

Entreprise fondée par Francis Staub en Alsace, région réputée pour sa
gastronomie, Staub fabrique tous ses produits en fonte émailiée en France.
Ces articles d’exception sont congus pour étre utilisés sur tous types de feux,
y compris I'induction

Depuis juin 2008, le groupe Staub est membre du groupe allemand Zwilling,
spécialiste en coutellerie et ustensiles de cuisine haut de gamme.

Ein authentischer Geschmack fur
das Besondere

Die Reise von Staub beginnt im Elsass, einer Region in Frankreich die fiir
ihre Geschichte, ihr Essen und die Handwerkskunst ebenso bekannt ist
wie fiur ihre herzhaften Eintopfgerichte und feine emaillierte Keramikpro-
dukte.

Staub entwirft und gestaltet Kiichenartikel héchster Qualitét, die Tradition, In-
novation, Know-how und modernste Technologie vereinen. Es ist kein Zufall,
dass Staub nicht nur in Frankreich, sondern auch international zu einer Referen-
zmarke geworden ist.

Unsere Produkte sind bei den Spitzenkéchen der ganzen Welt gefragt -
allen voran Paul Bocuse - die sie taglich in der Kiiche und auf den Tischen
gehobener Restaurants einsetzen.

Aufgrund der Hingabe, die die Elsasser fir die Perfektionierung ihrer Eintdpfe
aufbrachten, machte sich der Griinder Francis Staub personlich daran auch
den Topf selbst zu perfektionieren. Der Enkel eines Handlers fir Kochgeschirr,
Francis Staub, entwarf seinen ersten Emailletopf in einer alten Artilleriefabrik im
Jahr 1974, indem er die Nutzlichkeit von Gusseisen mit modernster Technologie
kombinierte.Staub Artikel wurden zum Einsatz auf allen Herdarten, einschlieBlich
Induktion, entwickelt.

Seit Juni 2008 gehdrt Staub zu der deutschen ZWILLING Gruppe, dem Spezia-
listen fur Schneidwaren und Kichenartikel sowie -zubehdr in hdchster Qualitét.

www.staub.fr

A taste for excellence

The Staub journey begins in the Alsace region of France. Rich in history,
food and craft, the area is renowned for hearty one-pot recipes and fine
enamelled ceramics.

Today the success of these designs has become the benchmark for enamelled
cast iron cookware and is the reference brand for some of the world’s
great chefs including Paul Bocuse. The winning result is French enamelled
cast iron cookware that marries the expression of the artisan with the culinary
imagination of gourmet chefs to produce the ultimate in comfort food. With as
much attention as the Alsatians applied to perfecting the one-pot meal, Staub’s
founder set himself to perfecting the pot itself. The grandson of a cookware
merchant, Francis Staub designed his first enamelled pot in an old artillery factory
in 1974, merging the utility of cast iron with the latest technology available.
Featuring a special black matte enamel interior for non-stick braising and self-
basting spikes, Staub cookware excels in providing the perfect environment
for slow-cooked, flavor-enhanced meals. With a wide assortment of interesting
presentation pieces in dynamic colors, Staub cookware easily moves from the
kitchen to the table at home and in the finest restaurants worldwide - a testimony
to its quality and enduring beauty. Today the stork of Alsace is a symbol of Staub
heritage that distinguishes Staub products. All Staub products continue to be
manufactured in France and are available worldwide.

In June 2008, Staub became one of the prestige cookware brands in the
ZWILLING J.A. HENCKELS Group. A natural complement to the ZWILLING
J.A. HENCKELS culinary heritage, Staub will continue to merge technology with
tradition, artisan with craftsman to turn its expertise with cast iron and ceramics
into more innovative oven-to-table merchandise.

Dé smaak bij uitstek

Sinds de creatie van onze eerste cocottes in 1974 heeft Staub slechts één
ambitie: het bereiken van perfectie.

Wij ontwerpen en bedenken hoogwaardige keukenartikelen die aanleunen bij
het traditionele en het moderne, met een vooruitstrevende technologische en
aloude productkennis. Het is geen toeval dat Staub - zowel in Frankrijk als in-
ternationaal - een voorkeurmerk is geworden. Met echte aandacht voor een
onberispelijke kwaliteit zijn onze producten uitverkoren door de grootste chefs
ter wereld, waaronder Paul Bocuse, die Staub zowel in de keuken als op de
tafels van hun prestigieuze restaurants gebruiken. De onderneming werd op-
gericht door Francis Staub in de Elzas, een regio die bekend is vanwege
zijn gastronomie. Staub maakt al zijn producten van geémailleerd gietijzer in
Frankrijk. De uitzonderlijke artikelen zijn ontworpen voor gebruik op alle types
van fornuizen, inclusief inductie.

Sinds juni 2008 maakt de groep Staub deel uit van de Duitse groep Zwilling,
specialist in hoogwaardige messen en keukengerei.
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A propos de Staub - About Staub

Informazioni su Staub / A propdsito de Staub
HemHoro o npoaykuumn Staub / & FStaub

I vero gusto dell’eccellenza

Sin dalla creazione, nel 1974, delle prime cocotte (pentole in ghisa per
la cottura a fuoco lento), Staub ha una sola ambizione: raggiungere la
perfezione.

Staub disegna e progetta articoli di alta qualita che uniscono tradizione e
modernita: i segreti della tradizione e le tecnologie d’avanguardia. Non & un caso
se Staub e diventato un marchio di riferimento in Francia e in tutto il mondo.

| pil grandi chef a livello internazionale, tra cui Paul Bocuse, scelgono i prodotti
Staub per la loro qualita ineccepibile, e li utilizzano quotidianamente sia per
cucinare che per la presentazione ai tavoli nei loro prestigiosi ristoranti.

La fabbrica é stata fondata da Francis Staub in Alsazia, regione della
Francia nota per la sua raffinata gastronomia, e produce in territorio francese
tutti i suoi articoli in ghisa smaltata. Per le loro caratteristiche possono essere
impiegati su tutti i tipi di piani cottura, compreso quello a induzione..

Da giugno 2008, Staub fa parte del gruppo tedesco Zwilling, specializzato
nella coltelleria e negli utensili da cucina di alta qualita.

BKyC, pOXXaeHHbI COBEPLLIEHCTBOM!

C MOMeHTa CO3[aHvsi HalMX MepBbiX YyryHHbIX KacTptonb B 1974 rogy,
eAMHCTBEHHast Liesib KoMnaHum Staub — JOCTUYbL CoBEpLUEHCTBA.

Mbl paspabatbiBaeM M CO3[AEM BbICOKOKIACCHbIE MPEAMETbI KyXOHHOM
yTBapu, KOTOPble COBMELLAT TpaauvuMnm KU COBPEMEHHOCTb, YMEHUs
HalUMX NPeaKoB M NepeaoBble TexHonorun. Beab He cnyyaniHo dorpMeHHas
Mapka Staub ctana atanoHoMm, kak Bo @PpaHuun, Tak 1 3a ee npegenamu.
MoanuHHOM rapaHTMel 6e3ynpeyHoro KadecTsa CAYXWUT TO, 4TO Halla
npoaykums BblibpaHa TakMMW BenMYanlMMy  KynuHapamn € MUPOBbLIM
nMeHeM, kak onb Bokyc, KOTopble MCMOMb3YIOT ee Kak AoMa, Tak 1 B CBOMUX
NPECTWXHbIX pecTopaHax.

MpeanpusTtve ocHosan ®paHcuc Ctayb (Francis Staub) B Onbs3ace, To
eCTb B PEervoHe, W3BECTHOM CBOWMW racTPOHOMUYECKUMU TPaAULMSMU.
KomnaHus Staub npov3BoamT BCIO CBOKO HYryHHYIO SManvpoBaHHYo nocyay
TONbKO BO DpaHLmmn. ITU UCKNIOYUTENbHbIE N3AENNS MOTYT UCMONb30BaTLCS
L5 BCEX TUMOB MN/UT, B TOM YYCNE MHAYKLUMOHHBIX.

C wmioHsa 2008 rofa rpynna Staub BoLuna B HeMeLKyto rpynny komnaHuii Zwil-
ling, kKoTopas cneuvanavpyeTcs Ha NPOU3BOACTBE HOXEN W NpeameToB
[oMaLLHeln yTBapu caMoro BbICOKOro Krnacca.

www.staub.fr
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El sabor de la excelencia

Desde la creacion de nuestras primeras ollas en 1974, Staub sélo desea
una cosa: alcanzar la perfeccion.

Disefiamos y elaboramos utensilios de cocina de calidad superior combinando
tradicién y modernidad, arte ancestral y tecnologia vanguardista. Staub se
ha convertido en una marca de referencia tanto en Francia como en el
extranjero por méritos propios. Verdadera garantia de calidad irreprochable,
los mejores chefs de todo el mundo han optado por nuestros productos, entre
ellos Paul Bocuse, que los utiliza a diario en su cocina y en las mesas de sus
prestigiosos restaurantes.

Empresa fundada por Francis Staub en Alsacia, region famosa por su
gastronomia. Staub fabrica todos sus productos en hierro fundido esmaltado
en Francia. Estos articulos excepcionales se han disefiado para ser utilizados en
todo tipo de fuentes de calor, incluida la induccion.

Desde junio de 2008, el grupo Staub es miembro del grupo aleman Zwilling,
especialista en cuchilleria y utensilios de cocina de calidad superior.
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\otre produit Staub est unique

Ihr Staub Produkt ist einzigartig / Uw Staub product is uniek

Les arguments de I'excellence

e Systeme d’arrosage continu d’excellente qualité,
approuvé en laboratoire, fonctionnant grace a des picots
spéciaux, a la forme et au poids du couvercle, qui conserve
I’'humidité a I'intérieur de la cocotte.

L'intérieur émaillé noir mat constitue un avantage culinaire
pour braiser, rotir et caraméliser dans une qualité encore
meilleure, ainsi que des avantages pratiques par sa résistance
améliorée aux éraflures et aux températures élevées, sa plus
longue durée de vie et sa facilité de nettoyage.

Un produit unique dans des coloris esthétiques issu d’un
processus traditionnel de fabrication de fonte avec des
techniques d’émaillage innovantes.

Parfait pour toutes les sources de chaleur, y compris
I'induction.

Staub est la marque de référence de chefs de renommée
internationale tels que Paul Bocuse (France), Hiroyuki
Hiramatsu (Japon) et Stefan Stiller (Chine).

Fabriqué en France.

Die besonderen Eigenschaften

Die Spitzenqualitat des kontinuierlichen

The benefits of excellence

¢ Most efficient self-basting system, approved by labora-
tory tests, through special spikes, lid shape and weight of
lid, which keeps the moisture inside the pot.

¢ Black matte enamel inside as a culinary advantage for bet-
ter braising, roasting, caramelizing and practical advantages
of higher scratch & temperature resistance, longer durability
and easy cleaning

e Unique products in appealing colors manufactured using
a traditional casting process with innovative enameling

techniques.

* Perfect for all heat sources including induction.

e Staub is the reference brand of international famous chefs
like Paul Bocuse (France), Hiroyuki Hiramatsu (Japan) and

Stefan Stiller (China).

e Made in France.

De eigenschappen van de
uitmuntendheid
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Your Staub product is unigue

Ogni prodotto Staub € unico / Su producto Staub es unico
Bawua npoaykuus Staub yHukansHa / ME{RIRE

Le ragioni dell’eccellenza

e Sistema di irrorazione continua, la cui efficacia & stata
testata in laboratorio, & ottenuto grazie alla presenza di
piccole semisfere all’interno del coperchio, alla forma e al
peso del coperchio, che conserva I'umidita all'interno della
cocotte.

Lo smalto nero opaco delle superfici interne & stato
appositamente studiato sia per ottenere i migliori risultati
culinari, per brasare, arrostire e caramellare in modo perfetto,
sia per garant ire un’elevata resistenza ai graffi e alle
temperature elevate. Si mantiene integro a lungo nel tempo
ed ¢ facile da pulire.

Ogni singolo prodotto Staub € unico Un prodotto unico
dagli affascinanti colori, che nasce da un processo di
fabbricazione tradizionale di fusione della ghisa in stampo,
smaltata con tecniche innovative.

Perfetto per tutte le fonti di calore, induzione compresa.

Staub & il marchio di riferimento di chef di fama
internazionale quali Paul Bocuse (Francia), Hiroyuki
Hiramatsu (Giappone) e Stefan Stiller (Cina).

Made in France.

Los argumentos de la excelencia

¢ Sistema de humidificacién continua de excelente calidad,
aprobado en laboratorio, gracias a picos especiales,
asi como a la forma y al peso de la tapa que conserva la
humedad dentro de la cocotte.

El interior esmaltado negro mate constituye una ventaja
culinaria para cocer a fuego lento, asar y caramelizar en
una calidad superior, asi como ventajas practicas por su
resistencia optimizada contra las rayaduras y elevadas
temperaturas, su mayor duracion y su facilidad de limpieza.

Su producto Staub es Unico Un producto Unico de atractivos
colores, resultado de un proceso tradicional de fabricacién
con hierro fundido e innovadoras técnicas de esmaltado..

Ideal sea cual sea la fuente de calor, incluida la induccién.

Staub es la marca de referencia de chefs de renombre
internacional como Paul Bocuse (Francia), Hiroyuki
Hiramatsu (Japén) y Stefan Stiller (China).

Fabricado en Francia.

|_|peI/IMyLLI,eCTBa NpPeBOCXoACTBa

* BbicokoaddekTBHAS cuctema
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SSIEERA, Staub$AZMIRKMER, URFHRITHOE

Befeuchtungssystems wurde durch einen Laborversuch * Het hoogwaardige druppelsysteem, waarvan de werking

e B HEMNPEpPbIBHOrO
wetenschappelijk is aangetoond, werkt perfect dankzij een

nachgewiesen. Die flache Form, das Gewicht und das

08

Tropfensystem des Deckels wurden dazu entwickelt, um im
Bréter fUr einen anhaltenden Wassertropfeneffekt zu sorgen.

Die mattschwarz emaillierte Innenseite bietet ein noch
groBeres Kochvergnigen, die Gerichte werden kostlich
gegart, goldbraun gebraten, sowie praktische Vorzlige durch
bessere Kratzfestigkeit und hohe Hitzbestandigkeit, lange
Lebensdauer und einfache Reinigung.

Ihr Staub Produkt ist einzigartig Ein einzigartiges Produkt mit
asthetischer Farbgebung, als Ergebnis einer traditionellen
Gussfertigung mit innovativen Emaillierungsverfahren.

FUr alle Herdarten geeignet, einschlieBlich Induktion.

Staub hat sich als Referenzmarke der weltweit
beriihmtesten Kiichenchefs wie Paul Bocuse (Frankreich),
Hiroyuki Hiramatsu (Japan) und Stefan Stiller (China)
durchgesetzt.

In Frankreich hergestellt.

samenspel van speciale noppen, de vorm van de pot en het
gewicht van het deksel, waardoor het vochtgehalte binnen in

de pan op het juiste niveau bilijft.

e De mat zwarte geémailleerde binnenkant is bij uitstek
geschikt voor stoven, braden en aankleuren. Bovendien is
het materiaal zeer sterk en daardoor minder gevoelig voor
krassen en hoge temperaturen; het gaat lang mee en is

gemakkelijk te reinigen.

e |edere Staub is uniek, een uniek product in fraaie kleuren.
Vervaardigd met behulp van een traditionele gietmethode in

combinatie met innoverende emailleringstechnieken.

e Geschikt voor alle warmtebronnen, inclusief inductie.

e Staub is het favoriete merk van wereldberoemde chef-
koks zoals Paul Bocuse (Frankrijk), Hiroyuki Hiramatsu

(Japan) en Stefan Stiller (China).
¢ Geproduceerd in Frankrijk.

o/ eue//emg /*
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YBNaXKHEHVS MUKW, NOATBEPXAEHHAS NabopaTopHbIMM
TecTamu, paboTatoLlas bnarofgaps cneumansHbIM LWnnam,
COOTBETCTBYIOLLIMM (POPME U BEeCy KPbILLKKM, KOoTopas
yOEPXXMBAET BNary BHyTPM KOKOTA.

BHYTpPEHHSAA NOBEPXHOCTb M3 YEPHOM MaTOBOW amanu
obecneymBaeT TyLIEHWE, XapKy 1 Kapamenu3aumio eLle
6onee BbICOKOrO kayecTBa, OHa YCTONYMBA K MOSBNEHWIO
LapanuH 1 BbICOKMM Temrneparypam, UMeeT LNUTeSbHbI
CPOK Cny>6bl 1 Nerka B yxoae.

YHuKanbHasn nocypna npuBnekatesibHbIX LIBETOB,
npon3esefeHHaa C NOMOLLbIO TPaaNLUMOHbIbIX TexXHonorum
NNTbA N MHHOBALMOHHbBIX TEXHNK HAHEeCeHWAa aMari.
HDEKpaCHO noaoxoauT anda BCexX TWUMOB NMIAT, BKAKOYad
MHOYKUNOHHbIE.

Mapka Staub nonb3yeTcst ycnexom y MHOrmx Lwed-noBapos
MMPOBOrO YPOBHSA, Takux kak [Nonb bokio3a (Paul Bocuse)
(®paHumsa), Xupotokn Xupamaly (Hiroyuki Hiramatsu)
(Anonua) n Wredan LLTtunnep (Stefan Stiller)(Kutan).

[MpownsBeneHo Bo @GpaHumm

B, AAEMREEMEKGER.

ATEEFNZEINER, BeTXAERENERZITIN—
fi#%, REEIFMRIE. B ARREEZEIAR, FER
IR REREIR, BAMABESER.
ERESHETE, S£80HLHEAK EHEREEN
HFFFE .

EATHRBERRSIERELL,
StaubF=MiRFZ R BFHNEZ IS, M Paul Bocuse (i
[E), Hiroyuki Hiramatsu (H 7<) and Stefan Stiller (1 E).
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Fusion / Melting
Einschmelzen / Smelten
Fusione / Fusion
Mnaeka / Gtk

4|Décochage / Shaking out
Ausschlagen / Uit de vorm nemen
Estrazione / Desmoldeo
Buibvieka / B

7|Grenaillage / Shot blasting
Kugelstrahlen / Kogelstralen
Granigliatura / Granallado
[pobecTpyitHan obpaboTka
ZRRREIE
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2|Moule / Mould
Formen / Vormen
Stampo / Molde
Nutee / AHE

5|Dessablage / Blast cleaning
Reinigungsstrahlen / Ontzanden
Sabbiatura / Desarenado

QuucTka NnTba / BEEYE IR

8|Emaillage / Enameling
Emaillierung / Emailleren
Smaltatura / Esmaltado
Omanviposanue / BEEEIR

3|Coulée / Casting
GieBen / Gieten
Colata / Fundido
Otnueka / $5i&

6|Ebarbage / Fettling
Entgraten / Aforamen
Sbavatura / Desbarbado
VnaneHue 3ayceHues / ¥TBE

Il

9|Cuisson / Baking
Brennen / Bakken
Cottura / Coccion
O6xur / Mtk

MADE IN
FRANCE
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Falbrication francaise authentique et traditionnelle
Traditional and authentic French craftsmanship

Authentisches und traditionelles franzdsisches Herstellungsverfahren / Op authentieke en traditioneel Franse
wijze vervaardigd / Fabbricazione francese autentica e tradizionale / Auténtica fabricacion francesa tradicional

Fabbricazione francese autentica e tradizionale / Auténtica fabricacion francesa tradicional
HacTosLLee dpaHLy3ckoe TpaauumoHHoe NponasoacTeo / fEF A IEEZETE

La fonte est coulée dans un moule unique en sable, détruit apres utilisation. Ebarbage pour éliminer les imperfections

The iron is cast in a single-use mould made of sand. Each product is one-of-a-kind. Trimming to eliminate imperfections

Das Gusseisen wird in eine individuelle Sandform gegossen, welche nach dem Einsatz zerstért wird — Beseitigung von Unebenheiten

Het gietiizer wordt gegoten in een unieke zandvorm, die na gebruik wordt vernietigd. Het slijpproces voor het verwijderen van onvolmaaktheden.
La ghisa viene colata in uno stampo unico di sabbia che si distrugge dopo I'utilizzo Sbavatura per eliminare le imperfezioni

El hierro fundido se cuela en un molde Unico de arena, que se destruye tras su uso Desbarbado para eliminar las imperfecciones

YyryH 3a7vBaETCs B OIHOPA30BYIO NIUTEIMHYIO CHOPMY 13 NECka, KOTOpas MoCne UCTONb30BaHNA Pa3pyLLIAETCH BaumncTka Ans ycTpaHeHUs HePOBHOCTE

A ATE— IR, — (77 il — DR 523501

Emaillage intérieur et extérieur de la piece en 2 ou 3 couches
Enamelling process 2 or 3 coatings, inside and out

Die Innen- und AuBenseite wird mit 2 oder 3 Emailleschichten versehen
Het emailleren aan de binnen- en buitenkant van het product in 2 of 3 lagen.
Smaltatura interna ed esterna del pezzo in 2 o 3 strati

Esmaltado interior y exterior de la pieza en 2 6 3 capas

HaHeceHue amanu BHYTPU 1 CHapyXW 13fenus B 2 unu B 3 cnos

IE2-3 R, HEAISNE

800°C / 1400°F O

) ( ) ) ) ) ) ) ) 30 min

Cuisson a 800°C pendant 30 min

Enamelling process: 800°C / 1400°F
for 30 minutes after coating
30 Min. Brennen bei 800°C
Bakken op 800°C gedurende 30 minuten.
Cottura a 800°C per 30 min
Coccién a 800°C durante 30 min.
O6xwur npv 800 °C B Teverne 30 MuHYT
WEREIRO AL : 305 Ehill BEs00” C /14007 E.

Chaque piéce est unique et issue d’'un processus de fabrication traditionnel

Each product is one-of-a-kind and is produced using a traditional manufacturing process

Jedes Produkt ist einzigartig und das Ergebnis einer traditionellen Herstellungsweise

Elk stuk isuniek enis hetresultaat van een traditioneel fabricageproces.

Ogni pezzo € unico ed e il risultato di un processo di fabbricazione tradizionale

Cada pieza es unica y procede de un proceso de fabricacién tradicional

Kaxpoe vanenmne YHUKanbHO W SBMSETCS Pe3ynbTatoM TPaaMUMOHHOMO Mpouecca WM3roToBNEHNS

BHrFaBM—TZ, RREZHEIZ

MADE IN
FRANCE
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ed Cast Iron advantages ™
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La fonte émaillée est un alliage de fer riche en carbone et recouverte d’émail
principalement composé de verre.

C’est un des matériaux qui retient le mieux la chaleur, la diffuse lentement et la
répartit de facon parfaitement homogeéne, et ce, sur tous les types de feux y
compris 'induction.

La fonte émaillée retient également le froid : pour cela, il suffit de placer vos
préparations au réfrigérateur avant de servir.

Emaillierter Guss ist eine Verbindung von kohlenstoffreichem Eisen mit einem
Emailleliberzug, der vorwiegend aus Glas besteht.

Es ist eines der Materialien, die die Wéarme am besten speichern, sie langsam
Ubertragen und absolut gleichmaBig verteilen, und zwar auf allen Herdarten
einschlieBlich Induktion.

Emaillierter Guss speichert auch Kalte. HierfUr reicht es, Ihre Gerichte vor dem
Servieren in den Kuhlschrank zu stellen.

La ghisa smaltata & una lega di ferro ricca di carbonio, rivestita di uno smalto
composto principalmente da vetro.
E uno dei materiali che meglio trattiene il calore, lo diffonde lentamente e lo
distribuisce in modo perfettamente omogeneo, qualunque sia il piano di cottura.
La ghisa smaltata trattiene altrettanto bene anche il freddo, percio e adatta per
conservare gli alimenti in frigorifero.

OManunpoBaHHbI YyryH npefcTasnseT coboi crnnas xenesa, HacblLLEeHHbIR
YrMepoAoM v MOKPbITLIM 3Masbio Ha OCHOBE CTekna.

OTO OfMH M3 MaTepuanos, KOTOpble fy4ylle BCEro COXpaHstoT Tenmo,
MELSIEHHO ero MPOBOAST U PABHOMEPHO €ro pacnpenensioTr, 1 Bce 310 Ha
MOBbIX Nevax, BKoYas NHAYKUMOHHbIE.

OmanvpoBaHHas nocyfa Tak e XOPOLLIO COXpaHsieT W Xonofd, Ans 9Toro
[I0OCTATO4HO NOCTaBUTL GO0 B XONOAWLHUK Nepes ero nofayen Ha cTos.

W ) COMPATIBLE INDUCTION

Induction hob compatible / Induktionsgeeignet / Kan op inductieplaten worden
gebruikt / Compatibile con I'induzione Compatible con induccion / Mogxoant ans
NioBbIX TMNOB MAWT, B TOM 4Y/CAE MHAYKUMOHHbIX. / T FA FERE#E E1iF R Rk,

Espanol Nederlands English

H 3T (F

Die Vorziige von emailliertensGtiss

De troeven van geémailleerd g'/“et-i/_;z'er:

| vantaggi della ghisa smaltata

W Las ventajas del hierro fundido esmé/i‘adc_)
Wﬂp@ﬂﬂyu@CTBa AManMpPOBAaHHOIO Yyr

IR EERLR

For centuries, cooks have taken advantage of the natural heat retention and
redistribution properties of cast iron.

(Enamelled cast iron also retains the cold; to chill, you only have to put your
preparations in the refrigerator before serving them).

The engineers at Staub have enhanced this feature with the development of
special glazes that add beauty and functional benefits.

Geémailleerd gietijzer is een legering van koolstofrijk ijzer bedekt met een glazuur
dat hoofdzakelijk is samengesteld uit glas.

Het is een van de materialen die het best de hitte vasthoudt, deze langzaam
verspreidt en op een perfect homogene wijze verdeelt, en dit op alle soorten
vuren, inclusief inductie.

Geémailleerd gietijzer houdt ook de koude vast, hiervoor volstaat het om uw
bereidingen in de koelkast te plaatsen alvorens deze op te dienen.

El hierro fundido esmaltado es una aleaciéon de hierro rica en carbono y
recubierta de esmalte, compuesto principalmente de vidrio.

Se trata de uno de los materiales que mejor retienen el calor, difundiéndolo
lentamente y repartiéndolo de forma perfectamente homogénea, y esto, en todo
tipo de fuentes de calor, incluida la induccién.

El hierro fundido esmaltado también guarda el frio, para ello basta con colocar
los platos en la nevera antes de servir.

NLAMEEERISE, AR BT BHHRMR S S ERMBARBRFRER
TR,

Staub ) TRV A IRAFH R ZITR R AWML TE B HE.
SNEERBERATIAANE XSG, NEZETLERETHEHINR, BESER
MR,

StaubFERER FHAEHRIE, GIEREML. BEAEMKRPHER.
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*Température max. 200°C avec une poignée de silicone. En alternative, vous pouvez retirer la poignée amovible.
*Maximum temperature 200°C (390°F) with a silicone handle. Alternatively, you may take off the removable handle.
*Héchsttemperatur - 200°C  mit - einem  Silikongriff. ~ Alternativ  dazu  kénnen  Sie  den  Griff ~ abnehmen.
*Maximumtemperatuur 200°C met siliconen handvat. Het handvat kan ook afgenomen worden.
*Temperatura massima di 200°C con manico in silicone. Per temperature piu elevate, & possibile rimuovere il manico.
*Temperatura maxima 200° C, con asa de silicona. Posibilidad de retirar el asa.

cuankoHosoit  pyykoir 200 °C.
CbEMHYIO  PYYKY.

*MakcumansHas Temneparypa ans nocynbl C
B KayecTee anbTepHaTUBHOrO BapuaHTa MOXHO

EREFNORAREIEEH200° C(390° F) Bi%, BHAMFTERET.

yaanutb
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choice
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Email noir mat Staub - Staub black matte enamel

Intérieur en émail noir mat de
composition spéciale

The specially-formulated black matte
enamel interior

Innen mattschwarz spezialemailliert

Fonte / Cast iron / Guss

Extérieur comportant au moins
deux couches d’émail coloré
Exterior with at least two coats of
coloured enamel

AuBenseite mit mindestens zwei
farbigen Emailschichten

Staub mattschwarze Emallierung der
Innenseite

Die Innenseite des gesamten Staub Kochgeschirrs ist mattschwarz emailliert .

* Diese hochwertige Emaillierung gewéahrt den Produkten bessere Bestandigkeit
gegenuber Thermoschocks und Kratzfestigkeit. Die Reinigung ist einfacher.

e Sie hat die idealen Eigenschaften, um knusprig gebratene und goldbraune
Gerichte zu erhalten.

¢ Sowohl von Hobbykdchen, als auch von Klichenchefs empfohlen, bietet diese
Emaillierung ideale Eigenschaften, es ist keine Vorbehandlung nétig

e Einfache Reinigung und auBerordentlicher Einsatzkomfort.

L'intermo smaltato «nero opaco» Staub

1-Interno in speciale smalto nero, opaco
2-Ghisa
3-Esterno trattato con due strati di smalto colorato

L'interno di tutte le cocotte Staub & smaltato con smalto «nero opaco».

* Questo smalto di qualita superiore consente di ottenere una migliore resistenza
agli sbalzi termici e alle scalfitture, inoltre agevola la pulizia.

* Ha le proprieta ideali per brasare, arrostire e caramellare.

® Preferito sia dai gourmand che dai piu grandi chef, questo smalto offre
proprieta ideali, che non richiedono alcun pretrattamento, neanche per il primo
utilizzo.

¢ Pulizia semplice e facilita d’uso.

BHyTpeHHee YepHoe MaTtoBOE aMarieBoe
MOKpPbITME Staub

1-BHyTpeHHee 4epHOoe amaneBoe NOKPbITUE CneumnansHOro coctasa
2-YyryH
3-BHeluHee nokpbITWE, COCTOALLEE MUHVMYM M3 ABYX CMOEB LIBETHOM aManu

BHyTpw, Bcst nocyna Staub nokpbiTa YepHOM MaToBOM aMarnbio.

e OTa KadecTBeHHas W  BbICOKOKNaccHas amanb  obecne4nsaert
COMPOTVBNEHWE Mepenagam Temneparypbl, YCTOMYMBOCTb K MOSIBIEHWIO
LapanuH 1 obneryaet yxof 3a nocyaow.

e [ocyna obnafjaet mpeanbHbIMW KavecTBaMu Af1st 3arnekaHus, XXapku v
Kapamenusaumm.

* OTy nocyay BbIOMPAIOT Kak Nobutenu, Tak 1 3BECTHelLLVE Led-noBapa;
6naropapsi ocobbiM CBOMCTBAM aManu Bam He Hy>kHO ob6pabaTtbiBaTb nocyay
pasorpeTbiM Macnom nepes nNepBbiM UCMONb30BAHMEM.

e [locyay nerko MbiTb 1 MCMOMb30BaTh.

Nederlands

Espanol

3T (#3%)

Die mattschwarze Emaillierung von Staub / Staub mat zwart email / Lo smalto nero opaco Staub
Esmalte negro mate Staub / YepHasa matosas amasb Staub / Staub 2 &I S 353k

| intérieur émaillé «noir mat» Staub

L'intérieur de tous les ustensiles Staub est émaillé en finition «noir mat».

e Cet émail de qualité supérieure permet d’obtenir une meilleure résistance aux
chocs thermiques et aux rayures et facilite I'entretien.

¢ |l possede les propriétés idéales pour saisir, rotir et caraméliser les aliments.
e Préféré aussi bien par les amateurs que par les plus grands chefs, cet émail
offre des propriétés idéales, ne nécessite aucun culottage de premiere utilisation.
¢ Nettoyage facile et Confort d’utilisation.

Staub black matte enamelled interior

The interior of all Staub pots is enamelled with a matte black finish.

® That high-quality enamel offers improved resistance to thermal shocks and
scratching, making care easier.

¢ |t has ideal properties for searing, roasting and caramelizing food.

e Favoured by amateurs and great chefs alike, the enamel has anti-adhesive
properties and requires no seasoning before first use.

e Easy to clean and convenient in use.

Staub  geémalleerde  «mat  zwarte»
binnenzijde

1-Binnenkant van mat zwart email van speciale samenstelling
2-Gietijzer
3-Buitenzijde voorzien van minimum twee lagen gekleurd email

De binnenzijde van alle Staub producten is geémailleerd met “mat zwarte”
afwerking.

e Dit kwalitatief hoogwaardige email biedt een hogere weerstand tegen
thermische schokken en krassen en het vereenvoudigt het onderhoud.

® Het omvat de ideale eigenschappen om etenswaren aan te braden, te bakken
en te karameliseren.

e Zowel hobbykoks als de grootste chefs geven de voorkeur aan dit email met
antiaanbakeigenschappen. U hoeft het niet in te branden bij het eerste gebruik.
¢ Eenvoudige schoonmaak en gebruikscomfort.

Interior esmaltado «negro mate» Staub

1-Interior en esmalte negro mate de composicion especial
2-Hierro fundido
3-Exterior con al menos dos capas de esmalte de color

El interior de todos los utensilios Staub es esmaltado con acabado “negro
mate”.

e Este esmalte de calidad superior permite obtener una mayor resistencia contra
los choques térmicos y las rayaduras, y facilita el mantenimiento.

® Posee las propiedades ideales para soasar, asar y caramelizar los alimentos.
e Preferida tanto por aficionados como por chefs de renombre, este esmalte
presenta propiedades ideales y no requiere tratamiento especial antes de la
primera utilizacion.

® Facil de limpiar y utilizar.

Staub B B I K IEIRE N &
1 B ETAHRENE

2.

I TRRI LM EHRAINE

B RRMERE MM AREIR, BEEE,

o XK, ZEREENSMERENZIINER.

s ARREFUEIFERFEZIFEH TN EEStaub=f, BRELFTTHN
FEILIEERERBOETF,
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La Cocotte Staub : Les bienfaits d'un mijotage naturel efficace | Staub’s La Cocotte : The benefits of effective natural simmering
La olla Staub : Las ventajas de una coccion natural y eficaz

«La Cocotte» Staub: Die Vorteile eines gesunden und natdrlichen Garvorgangs
De Staub cocotte: De voordelen van een natuurlijke en efficiénte manier van stoven Kokot Staub: NpenmyLiectsa ahdEKTUBHOTO U HaTYPabHOO MEANIEHHOrO NPUroToBrneHns!
La Cocotte Staub: | benefici di una cottura a fuoco lento naturale e sana StaublE$R : BAAEBIEAIT R

Bouton laiton ou nickelé adapté pour la cuisson au four / résistant a 250°C
Decorative brass or nickel steel knob is oven safe up to 250°C/482°F Cuisson en circuit fermé et picots®
geeignet flir die Anwendung im Ofen / sous le couvercle pour un arrosage continu
Self-basting spikes under the lid create a continuous natural basting cycle
Kontinuierliche Befeuchtung des Garguts durch
eine innovative Tropfenstrucktur der Deckelunterseite
Het garen in een gesloten circuit en met picots onder
het deksel voor een voortdurende besprenkeling
Cottura a circuito chiuso grazie alle piccole semisfere presenti
sotto il coperchio, dove il vapore condensa e ricade sul cibo,
fornendo un’irrorazione continua

Coccidn en circuito cerrado y picos auto humidificacion
bajo la tapa para un rociado continuo

Messing — oder vernickelter Deckelknopf -
Widerstandsfahig bis zu einer Temperatur von 250°C
Knop in messing of vernikkeld, aangepast aan het garen in de oven / Hittebestendig

tot + 250°C
Pomello in ottone o nichelato adatto alla cottura in forno / resistente fino a 250°C

Pomo de latén o niquel adaptado para la coccién al horno / resistente a 250°C
JlaTyHHaa nnm HYKenMpoBaHHasa pyyka And NCNob30BaHNA B [yXOBOM LLKaddy /
Makc. gonycTuMasn paboyas TeMnepartypa coctasnset 250°C

H SR INIE F R A PR B IEE 4250°C/482°F

LLInnbl Ha BHYTPEHHER NOBEPXHOCTY KPbILLKIM CO3Aat0T «3dhdeEKT

OOXAA>» - LMPKYNALWIO BNnar B 3aKpbITOM KOKOTE, obecneyvas
NOCTOAHHOE opoLleHre ML,

Collection permanente de 8 coloris
BEHKERIRIT, BRORESWHKBIEIR

Permanent collection of 8 colours
Standardsortiment mit 8 Farben

8 kleuren permanent in de collectie

Collezione permanente in 8 colori

Coleccion permanente de 8 colores

MocTosiHHas Konnekums 13 8 LiBeToB
SHEBIERIKAEE (FREXRMMXFGEIEZETRE)

\ |

Couvercle de forme plate
Flat lid

@) Technique particuliere, dite “Majolique”
Specific technique, called “the Majolica technique
Spezielles sog. «Majolika» Farbverfahren
Specifieke techniek, «Majolica» genaamd \
Tecnica particolare detta «maiolica» Ni
técnica particular llamada «Maydlica» :\:
Ocobast TeXHOMOMS 3MaNVUPOBaHNS, UMEHyeMast N Flacher Topfdeckel
«Maitonuka» s ~ Viak deksel
EH “Majolica” A N Coperchio di forma piatta
S \\} Tapa de forma plana
5 \\\ [Mnockas KpbILLKa
Extérieur comportant au moins 2 couches d’émail coloré % RTRE
Exterior with at least 2 coats of colored enamel N
Mindestens 2 farbige Emailschichten auf der AuBenseite \\\
Buitenzijde voorzien van minimum 2 lagen gekleurd email S
Esterno trattato con 2 strati di smalto colorato %
Exterior con al menos 2 capas de esmalte de color §
BHeluHee !‘IOKprTVle - 2 cnos LBeTHoM amanu §
EORIET CHERF S §
S
RN
Fonte / cast iron / Gusseisen / Gietijzer
Ghisa / Hierro fundido / YyryH / 58k
Fond lisse tous feux y compris induction
Every La Cocotte has a consistent smooth enamel coated base to prevent surface scratches
Ein glatter Boden verhindert Kratzer auf Oberflachen. Fir alle Herdarten geeignet, einschlieBlich Induktion
Bodem geschikt voor alle vuren, inclusief inductie
. ) » ) Fondo liscio adatto a tutti i piani cottura compreso quello a induzione
2 couches d’email intérieur noir mat de composition spéciale Fondo liso que admite todas las fuentes de calor incluida la induccién
2 internal coats of specially-formulated black matte enamel Fna,qme aManeBoe NoKpPbITUE AHA NOAXOAUT ANS BCEX TUMOB NANUT, B TOM YUCHE UHAYKLMOHHbIX
2 Schichten mattschwarze Spezial-Email auf der Innenseite BERSE, RPUENESRZER,
2 binnenlagen van mat zwart email van speciale samenstelling
Interno nero opaco con doppio strato di smalto a composizione speciale
2 capas de esmalte interior negro mate de composicion especial
BHyTpeHHee NokpbIThE - ABa CNOs YHEPHO MaTOBOW dManu crneulmansHoro cocrtaBa
2EHH B BTN E QQQQQQQ . . S ’
— 66 o PN
m e | © G5 | | Y1
NouGTN i e S e el M el www.staub.fr
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Systeme d'arrosage Staub

Staub Befeuchtungssystem / Staub druppelsysteem / Sistema di irrorazione Staub

Les picots sous le couvercle créent un effet de pluie conservant en continu 'humidité des aliments.
Spikes on lids create a rain-forest effect that cycles moisture back to foods.

Die Tropfen unter dem Deckel sorgen fur einen Regen-Effekt, der das Gargut kontinuierlich feucht hait.
De dopjes onderaan het deksel zorgen voor een druppeleffect waardoor het voedsel doorlopend beschermd is tegen uitdrogen.
Le piccole semisfere allinterno del coperchio creano l'effetto pioggia che mantiene continuativamente I'umidita dei cibi.
Los picos debajo de la tapa crean un efecto de lluvia conservando en continuo la humedad de los alimentos.

LLnnel noa KpbILLKOW cosn,arOT «apdeKT goxas», obecnevmsas NOCTOAHHOE OPOLLEHWE MULLN

wELNOERSATIEIEHFMROBR, FEkRTHETRREZRYL.

Grace a la meilleure conception de son couvercle, la cocotte
Staub laisse échapper beaucoup moins d’humidité lors de la
cuisson. Apres 55 minutes de cuisson, I’humidité conservée dans
la cocotte Staub est 10% supérieure par rapport aux cocottes de
marques concurrentes.*

Le systeme d’arrosage continu (I'intérieur du couvercle est plat et
doté de picots®) assure un effet de «gouttes d’eau» qui tombent
en continu sur le contenu de la cocotte. Ce systeme de couvercle
avec arrosage continu de Staub est 9 fois plus efficace que les
couvercles conventionnels.™

“Testé par Cetim Cermat (11/2009)
“Testé by R&D Department of ZWILLING J.A. Henckels (11/2009)

Dank der hochwertigen Verarbeitung von Cocotte-Deckeln
der Firma Staub kann wahrend des Garprozesses weniger
Feuchtigkeit entweichen. Nach einer Garzeit von 55 Minuten ist
im Vergleich zu Konkurrenzprodukten 10% mehr Feuchtigkeit in
der Staub-Cocotte vorhanden.”

Das Selbstbefeuchtungssystem zeichnet sich durch Tropfen aus,
die Uber die gesamte Flache der Innenseite des Deckels verteilt
werden. Dadurch wird ein kontinuierlicher Niederschlag tber dem
gesamten Inhalt der Cocotte erzeugt. Das selbstbefeuchtende
Deckelsystem der Firma Staub ist im Vergleich zu herkdmmlichen
Deckeln 9 Mal leistungsféhiger.”™

*Getestet durch Cetim Cermat (11/2009)
*Getestet durch die Forschungs- und Entwicklungsabteilung von ZWILLING J.A. Henckels (11/2009)

| coperchi delle cocotte Staub sono stati progettati in modo che,
durante la cottura, si verifica una minore fuoriuscita di vapore.
Dopo 55 minuti di cottura, una cocotte Staub trattiene il 10% di
vapore in piu rispetto ai prodotti concorrenti.*

Il sistema di irrorazione & ottenuto grazie alla presenza di una serie
di semi-sfere distribuite su tutta la superficie interna piana del
coperchio: in questo modo & possibile una irrorazione continua
su tutto il contenuto della cocotte. Il sistema di irrorazione Staub
¢ 9 volte piu efficace dei coperchi tradizionali.**

*Testato da Cetim Cermat (11/2009)
*Testato dal centro di R&S di ZWILLING J.A. Henckels (11/2009)

Bnaropaps ansaliHy KpbILLKK, Y4yryHHbIA KOKOT Staub Tepset
HAMHOrO MeHbLLE Biaru BO BPEMsi MPUroTOBNEHWs nuwm. Mo
NCTEeYEHMM 55 MUHYT NPOLECCA NPUrOTOBNEHNS MWLM B KOKOTE
Staub coxpaHsietcst Ha 10% Gorblue Bnaru No cpaBHEHMIO ¢
YyryHHbBIMW KaCTPIONSAMI KOHKYPUPYIOLLIMX MapoK.*

CwvicTema HenpepbIBHOTO CamoopoLLeHns (Mnockas KpbiLLKa
¢ Wnnamm picots®) cos3paét «ahhekT noxas», obecrneymsas
NOCTORHHOE yBNakHeHve 6niofa. 3Ta Kpbilka C Lumnamu,
paspaboTaHHas komnaHuei Staub, B 9 pa3 adpcbekTnBHee
00bI4YHbIX KpbILLEK. ™

*MposepeHo komnarweir Cetim Cermat (11/2009)
**MpoBepeHo oTaenom nccnenosanuii 1 pagpabotok ZWILLING J.A. Henckels (11/2009)

English

Nederlands

Espanol

H3Z (BHiF)

Due to the superior construction of the Staub cocotte lids, less
humidity can escape during the cooking process. 10% more
moisture is retained inside the Staub cocotte after 55 minutes
cooking time than in products from competitors *

The self basting system consisting of distributed spikes over the
whole inside flat lid ensures a continues rainfall effect over the
food inside the cocotte. The Staub selfbasting system in the lid is
9 times more effective

than conventional lids.™

“Tested by Cetim Cermat (11/2009)
“Tested by R&D Department of ZWILLING J.A. Henckels (11/2009)

Door de ingenieuze constructie van de deksels van de Staub
cocottes ontsnapt er minder vocht tijdens het kookproces. Na
55 minuten kooktijd is er 10% meer vocht in de Staub cocotte
achtergebleven dan in andere pannen het geval zou zijn.*

Het druppelsysteem bestaat uit dopjes die over de hele
binnenkant van het deksel zijn aangebracht. Hierdoor wordt de
volledige inhoud van de cocotte continu besprenkeld. Het Staub
besprenkelingsdeksel is in vergeliking met conventionele deksels
9 keer zo efficiént.”

“Getest door Cetim Cermat (11/2009)
“Getest door het de R&D-afdeling van ZWILLING J.A. Henckels (11/2009)

Debido a la fabricacion éptima de las tapas de la cocotte Staub,
menos humedad se escapa durante la coccion. Después de 55
minutos de coccién, se conserva el 10% méas de humedad en la
cocotte Staub que en cualquier producto de la competencia.”

El sistema de auto humidificacion consta de picos distribuidos en
toda la parte plana del interior de la tapa, a fin de garantizar un
efecto de riego continuo en todo el contenido de la cocotte. El
sistema de auto humidificacion de la tapa Staub es 9 veces mas
efectiva que las tapas convencionales.**

*Probado por Cetim Cermat (11/2009)
*Probado por el Departamento R&D de ZWILLING J.A. Henckels (11/2009)

Staub$Azs E R R B RS REHIKR AFEERY L,
BEFKIRITHRE RMRRIT R ETRME |

R

staub

Staub: Couvercle de forme plate doté de picots

Staub: Flat lid with spikes

Staub: Flacher Topfdeckel mit Tropfen

Staub: Vlak deksel met noppen

Staub: Coperchio di forma piatta dotato delle speciali piccole semisfere
Staub: Tapa de forma plana provista de picos auto humidificacion
Staub: Mnockas kpbiluKa ¢ Lwmnamm

Staub: HOEESHRERE

Les couvercles Staub disposant d'une forme plate et munis de picots répandent
une quantité d’eau faible mais efficace sur la partie centrale de la préparation. Débit
volumétrique d’eau retombant sur la partie centrale de la préparation : ~0,09 I/h

Staub lids are flat and have spikes, and spread a small but effective quantity of water
over the central part of the food cooking in the pot. Volume flow of water dropping on the
central part of the food: ~0.09 I/h

Die flachen Topfdeckel von Staub mit Tropfen lassen eine kleine aber relevante
Wassermenge zurick auf den mittleren Bereich des Essens tropfen. Volumetrischer
Tropfenfluss des auf den mittleren Bereich des Essens tropfenden Was. 20,09 I/h

De Staub deksels hebben een platte vorm en zijn voorzien van noppen. Ze verspreiden
een kleine maar efficiénte hoeveelheid water op het centrale deel van de bereiding. Het
debiet van het water dat neerslaat op het centrale deel van de bereiding: ~0,09 l/u

| coperchi Staub sono di forma piatta e dispongono di speciali piccole semisfere che
distribuiscono con efficacia una certa quantita d’acqua anche sulla parte centrale
della preparazione. Portata volumetrica d’acqua che ricade sulla parte centrale della
preparazione: ~0,09 I/h

Las tapas Staub disponen de una forma plana y de picos auto humidificacion que
extienden una cantidad de agua pequena pero eficiente en la parte central de la
preparacion. Flujo volumétrico de agua que cae en la parte central de la preparacion:
~0,09 I/h

Kpbllwkn  Staub  vMeoT nnockyilo  ¢oopMy ¥ OCHaLLeHbl  LuMnamu, KoTopble
06€ecrneyvBaioT  OPOLLEHWE  LEHTPanbHOM — H4acT  MpUrotoBnsieMoro  Gniopa
HEOOMbLUMM, HO [OCTAaTOMHbIM KONMMYECTBOM BOAbl. OOGbEMHbIN PacXod BOAbI,
nonafaloLLen Ha LEeHTPaslbHYlO 4acTb NMPOAYKTOB B MPOLECCE MPUroTOBMEHNS
~0,09 n/4

StaubREEFEOERERMRIFIRIT, EBERERWREIKD RN TETEIR,

Staub Self basting design

en France

Marque A: Couvercle de forme convexe a la surface lisse

Brand A: Convex lid with a smooth surface

Fabrikat A: Gewdlbter Topfdeckel mit glatter Oberfléche

Merk A: Bol deksel met glad opperviak

Marchio A: Coperchio di ghisa convesso con superficie liscia
Marca A: Tapa de forma convexa con superficie lisa

Mapka A: KpbliLLka BbINyKnon hopmbl C raaKor NoOBEPXHOCTLIO

FAEA | SLREIRA RS

Les ustensiles de cuisine en fonte dotés de couvercles convexes a la surface lisse empéchent
I'eau condensée de se répandre sur la partie centrale de la préparation. Débit volumétrique
d’eau condensée retombant sur la partie centrale de la préparation : ~0,07 I/h

Cast-iron pots with convex lids having smooth surfaces do not allow condensation water
to spread over the central part of the food cooking in them. Volume flow of condensation
water dropping on the central part of the food: ~0,01 I/h

Gusseisen-Kochgeschirr mit glatter Oberflédche ldsst kein Kondenswasser zuriick in den
mittleren Bereich des Essens abtropfen. Volumetrischer Tropfenfluss des auf den mittleren
Bereich des Essens tropfenden Kondenswassers: ~0,01 I/h

De gietijzeren braadpannen voorzien van bolle deksels met een glad opperviak beletten
dat het gecondenseerde water op het centrale deel van de bereiding sprenkelt. Het debiet
van gecondenseerd water dat neerslaat op het centrale deel van de bereiding: ~0,01 l/lu

Le pentole in ghisa dotate di coperchi convessi dalla superficie liscia non consentono allacqua
di condensa di distribuirsi anche nella parte centrale della preparazione. Portata volumetrica
d’acqua condensata che ricade sulla parte centrale della preparazione: ~0,01 I/h

Los utensilios de cocina de hierro fundido provistos de tapas convexas y superficie lisa
impiden que el agua condensada se extienda en la parte central de la preparacion. Flujo
volumétrico de agua condensada que cae en la parte central de la preparacion: ~0,01 I/h
L|y!’\/HHbH}‘1 KOKOT C Bb\ﬂyKﬂOM rnagkom Kpb\uJKOM — Kannu KoHgeHcara He nonagatoT Ha
LieHTpanbHyto Y4acTb NpurotoBnsiemoro onoga. O6bemHbIi pacxof BofAbl, nonagatoLLen
Ha LeHTpanbHyto YacTe 6ntoga B npouecce npurotosneHns: ~0,01 n/y

RIBHBRBRELEESRARSEZI WL,

ok [excellence !

* Taste the excellence |




‘\
Qﬁb@

en France

GoUtez I'excellence d'un systeme de mijotage naturel

Uberzeugen Sie sich vom késtlichen Ergebnis eines natirlichen und effizienten Schmorsystems!
Proef de volmaaktheid van een natuurlijk systeem om te stoven!

Pour une cuisine

plaisir & bien-&tre
grace a I'arrosage continu Staub

Sélectionnée par les chefs les plus réputés a travers le monde, la
cocotte Staub bénéficie d’un couvercle a Picots®, une innovation
exclusive qui permet aux gouttes de condensation de retomber
uniformément sur la préparation. Les viandes restent tendres,
les légumes moelleux... Les arébmes et les saveurs sont
restitués dans toute leur intensité et les vertus nutritionnelles
préservées. Quel que soit le menu que vous concoctez avec La
cocotte Staub, vous avez I'assurance de vous régaler en prenant
soin de vous !

Kostlich und gesund

KOC h @ ﬂ dank standiger

Befeuchtung

Die Zubereitung wohlschmeckender und saftiger Gerichte gelingt
in der Cocotte von Staub besonders einfach. Dank der innovativen
Tropfenstruktur der Deckelunterseite bildet sich wahrend des
Kochvorgangs Kondensflussigkeit, die das Gargut gleichméaBig mit
Aromen betraufelt. Fleisch bleibt zart, Gemuse fallt nicht zusammen.
Durch diese besondere Garmethode werden Geschmack und
Nahrwert des Garguts bewahrt.

Staub self-basting cocotte
Savoury flavours are revealed
thanks to simmering meals enhanced by

Continuousse h(‘ baSJU ﬂg

The choice of renowned chefs and used in restaurants throughout the
world, the Staub cocotte has a cover with spikes which enable drops of
condensation to fall uniformly onto the food simmering below.

This self-basting cycle ensures the flavours of the ingredients are
retained in their full intensity and their nutritional worth is preserved

perfectly!

wor KEUKENDIEZIEr &

V\/@ |Z Qﬂ , dankzij de voortdurende bespren-
keling van Staub

Uitverkoren door de meest gerenommeerde chefs ter wereld. De
Staub cocotte beschikt over een deksel met ‘picots®’, een exclusieve
vernieuwing die ervoor zorgt dat de condensatiedruppels uniform
neervallen op de bereiding. Het vlees blijft mals, de groenten zacht...

De aroma’s en de smaken worden in al hun intensiteit bewaard en
de voedingswaarde blijft behouden. Welk menu u ook bedenkt, met
de Staub cocotte heeft u de zekerheid dat u zorg draagt voor uzelf!

‘\
gt;?nb@

en France

Taste the excellence of a natural simmering system |

Provate I'eccellenza del metodo dli cottura tradizionale a fuoco lento! / Saboree la excelencia de un sistema de coccion natural!

Hacnagutech COBEPLLEHCTBOM HaTyparibHOrO MESIEHHOrO NMPUroToBneHns / Z5% B RIS A EE !

Per una cucina del

|ACEre eu
enessere

La Cocotte Staub viene scelta dagli chef piu famosi a livello mondiale
anche per I'esclusiva irrorazione continua. Cid € reso possibile grazie
all’esclusivo coperchio dotato di piccole semisfere, che permettono alle
gocce di condensa di ricadere uniformemente sugli alimenti. La carne
resta tenera, le verdure morbide...

Gli aromi e i sapori sviluppano tutta la loro intensita e le qualita
nutritive sono conservate al massimo. Qualunque piatto, cucinato con
La Cocotte Staub, sara garanzia di gusto e leggerezza.

[NpoLecc NpUroToBNEHNSA CTAHET CMTOLLIHBIM
YOOBOMNbCTBMEM, a MiLLIA — 3A0P0BON,
Gnarogapsi CUCTEME MNOCTOHHOrO
CaMOoOpPOLLIEHMH B KOKOTE Staub

Camble U3BECTHbIE KyMMHAPbI C MAPOBBLIM MMEHEM BbIOMPAIOT HyryHHYO
kacTptonto Staub ¢ wmnamm Picots® Ha Kpbilke, KoTopas npeacTaBnset
COB0M IKCKIIO3MBHOE MHHOBALWMOHHOE peLLeHne, NO3BONIoLLee Kanisam
KOHAeHcaTa paBHOMEPHO opoLLlaTh roTossiLeecs 6n0a0.

MSICO OCTaeTCs TakMM e HEXHbIM, & OBOLLUM — MATKMMK. .. Bce apomartsl
N BKYCOBble OCOBGEHHOCTV MPOSIBAAIOTCS B CBOEV MOMHON Mepe, npu
COXpPaHEeHUV NUTaTeNbHbLIX CBOMCTB NMPOAYKTOB.

Kakum 6bl H1 6bIn0 611040, KOTOPOE Bbl COOMPaETECh MPUrOTOBUTL B
kacTptone Staub, Bbl MoxeTe ObITb YBEPEHbI B pedynbTate. Bbl nony4nte
OrpOMHOE YR0BOLCTBME!

Para una cocina

placentera & sana

gracias al rociado continuo de Staub

Elegida por los mejores chefs del mundo, la olla Staub utiliza la tapa con
picos auto humidificacion, una innovacién exclusiva que permite que las
gotas de condensacion rocien uniformemente el preparado. Las carnes
permanecen tiernas, las verduras suaves...

Los aromas y los sabores se restituyen en toda su intensidad y los
valores nutricionales estan preservados.

Sea cual sea el menu que se elabore con la olla Staub, jse deleitaré con
un plato saludable!

£ ANEEFERIE B FStauo BEIR K TR
&%t ZEk BIEIE.
HAZFENESNSRETHIER, StaubfRz= LR MERSE

RREHAKHSFEEEENE. BETKRKEITRESNEN
FEit R EFRNE !
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Savoir-faire couleur - Know-now in colour

Das Know-how / knowhow
Il know-how / El «savoir-faire»
TexHonorna okpaluvsaHus / 4R % %

MADE IN
FRANCE

Deutsch Francais
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en France

Emaux dits “majolioues” - So-called “Meajolica” enamels

Email mit sogenanntem Majolikaeffekt / “Majolica email”
Smalti detti “a maiolica®/ Esmaltes llamados “maydlicas”
Omanu «Maionuka» /  “Majolica” L3R

-

®

basilic / basil

grenadine / grenadine red

3eneHbln 0asnnnK / Eﬂ?éi

rpaar / AL

® La technique particuliere des couleurs, dites “majoliques»,
permet d’obtenir un émail d’une brillance unique et des teintes
d’une profonde intensité.

Processus de couleur pour les techniques de majolique avec 3
couches d’émail:

1 - Premier revétement noir pour préparer la fonte brute, afin de
garantir la bonne finition et réduire les défauts de fonte

2 - Une couche supplémentaire afin de donner la couleur

3 - Une finition avec une formule majolique spécifique en vue de
créer des extérieurs brillants avec des nuances tres intenses.

Les produits Staub sont parfaits de la cuisine a la table.

® Das spezielle, sogenannte ,Majolika“-Farbverfahren verleint dem
Email einen einzigartigen Glanz und eine intensive Farbtiefe.

«Majolika»-Farbverfahren mit 3 Schichten Emaille:

1- Erste schwarze Schicht, um das raue Gusseisen flir eine gute
Oberflachenausfiihrung vorzubereiten und Fehler im Gusseisen
zu reduzieren

2- Zusétzliche Schicht flr die Farbgebung

3. Eine Endbearbeitung mit spezifischer Majolikaformel, um
glénzende AuBenbeschichtungen mit hochintensiven Farben
zu erhalten.

Die Staub-Produkte flir Vortrefflichkeit von der Kiche bis auf
den Tisch.

® La tecnica particolare dei colori, detti “a maiolica”, consente di
ottenere uno smalto dalla lucentezza unica e tinte di una pro-
fonda intensita.

La colorazione maiolica: ben 3 strati di smalto:

1—Primo strato, nero, per preparare la ghisa grezza, garantire la
buona finitura e minimizzare eventuali imperfezioni della ghisa

2 — Uno strato aggiuntivo per dare colore

3 - La mano di finitura con la speciale formulazione di maiolica, allo
scopo di ottenere superfici brillanti con sfumature molto intense.

| prodotti Staub sono perfetti : in cucina ed in tavola.

® QOcobast  TexH/ka CO3[aHWA  «MalionvKoBbIX>  LIBETOB
no3BOMSET NONYYUTb YHUKasbHYIO OnecTallyio amanb 1
rny60KMe, UHTEHCHBHbBIE OTTEHKM.

Mpolecc — okpalwmBaHUs — «MaloNMKOBbIMU»  OTTEHKaMu
npednonaraeT HaHeCEHWe TPexX CNOEB aMani:

1-HaHeceHre nepBoro 4epHoOro Cnos Ans MOArOTOBKM
yyryHa K nocrnepytoLLei okpacke u ycTpaHeHus fedektos
matepuana.

2 — HaHeceH1e pononHUTENBHOTO CNost AN NPpUAaHWs LseTa

3 — HaHeceHwie nocneaHero cnos 0coboro «ManonmkoBoro»
cocTasa N9 NpyaaHna BHELLHero 6necka C VHTEHCHBHBIMU
LIBETOBbIMY HIOQHCaMW.

Mpoaykums Staub npeanbHO NOAXOANT AN1S CEPBUPOBKM

N

Englis

Nederlands

Espanol

®
aubergine / aubergin

bleu intense / dark blue

6aknaxaH TEMHO-CUHUM / &

@The specific colour technique, so called the “Majolica”
technique, is used to achieve uniquely glossy enamel and deeply
intense shades.

Color process for majolique technique with 3 layers of enamel :

1- first black coating to prepare rough cast iron in order to
ensure smooth finish and reduce cast iron imperfections

2- an additional coating in order to set the base color

3 - Afinish with a specific majolique glaze to create brilliant outer
surfaces with very intense shades.

Staub products are the perfect kitchen-to-table cookware.

®Met de bijzondere techniek van de zogeheten ‘majolica’ kleuren
wordt een email verkregen met een unieke glans en een diepe
intense Kleur.

Kleurprocedé voor de majolicatechnieken met 3 emaillagen:

1 - Eerste zwarte laag om het ruwe gietiizer te bewerken,
zodat de goede afwerking gegarandeerd kan worden en

gietijzergebreken vermeden kunnen worden.
2 — Een bijlkomende laag om de kleur te geven.

3 - Een afwerking met een specifieke majolicaformule met het
00g op het verkrijgen van een glanzende buitenkant met zeer
intense kleurschakeringen.

De producten van Staub zijn perfect, zowel op het fornuis als op tafel.

®| a técnica particular de los colores, llamada “maydlica”, permite
obtener esmaltes de un brillo Unico y coloraciones de profunda
intensidad.

Proceso de color para las técnicas de majélica con 3 capas
de esmalte:

1 - Primer revestimiento negro para preparar la fundicién en
crudo, para garantizar el buen acabado y reducir los defectos
de fundicion

2 - Una capa suplementaria para dar el color

3 - Un acabado con una férmula majélica especifica para crear
exteriores brillantes con matices muy intensos

Los productos Staub son perfectos para todo: de la cocina a la mesa.

T ® "Majolica” IR, WEMBOREDR ERFERRNEE.

“Majolica” HEIRA3E

1 - ATHELBRDHREE, SEELERNERE—E
B@EIK,

2- ATIEBBEH -, BEL—RER

3 - Bl A—B4 % MMajolicalk IR I TiE HER ML

Bleu intense : couleur dite “majolique”

Dark blue : so-called “Majolica” color

Dunkelblau: email mit sogenanntem Majolikaeffekt
Donkerblauw: ‘Majolica kleur’

Blu scuro: colore detto “maiolica”

Azul oscuro: color llamado “Maydlica”
TeMHo-cuHWit: «Maiionukas»

R “Majolica”

Emaux spéciaux dits “majoliques” : composés de 100 % de verre
Special so-called Majolica enamels: composed of 100% glass
Besonderes Email mit sogenanntem Majolikaeffekt: 100% aus Glas bestehend
Speciaal zogeheten majolica email: samengesteld uit 100% glas

Smalti speciali detti “a maiolica”: composti al 100% di vetro

Esmaltes especiales lamados “maydlicas”: compuestos al 100% de vidrio
CneuvansHble amanu «Maitonuka»: Ha 100 % cocTosme 13 cTekna

H5TRE “Majolica” IEIR © 100%IE IR L

MADE IN
FRANCE

II021
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Collection permanente de 8 coloris Permanent collection of 8 colors

Standardsortiment mit 8 Farben / 8 kleuren permanent in de collectie Coleccion permanente de 8 colores / TloCcToAHHaA KONNeKUma n3 8 LBeToB
Collezione in 8 colori 8B ERKAEE (FRERSHMEXHGIEELR)
Fondamental

,: d J[ | " i '.' cherry / Kirschrot
g 3 kers / ciliegia / cereza
undamentals by stauo 7, N _ o | , s / clegia atez
*
NEW
moutarde
mustard / Senfgelb
Mosterd / senape / mostaza
r FopumiHbin / 7R &
i rJ - ‘| _I L I i f * Disponible & partir d'octobre / Available from october
Tyl
1 1
VitamiNes by Staub
R TR [T TPE |
N e FI uo grenadine®
Lagh My e . [ grenadine red / Grenadine
- 1)ig PRl 1 P grenadine / granatina / granadina
j slAlg . " o | rpaHart / AELL
noir
black / Schwarz / zwart
nero / negro
yepHbii / B
aubergine®
aubergine / Aubergine
aubergine / melanzana / berenjena §
. . Gaknaxar / 41
gris graphite
graphite grey / Graphitgrau
grafietgrijs / grigio grafite / iﬁ‘s grafito
cepbliit rpacput / A 2= IR
basilic®
basil / Basilikumgrin
basilicum / basilico / albahaca
bleu intense® 3eneHbi Gasnnvik / B 2 4
dark blue / Dunkelblau
donkerblauw / blu scuro / azul oscuro
TEMHO-CUHMI / PR 5 B
.ll‘ll-‘ T s di
® Emaux dits ‘majoliques” - So-called “Majolica” enamels ’;:AF/? Eﬁé'; a1l ® Emaux dits “majoliques” - So-called “Majolica” enamels
Smalti detti “a maiolica” / Esmaltes llamados “maydlicas” S el '- . : Smalti detti “a maiolica” / Esmaltes llamados “maydlicas”
Omanu «Maitonuka» / “Majolica” IR Pl Omanu «Martonuka» / “Majolica” IEIR

023

Il | s a
Email mit sogenanntem Majolikaeffekt / ‘Majolica’ email I I | Bl o P \ Email mit sogenanntem Majolikaeffekt / ‘Majolica’ email
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L e Choix des chefs

Die Wahl der Kiichenchets / De keuze van de chef / La scelta degli chef

« C’est une cocotte francaise traditionnelle qui est source de progrés »

« It is a traditional French casserole that is the source of progress »

«Der Ursprung des Fortschritts ist ein traditioneller franzésischer Kochtopf »
«Het is een traditionele Franse cocotte die een bron van vooruitgang is »

«Una cocotte francese tradizionale che € anche espressione di progresso»

«Es una olla francesa tradicional que es fuente de progreso»

«39TO TpaaMUMoHHasa dopaHLly3ckas KacTprons, KoTopas ABMraeT Nporpecc!»«

REMNEEDREE RS B H%R

Hiroyuki Hiramatsu
Chef du restaurant Hiramatsu - Tokyo - Paris
Chef of the Hiramatsu restaurant - Tokyo - Paris

‘\
ft:lhf

en France

Chef’'s Choice

La eleccion de los chefs / Bbibop Lwed-nosapos / K& Z ik

« Si javais un seul SECIEL, ce serait celui du produit bien concu »

DN WL

[1ore
-:-"‘.11 1o « [If I had just one secret, it would be that of the well-designed product »

_1__ . « Wenn ich ein einziges Geheimnis hétte, dann wére es das des perfekt entwickelten Produkts. »

e '|.‘ gy | « Als ik al een geheim zou hebben, dan zou dit het geheim van een zeer goed ontworpen product zijn »

a3 L TR

« Uno dei miei segreti ? Attrezzarmi con prodotti progettati ad hoc»

«Sj tuviese un gran secreto, seria el de un producto bien disefado »

«Ecnv 6bl y MeHst Bbin TONbKO OANMH CEKPET, OH Obl 3aKN04ancs B MCMONb30BaHWUM NMPOAYMaHHOM NOCyabl»
GNRBFRABF-AHE, B—ERSHKTERHMAIStaubtRE, HRATERNZEMHE, FEEMTE-

Paul Bocuse
Chef de renommée mondiale, auteur et ambassadeur de la haute gastronomie frangaise
World renowned chef, author and ambassador for French cuisine

Paul Bocuse a été élu «Chef du siécle» & New York, décemné par la prestigieuse école culinaire américaine®

Paul Bocuse was named «Chef of the Century» in New York by the prestigious Culinary Institute of America*

Paul Bocuse wurde in New-York als ,Kiichenchef des Jahrhundertes* gewéhlt, eine Auszeichnung der namhaften amerikanischen Kochschule*

Paul Bocuse werd in New York verkozen tot ‘Chef van de eeuw’, een titel die hem werd toegekend door de prestigieuze Amerikaanse culinaire school*

A Paul Bocuse, dalla prestigiosa scuola culinaria americana* € stato conferito a New York il premio “Chef del secolo”.

Paul Bocuse ha sido elegido «Chef del siglo» en Nueva York, premio otorgado por la prestigiosa escuela culinaria americana*

B Huo—l?lopKe Monto Boktody 6b1no NPUCYAEHO NoyYeTHoe 3BaHue «LLledb-noBapa Beka» YneHamv MPECTVIKHON aMEPUKAHCKOM KyNMHAPHOW LLIKOSbI.

« Les chefs chez Kéfer préférent les produits Staub pour leur desig N remarg uaple qui permet d’allier

parfaitement le D1AISI au STY|E de la cuisine & Ia table »

« Chefs at Kéfer prefer the fine design of Staub products,
which perfectly combine style and pleasure, for work and presentation »

« Klichenchefs im Hause Kéfer setzen beim Kochen und Anrichten auf
die formschdnen Produkte von Staub, die Stil und Genuss perfekt verbinden. »

« De chef-koks van het Maison Kéfer zjin, voor het koken en voor het opdienen, overtuigd van
de esthetische producten van Staub, die een perfecte combinatie zijn van stijl en plezier. »

« Per cucinare e presentare in tavola, i capocuochi della Maison Kéfer puntano sull’estetica
dei prodotti Staub, che uniscono perfettamente stile e piacere»

«Para cocinar y presentar, los chefs de la Casa Kéfer apuestan por
los estéticos productos de Staub, que combinan perfectamente estilo y placer »

«B npurotoBneHnn n cepenpoBke 6110 LLed-noBapa, padoTatolme ¢ Kafer, aenatot ctaBky Ha
3CTETUHHbIE TOBaPb! KOMMaHM1 Staub, KOTopble MPEeKpPacHO CoYeTatoT B cebe CTUMb 1 yaotCTBO.»

«CATHITZEMRT, KiferfTHIFMKHERStaubRmE,
HT Gt R Mg RBHTELES. »

Michael Kafer

Directeur Général de Kafer - Allemagne
General Manager of Kafer - Germany

. Paul Bocuse A E A R R EEZEMSIEA LK
~~ " - *Culinary Institute of America (CIA)- Hyde Park - 03/2011

Les ustensiles de cuisine SLAUD apportent ChaQ ue jOUI’ plaisir et

satisfaction. Excellente qualité, design magnifique, ils sont tres utiles et beaux, tout

simplement. Je ne me rappelle plus de ce qu’était le travail avant Staub. »

«The Staub Cookware products are fun every day. Excellent quality, great design, lots of useful functions - and they are

just beautiful. | can hardly remember working without Staub.»

«Die Staub Produkte machen Tag fir Tag SpaB3: gute Qualitat, tolles Design, viele niitzliche Funktionen —
und sie sind einfach schén. Ich kann mir kaum vorstellen, ohne Staub auszukommen.»

«De Staub keukenmaterialen zijn elke dag een plezier. Uitstekende kwaliteit, een prachtig ontwerp, talrijke nuttige
functies en ze zijn gewoon ook heel mooi. Ik kan mij nog moeilijk indenken om zonder Staub te moeten werken.»

«| prodotti per cucinare Staub mi fanno contento ogni giorno. Qualita eccellente, design interessante, tante funzioni

utili: ecco i loro vantaggi, oltre a essere semplicemente belli. Farei fatica a lavorare senza Staub.»

«Los productos de coccion Staub brindan entretenimiento cada dia. Calidad excelente, magnifico disefio, una
multitud de funciones Utiles - y realmente maravillosas. Apenas puedo recordar como se trabaja sin Staub.»

«[locyna Staub — 370 yAoBONbCTBME OT PabOThl KaXKAbIV AeHb. [peKpacHoe Ka4ecTBO, BENMKONEMHBINA An3aiiH, MHOXXECTBO
nonesHbIx oyHKUMIA. CTOUT N FOBOPWTL, YTO OHM ELLE 1 KpacyiBbl?! A He MOory NPpeacTaBuTh kak Obl A paboTan 6e3 Staub.»

FRAStaub IR OETHAIRNE, BEWESMNE, SERR, KRNI, ROEIMEESTRH Staubs

Stefan Stiller S

Chef et propriétaire du Restaurant et de I'Ecole de cuisine Stiller’'s a Shanghai
Executive Chef and owner of Stiller’s - Restaurant & Cooking School - Shanghai

L

MADE IN
FRANCE
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Fondamentales by Staub 28
Fundamentals by Staub

Noir, Gris Graphite & Bleu Intense

Black, Graphite grey & Dark blue / Schwarz, Graphitgrau & Dunkelblau

Zwart, Grafietgrijs & Donkerblauw / Nero, Grigio grafite & Blu scuro

Negro, Gris grafito & Azul oscuro / HepHbin, Cepblin [paduT 1 TEMHO-CHUHMIA
R, AERGRE

Vitamines by Staub 30
Vitamins by Staub

Cerise, Moutarde, Grenadine, Aubergine, Basilic
Cherry, Mustard, Grenadine red, Aubergine, Basil

Kirschrot, Senfgelb, Grenadine, Aubergine, Basilikumgrdin

Kers, Mosterd, Grenadine, Aubergine, Basilicum

Ciliegia, Senape, Granatina, Melanzana, Basilico

Cereza, Mostaza, Granadina, Berenjena, Albahaca

BuLuHeBbIn, Fop4nyHbIn, MoeHaamH, baknaxaH, 3eneHbiii 6a3nnmnk

L. FTRE. AL, ZU. HEZF

Mini Cocotte 32

Cocotte ronde avec panier vapeur 34
Round cocotte with steamer insert

Cocotte basse 36
Shallow cocotte

N = ;
S| || @) [ G5 | |

FOUR ELECTRIUE Az RADIANT INDUCTION HALOGENE LAVE-VAISSELLE ALIMENTAIRE
OVEN ELECTRIC A5 RADIANT INDUCTION HALOGEN DISHWASHER FOODSAFE

027
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New Classic oy Stau
L a cocotie

Noir Gris graphite
arz / Zwart G / Grapt
)/ YepHbii/ B

Bleu intense ®
N

~
Qi

1 V/
0/ TeMHO-CVHUi / IR B5

11029 25 ; [ 1102918 11029 91

11024 25 11024 18 11024 91

11033 91

11028 25

1102818 11028 91

Cocotte ronde | Round ¢

Cocotte rotondo / Cocotte re

e Cc

/ EFAESR

o o o’ - ®°

Taille cm Contenance PCB noir gris graphite bleu intense Taille cm Contenance PCB noir gris graphite bleu intense

ar

Ur laje
MuHui bHbI 3aKa3 €|

J:lM'dME‘;’!D CcM O6bem Muh: 3aKkas 4YepHbIn cepbli \paddw [nameTp cm prM cepblit rpaduTt
Rt (3+1) aE 2 AER Rt (%) AR BB BE AER
10/37” 0,251./1/4 qt 1 1101025 1101018 11010 91 1174 0,251./1/4 gt 1 1101125 1101118 11011 91
40500-101-0 40500-106-0 40510-262-0 40500-111-0 40500-116-0 40510-266-0
12/ 43 0,41./1/2qt 1 1101225 1101218 15/ 57" 061/1/2qt 1 110 15625 110 1518
40509-471-0 40509-474-0 40509-478-0 40509-477-0
14/ 57" 0,81./3/4 qt 1 11014 25 1101418 17 /6% 11L./1qt 1 11017 25 11017 18
40509-476-0 40509-475-0 40509-482-0 40509-481-0
16/6"" 1,41./172qt 1 110 16 25 1101618 23/9" 2,351./2" gt 1 11023 25 1102318 110 23 91
40509-480-0 40509-479-0 40500-231-0 40500-236-0 40510-268-0
18/7” 1,71./1% gt 1 110 18 25 1101818 27 /10°%” 3,21./3"%qt 1 11027 25 11027 18 11027 91
40509-485-0 40509-484-0 40500-271-0 40500-276-0 40510-269-0
20/ 778" 221./2"% gt 1 1102025 11020 18 11020 91 29/11%" 421/ 4" gt 1 1102925 1102918 11029 91
40509-487-0 40509-304-0 40510-264-0 40509-315-0 40509-317-0 40510-288-0
22/8" 2,61./2% gt 1 11022 25 1102218 11022 91 31 /127 551./5%qt 1 1103125 1103118 11031 91
40509-305-0 40509-307-0 40510-265-0 40509-319-0 40509-320-0 40510-289-0
24/ 9*%” 38I./4qt 1 11024 25 11024 18 11024 91 33/13” 6,71./7qt 1 11033 25 11033 18 110 33 91
40500-241-0 40500-246-0 40510-283-0 40509-322-0 40509-324-0 40510-290-0
26 /10" 521./5"qt 1 110 26 25 11026 18 110 26 91 37 /1472 81./8"qt 1 11037 25 11037 18
40509-310-0 40509-312-0 40510-284-0 40509-370-0 40509-369-0
28/11” 6,71./7qt 1 11028 25 1102818 110 28 91 41/16” 121./12% gt 1 11041 25 11041 18
40500-281-0 40509-314-0 40510-285-0 40509-509-0 40509-508-0
30/ 1134 8,351./9qt 1 110 30 25 1103018 110 30 91
40509-863-0 40509-862-0 40510-286-0
34/131” 12,61./13" gt 1 11034 25 11034 18 110 34 91
40510-307-0 40510-308-0 40510-325-0

STAUB 2012/ 2013 029
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cerise moutarde , grenadine ® ,
cherry / Kirschrot / kers / cf//‘eg/a mustard / Senfgelb / mosterd / senape grenadine red / Grenadine / grenadine
cereza / BuLLHeBbIN / HBEHRET mostaza / TOpHAYHbI / TF R & granatina / granadina rpanar / A1ELL

MOUTARDE MUSTARD SENFGELB MOSTERD

(/ejo&# del MUMJA& |”

11029 06 11029 87

110 24 87

aubergine ® basilic ®
aubergine / Aubergine / aubergine basil / Basilikumgrdn / basilicum / basilico

melanzana / berenjena 6axknaxan / #41 albahaca / 3enenbiin 6asnnuk / B 2 4

L[

i"'jr 11029 07 11029 85

11024 85

Cocotte ronde | Round cocotte / Cocotte, rund / Ronde cocotte / Cocotte rotondo / Cocotte redonda / Kpyrnbii kokoT / BEIF.KESR

o ®° ®° ®°
Taille cm Contenance PCB cerise moutarde® grenadine aubergine basilic
Size inches Conter UPB cherry mustard*® grenadine red aubergine basil

GréBe cm Fa g Kirschrot Senfgelb* Grenadine Aubergine mgrdin
Formaat cm Inhoud kers mosterd* i aubergine asilicum
Dimensione cm Capacita confezione da ciliegia senape* granatina melanzana basilico
Tamario cm Unidad de embalk cereza za* granadina berenjena albahaca
HvameTp cm MuHManbHbIN 3aKas BULLIHEBbIR FopunyHbIA* rpaHar GaknaxaH 3eneHblin 6a3nnmk
Rt (&) axsr ke * AL 4 o
10/ 37 0,251./1/4 gt 1 1101006 1101012 1101087 1101007 1101085
40509-799-0 40510-636-0 40509-805-0 40509-800-0 40509-804-0
18/7” 1,71./1% gt 1 11018 06 1101887 1101807 1101885
40509-814-0 40509-819-0 40509-815-0 40509-818-0
20/ 77" 221./2"qt 1 11020 06 1102012 1102087 11020 07 11020 85
40509-820-0 40510-645-0 40509-645-0 40509-821-0 40509-644-0
22/8"” 261./2%qt 1 11022 06 1102212 1102287 11022 07 1102285
40509-825-0 40510-646-0 40509-355-0 40509-826-0 40509-354-0
24 /98" 38I1./4qt 1 11024 06 1102412 11024 87 11024 07 11024 85
40509-835-0 40510-650-0 40509-357-0 40509-836-0 40509-356-0
26/107*” 521./5"qt 1 110 26 06 11026 12 110 26 87 11026 07 110 26 85
40509-840-0 40510-647-0 40509-359-0 40509-841-0 40509-358-0
28/11” 6,71./7qt 1 110 28 06 1102812 11028 87 11028 07 11028 85
40509-852-0 40510-648-0 40509-362-0 40509-853-0 40509-361-0
30/ 1194 8,351./9qt 1 11030 06

40509-861-0

Cocotte ovale | Oval cocotte / Cocotte, oval / Ovale cocotte / Cocotte ovale / Cocotte ovalada / OanbHbin kokoT / 1 Bl KL 4R

L ' @®° ®" @®°

11747 0,251./1/4 gt 1 110 11 06
40509-807-0
23/9" 2,351. /2" qt 1 110 23 06 1102312 11023 87 11023 07 11023 85
40509-830-0 40510-649-0 40500-233-0 40509-831-0 40509-646-0
27/10%8" 3,21./3%qt 1 110 27 06 1102712 11027 87 11027 07 11027 85
40509-846-0 40510-653-0 40500-273-0 40509-847-0 40509-647-0
29/ 118" 421. /4" qt 1 110 29 06 1102912 11029 87 11029 07 11029 85
SENAPE MOSTAZA 40509-857-0 40510-644-0 40509-364-0 40509-858-0 40509-363-0
31/12"  551./5%qt 1 1103106 11031 12 1103187 1103107 1103185
MADE IN 40509-866-0 40510-643-0 40509-366-0 40509-867-0 40509-365-0 . / Available oc
EC TP AN R VA Disi > / le from october
Taste the excellence ! FRANGE B/13  67L/7a 1 1103306 1108312 1108387 1103385 Ocor / Boookbaar vnai odober
ottobre / isponiole a partir de octubre
40509-872-0 40510-654-0 40509-692-0 40509-691-0 B oo o oxts0ps LR E.ET
377147 8l/8%qt 1 11037 06
40509-876-0

STAUB 2012 /2013 031
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New Classic by Stau

Noir, Gris graphite & Bleu intense

!\/I\m cocotte ronde

Vini-Cocotte, Mini ronde cc MH’H COCOT’[e ovale / Mini-Cocotte, oval / Mini ove tte
100 / Mi redt - B ISR OBaﬂbeH/l MUHU-KOKOT / EE TR B 2 M 5A
o ® ®° P @°
Taille cm Contenance PCB noir gris graphite bleu intense Taille cm Contenance

gris graphite bleu intense

Hvametp cf/ \ ODbeM i V{'\M—MME\J‘\H—:bW axa§ weprM cepblin rpaduT TéMHo—cwHW [vameTp ¢ ’l’n IMarbHBI 3aKa3

R (z+) &E e £ AEBR REE R+ (& a3

10/37 0251./1/4 gt 1 1101025 1101018 1101091 11/47 0251./1/4 gt 1 11011 25 1101118 11011 91
40500-101-0 40500-106-0 40510-262-0

40500-111-0 40500-116-0 40510-266-0

Vitamines on Staub

wm

REAESR

. o° o° o°

Taille cm Contenance PCB cerise

moutarde* grenadine aubergine basilic

ﬂ\/\aMe CM \JO ‘M/H \L/‘h’ 3 RL'\‘\‘H\‘CT’:M FOO“J/'HH:MA :’Fpu} z",lTU &OQK"'\ DKaH
R~ <9ﬂ‘) 5B R 2730 FRE* AR E 44 nible
10737 0,251./1/4 gt 1 11010 06 1101012 1101087 1101007 1101085 [\\“H"‘ .
40509-799-0 40510-636-0 40509-805-0 40509-800-0 40509-804-0 B npofaxe ¢ okTAGpA / YRers

Mini cocoﬁe ovale |/

Mi

oval / Mini

/ OBaIbHbBIA MUHU-KOKOT / ARG EI AR

11747 0,251./1/4 gt 1 110 11 06
40509-807-0

STAUB 2012 / 2013
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1- Panier vapeur® | Steamer insert*
Dampfeinsatz* / Stoominzet*
Cestello per la cottura a vapore *
Cesta para cocer al vapor*
[apoBapka™

e gk

Cocotte ronde avec panier vapeur 26cm

Round cocotte with steamer insert 52 Qt

">

Staub «La Cocotte»

@

Picots® sous couvercle plat
Self-basting spikes under the flat lid
Flacher Deckel mit Tropfen

Viak deksel met picots

Picolle semisfere sotto coperchio piano
Picos debajo de la tapadera plana
LLvnel Picots® noa ninoCcKow KPbILLKOM

R BB Kk

Le panier vapeur Staub est garanti 20 ans. Le joint en silicone est
garanti 2 ans

The Staub steamer insert has a limited 20-year warranty. The silicone
ring is warranted for 2 years

Auf den Staub Dampfeinsatz gewahren wir 20 Jahre Garantie. Auf die
Silikondichtung gewahren wir 2 Jahre Garantie

*

20 jaar garantie voor de stoominzet. Voor de siliconen afdichtingsring
geldt een garantie van 2 jaar.

Il cestello per la cottura a vapore Staub & garantito 20 anni. La
guarnizione in silicone € garantita 2 anni.

11338 91

*

La cesta para cocer al vapor Staub estéa garantizada 20 anos. La
junta de silicona esta garantizada 2 afios.

[apaHTpoBaHHbIn CPoK cnyx6bl Naposapku Staub — 20 neT.
[apaHTMPOBaHHbBI CPOK Cy>KObl CUNMKOHOBOM BCTaBKM — 2 rofa.

Staub MZEZES RRERA (FEXMH) . ERERERA2E.

...
Y A —
= 2 | (©) ]
®
=y
RADIANT INDUCTION HALOGENE FOUR **
RADIANT INDUCTION HALOGEN OVEN

ELECTRIQUE
ELECTRIC

ez
6AS

** Température max. 200°C (392°F) avec joint silicone / Maximum temperature 200°C (392°F) with silicone ring
Hochsttemperatur 200°C (392°F) mit Silikondichtung / Maximumtemperatuur 200°C (392°F) met siiconen afdichtingsring

1133825 Temperatura mass. 200°C (392°F) con guamizione in siicone / Temperatura méax. 200°C (392°F) con junta de silicona

MakcumanbHas Temnepartypa 200°C (392°F) ¢ cunivkoHoBoi BeTaskoi./ Bk Bl & i i #4iE BE 4 200°C (392°F)

| ] < cotte mi nzet
esta vapor / Kpyrnelii KOKOT CO BCTaBKoW-naposapkol / B §R+ 3% %

o o ® o o o

gris graphite bleu intense cerise moutarde* grenadine aubergine basilic

Cocotte rond
Cocotte ro

e avec panier vapeur | Ac
Ce. ) cottura ¢

Ottu > redonda

Taille cm Contenance litres PCB
o=

ar 6aknaxa

J],mammb cM aa 4epH A rpadout TEMHO-CUHMIA BULLHEBbIT Fopw HbIT* “rp 623K
Rt (&) 2e AER REE kL FFERE* AL E 34 [EE4d
26 /107" 521./5"qt 1 11338 25 1133818 113 38 91 113 38 06 1133812 11338 87 11338 07 113 38 85

40510-606-0 40510-605-0 40510-604-0 40510-601-0 40510-652-0 40510-600-0 40510-602-0 40510-603-0

B npopa;
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A
hauteur/height :
141 mm /52"
Réf. 111 26 25
\/

NEV\/ Cocotte basse ronde 26 cm
Shallow round cocotte 4 Qt

A
hauteur/height :
170 mm / 6°#”
Réf. 110 26 25
\/

COCOTTE BASSE -
SHALLOW COCOITE

=y oy Stauo

Cocotte ronde 26 cm
Round cocotte 5 1/2 Qt

Réf. 110 26 06

>/ Lage ronde C ocotte bassa rotonda

NEW

onda / HMSKVH/I prrnbm KOKOT /

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / Confezione da / Unidad de embalaje : 1

. noir / black / Schwarz / zwart 26 cm /1074 3,81./4qt Réf. 111 26 25
nero / negro / YepHsiii / BE 40510-607-0

. gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 26.cm/ 107" 3,81./74qt Réf. 111 26 18
grigio grafite / gris grafito / cepbint rpadout / A Z 1K 40510-608-0

@. bleu intense / dark blue / Dunkelblau / donkerblauw 26 cm/ 1074 3,81./74qt Réf. 111 26 91
blu scuro / azul oscuro / TeMHo-cuHWiA / R EE 40510-609-0

. cerise / cherry / Kirschrot / kers 26 cm/ 1074 3,81./74qt Réf. 111 26 06
ciliegia / cereza / uuHesbI / EHKLL 40510-610-0

moutarde / mustard / Senfgelb / mosterd 26.cm/ 107" 3,81./74qt Réf. 111 26 12
senape / mostaza / FopunyHbIn / ¥R & 40510-651-0

\ H jltlic
sponi nit
B npoaaxe ¢ om;opﬂ +HELT‘F
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Grils

Grill pans / Grillptannen / Grills
Griglie / Parrillas / Tpwunu / J&#

GRILLS GRILLS GRILLS

GRIGLIE PARRILLAS

(7
()
&),
&
N
ELECTRIQUE RADIANT INDUCTION ALIMENTAIRE
ELECTRIC RADIANT INDUCTION GEN R FOODSAFE

*Température max. 200°C avec une poignée de silicone. En alternative, vous pouvez retirer la poignée amovible.
*Maximum temperature 200°C (390°F) with a silicone handle. Alternatively, you may take off the removable handle.
*Héchsttemperatur  200°C  mit  einem  Silikongriff. ~ Alternativ - dazu  kénnen Sie den  Griff abnehmen.
*Maximumtemperatuur 200°C met siliconen handvat. Het handvat kan ook afgenomen worden.
*Temperatura massima di 200°C con manico in silicone. Per temperature pit elevate, & possibile rimuovere il manico.
*Temperatura maxima 200° C, con asa de silicona. Posibilidad de retirar el asa.
*MakcuManbHas Temneparypa npu UCrob30BaHi CUMIMKOHOBOW py4ki — 200°C. Kak BapyaHT, Bl MOXeTe BCerfia CHATb Pyuky.

HREMTAREEEEN200°C (390°F) &, BARFEERTH

New Classic by Stau

<o @ D

Gril / Grill / Grill / Grill / Grig
avec manche silicone |
C CUNMKOHOBOI pPyYKoit / FEBR F R
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MurnmansHsiin sakas / G138 T @ 1

a / Parrilla

rond / round / Rund / rond noir / black / Schwarz / zwart
rotondo / redondo / Kpyrnbii / 2 nero / negro / vepHbliin / BE&

27 cm/10%¢” Réf. 120 20 23
ye)

40

24 x24cm/9""x 92"  Réf. 120 21 23

carré / square / Quadratisch / vierkant / noir / black / Schwarz / zwart

quadrata / cuadrado / keagpartHsiin / IEF nero / negro / YepHbiit / BE 09-344-0
rectangulaire / rectangular / Rechteckig / rechthoekig noir / black / Schwarz / zwart 34 x21cm/13¥8"x 874" Réf. 120 22 23
rettangolare / rectangular / npamoyroneHblin / K FH nero / negro / YepHbii / BE 40509-343-0

«Pure grib»
gril / grill / Grill / grill / ¢ ' parrilla / Tpvne / ¥

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbii 3akas / B35 85T @ 1

noir / black / Schwarz / zwart 26.cm /107” Réf. 120 30 23
nero / negro / YepHbin / B 40509-377-0
cerise / cherry / Kirschrot / kers 26 ¢cm /107" Réf. 120 30 06
ciliegia / cereza / suwHesbin / EHRLT 40510-309-0

26 x26 cm/ 107 x 10" 30x30cm/ 11 x 1134
Gril carré américain / A / Am ilpfanne, quadratisch / Amerikaanse vierkante grill
Griglia quadrata ar ) ¢ ameri / CkoBopoga-rpunk KeagpatHas / =X Az 1& &

PCB | UPB / Bestelleinheit akt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHumanbHbii 3akas / 358 5T @ 1

noir / black / Schwarz / zwart 26 x 26 cm /10" x 10"
nero / negro / YepHbiii / B

Réf. 120 29 23

40510-430-0

30 x 30 cm / 11347 x 1134

Réf. 120 28 23

gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 26 x 26 cm /10" x 104"
grigio grafite / gris grafito / cepbiit rpacout / A £ 1K

Réf. 120 29 18
40510-431-0

30 x 30 cm / 11947 x 19947

Réf. 120 28 18
40510-304-0

cerise / cherry / Kirschrot / kers 26 x26 cm /10" x 10"
ciliegia / cereza / BuuHesbIn / 1BHEEL

Réf. 120 29 06
40510-432-0

30 x 30 cm / 11947 x 11947

Réf. 120 28 06
40510-305-0
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kpan met gietijz

% (EHFW)

fanne mit Gus griff / Baky

n/ CKOBOpOﬂbI C YyryHHow proM

Poéle induction avec manche fonte | Fi
Padella in ghisa per induzione con manic S

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumarnsHbin 3akas @,’z§$7_1: 1

. noir / black / Schwarz / zwart 26.cm/ 10" Réf.122 26 25
nero / negro / YepHbiin / B 40510-617-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 26.cm/ 107" Réf. 122 26 18
grigio grafite / gris grafito / cepbii rpadouT / A E IR 40510-616-0

Poéles

Frying pans / Pfannen / Pannen
Tegami / Sartenes / CkoBopob! / FlH

Poéle induction | Frying pan / Pfanne mit t ff ‘:Tﬂkr“‘é‘ﬂ"f‘r\/’]? an uzione / & nduccién / Ckosopopga / Fi$R
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumanshbin 3akas / B3 85T @ 1
. noir / black / Schwarz / zwart 24 cm/9%®” Réf. 122 24 23
nero / negro / YepHbiii / B 40509-381-0
. noir / black / Schwarz / zwart 28cm/11” Réf. 122 28 23
nero / negro / YepHbiin / B 4 382-0

it Holzgriff / Flens 2N - hot

a/ CKOBOpOﬂa N5 6rIMHOB C AepeBAHHO pyykoit / R - REFIF

1 Verteiler und 1 Spatel / met 1 spatel en 1 verdeler
con 1 ripal ) / ¢ 1 nonatkoii u 1 pacnpeﬂeﬂmTeﬂeM / B V4B T A0 HE4K 7T
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpe le embalaje / MyuHumanbHbii 3akas / B3 TT
‘ 1-noair / black / Schwarz / zwart 28cm/11” Réf. 121 28 23
nero / negro / YepHbiii / B 4050 5-0
Crépiere - manche fonte | Panc yriff / Flen

/ CKosopO/:(a ans 6ﬂMHOB c qy}yHHom pydkon / HEiERE — HS%FR

o oo | Padella per crépe - manico in ¢
- g /<(<>)\\ d 1 Spatel / met 1 s ver
\& nd : /1 pacpononTonon / W14 AT HE 5 7D
FOUR ELECTRIQUE 2 RADIANT HALOGENE LLE ALIMENTAIRE PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumMansHbiii 3akas / S48 T
OVEN ELECTRIC S RADIANT HALOGEN FOODSAFE
@ 2-noir/ black / Schwarz / zwart 30 cm /1194 Ref. 121 30 23
nero / negro / YepHbin / B 40509-526-0

Pécnpeﬂenmenb v nonartka / Y3l JIFAEK T]

MuHnmansHbif saxas / BIEE T © 1

L'\ .
A y
A e . e
répartiteur / spreader / Verteiler / verdeler / Réf. 119 11 00 ‘\'\: - )
ripartitore / repartidorr / pacnpeaenvtens / il 7] 40509-699 \\ w T
spatule / spatula / Spatel / Spatel Réf. 119 12 00 A
spatola / espéatula / nonatka /%71 40509-700-0
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GARANTIE
CUISINE SAINE

e Schnelleres Braten und Schmoren
e Gesundes Kochen ohne Fett

® Frhaltung der Néhrwerte
e GleichméBige Verteilung der Hitze

e [Ur alle Herde und Backdfen geeignet
e [deal auch zum Servieren am Tisch

e freir, asar, dorar mas rapidamente...

los alimentos

e Cocina saludable, sin materia grasa

e Preserva los valores nutricionales

® Reparto homogeéneo del calor

e Compaltible con todos los fuegos y hornos

® Presentacion en la mesa

)

Vg

\ ®
staub

en France

HEXAGON

POELE MULTIFONCGCTIONS

MULTIPROCESSING FRYING-PAN

® Heats evenly

e Table use

e Bakken, braden, sneller kleuren

e Gezond koken, zonder vet

® Behoud van voedingswaarden

e Geljkmatige warmteverdeling

e (Geschikt voor alle warmtebronnen en de oven
¢ \ooie tafelpresentatie

¢ Xapka, obxapuBaHme 1 3anekaHune

® 300pPOBOE NUTaHWeE — NPUroTOBIEHNE C
He6GOonbLLUMM KOMMYECTBOM Macna

¢ CoxpaHeHue nuTaTenbHbIX BELLeCTs
e PapHOMepHOE pacrnpeeneHmne Tenna

e [logxoauT anst BCex TUMOB MnT U
AyXOBbIX LLKadhOB

e [logxoauT onst CepBMPOBKM

e Frire, rGtir, colorer plus rapidement les aliments
e Cuisine saine, sans matiere grasse

e Préserve les valeurs nutritionnelles

e Repartition homogene de la chaleur

e Compatible tous feux et four

e Présentation sur table

e (rying, roasting and faster browning
 [Healthy low fat cooking
¢ Preserves nutritional properties

e Compatible with all heat sources, and with ovens

* friggere, arrostire, dorare piu
rapicamente... | cibi

e Cucina sana, senza grassi

® Non altera i valori nutrizionali

e Distribuzione omogenea del calore

e Compatibile con tutti i tipi di fornelli e di forni
e Per la miglior presentazione in tavola

o I, ¥, RIEEREE

* EER1RAE

o REAEFMS

° ZIE]

o ERTFAHAERIRETS
s ERTHER

* For healthier cooking - Garantiert gesunde Kliche - Gegarandeerd gezond koken - Cucina sana garantita -
Garantia cocina saludable - ns NpurotToeneHns 3a0posol nuum - AT BRI ZIT
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en France

HEXAGON |a cuisson multifonctions

-

TEXTURE

LAY

INDUCTION
INDUCTION

FOUR
OVEN

=

ELECTRIOUE
ELECTRIC

66
v v
e

Az
6AS

o\
(©)
Ny

RADIANT
RADIANT

HALOGENE
HALOGEN

5

LAVE-VAISSELLE
DISHWASHER

%

; ; | E
ALIMENTAIRE
FOODSAFE

4 I: .
ittt + functional

Deux couches
d"émail

® Two layers of enamel ® Cast iron

* o Zwei Emailschichten ® Gusseisen

® Twee email-lagen ® Gietijzer

® Due strati di smalto ® Ghisa

! + easy to store

.+ resistant

~ More than

. afrying-pan!

| noch funktionaler

+ noch praktischer

| * noch widerstandsféhiger

Mehr als nur eine
Bratpfanne!

+ functioneel

i+ makkelijk op te bergen
!+ duurzaam

Meer dan een
koekenpan!

+ funzionale
+ pratico
+ resistente

' Molto piti dii una padella!

'+ funcional

+ facil de guardar
+ resistente
iMas que una sartén!

+ hyHKLMOHabHbIE
=+ J1erko MooTcs
+ MPOYHbIE

Bonblue, 4em npocTo
ckoBopopa!

+ HF{EH
+ 5T liktE
+ 745

TN RIS

e Dos capas de esmalte ® Hierro fundido

o [1sa cnos amanu ® HyryH

* FRIEIR o 5k

MADE IN
FRANCE
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HEXAGON by Stau

20em/ 77

24cm/ 9%

avec maniques silicones amovibles
with removable silicone handles

mit abnehmbaren Silikongriffen

met verwijderbare siliconen handvatten
con manici in silicone rimovibili

con manoplas de silicona amovibles
€O CbEMHBIMY CUIMKOHOBLIMY Py4KaMu

AR RERS AR

28cm/ 11"

32cm/ 1272

Poéle multifonctions | Muttiprocessing frying-pan / Multifunktionspfanne / Multifunctionele pan /
Padella Multiuso / Sartén multifunciones / MHorotyHKLroHanbHble ckosopoabl / £ L AERISA

u d ak Y £

[unametp cm O6beM  MuHuManbHbI 3aKas YepHbI
R~F (&) BE [2E RE
20/ 77" 1,251./1"qt 1 1223523

40509-533-0
24 /9% 1,81./71%qgt 1 122 36 23

40509-384-0
28/11” 251./2"qt 1 12237 23

40509-326-0
32/12v” 31./3qt 1 12238 23

40509-535-0 Packaging

2 maniques silicone | 2 silicone handles / 2 Silikongriffe
2 siliconen handvatten / 2 manici in silicone / 2 manoplas de silicona
2 cunukoHoBsle pydki / 13T EERRF 1R

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbil saxkas / 1358 © 1

FOUR *
OVEN

gris / grey / Grau / grijs Réf. 119 07 97
grigio / gris / Cepbii / IR 40509-916-0

*“Température max. 200°C avec une poignée de silicone.

Maximum temperature 200°C (392°F) with a silicone handle.

Hochsttemperatur 200°C mit einem Sllikongriff.
Maximumtemperatuur 200°C met siliconen handvat.
Temperatura massima di 200°C con manico in silicone.
Temperatura méaxima 200° G, con asa de silicona.

MakcvmanbHas TeMneparypa npu ucnos30saqum
CUAVKOHOBOH pyykyn 200°C.

R FHMH AR =R E H200°C (392°F)

Sauteuse multifonctions | Multiprocessing Sauté pan / Multifunktionsbréater / Multifunctionele sauteerpan
Padella Multiuso / Sartén para saltear multifunciiones / MHoroghyHKLMOHasnbHble coTeiHukm / B INEE k4R
avec couvercle verre | with glass lid / mit Glasdeckel / met glazen deksel / con coperchio in vetro

con tapadera de cristal / co cTeknaHHON KpbILLKo / 35 IB RS

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbi 3axkas / B135 87T : 1

noir / black / Schwarz / zwart 24 cm/ 9¥8" 2,41. /2" qt Réf. 127 23 56
nero / negro / YepHoin / B& 40509-329-0
28cm/11” 3,71./4qt Réf. 127 29 56
40509-389-0
cerise / cherry / Kirschrot / kers 24 cm/ 9%8” 2,41./2"qt Réf. 127 23 06
ciliegia / cereza / BuiHeBbI / HEHELT 40509-892-0
28cm/ 11" 3,71./4qt Réf. 127 29 06

40509-893-0

@@

Sauteuse multifonctions | Multiprocessing Sauté pan / Multifunktionsbréter / Multifunctionele sauteerpan
Padella Multiuso / Sartén para saltear multifunciiones / MHoroyHKLUMoHarnbHble coTelHkn / 2 BE R
avec couvercle fonte | with cast iron lid / mit Gusseisendeckel / met gietijizeren deksel

con coperchio in ghisa / con tapadera de hierro colado / ¢ YyryHHOM KpbILLKO / $5 5k A3

Taille cm Contenance litres PCB gris graphite
C ey

Ca
[nametp cm O6beM  MuHuManbHbIn 3aKas YepHbI cepblit rpacuT
R~F (3&1) 5B BRAT RE BER
24/ 9¥%” 2,41./2" 1 126 23 25 1262318
40509-386-0 40509-385-0
28/11” 3,71./4qt 1 126 29 25 12629 18
40509-331-0 40509-332-0

Vitamines ® ® ®
o o o o

Taille cm Contenance PCB cerise grenadine aubergine basilic

e

ﬂmamé’Tp cM MMM HolT 3aKa3 BALUHEBbI rpaHat 6":1Kﬂa>K;H 3eneHblil Gasnnuk
Rt (&) 2B b kLD ARLL 34 [EE
24/ 9¥%” 2,41./27 1 126 23 06 126 23 87 126 23 07 126 23 85
40509-889-0 40509-660-0 40509-914-0 40509-659-0
28/11” 3,71./4qt 1 126 29 06 126 29 87
40510-306-0 40509-704-0

STAUB 2012 /2013 045



W CLASSIC

De |a cuisine a la table - From oven-to-table

Von der Klche auf den Tisch / Van de Keuken tot op Tafel
Dalla cucina allla tavola / De la cocina a la mesa
by Stau b C nnuTbl Ha cTon / NBEEIB R

Avec sa large gamme de produits élégants dans
des coloris esthétiques, les ustensiles de cuisine
Staub passeront parfaitement de la cuisine a
la table, et sont utilisés dans les plus grands
restaurants du monde entier.

With a wide assortment of interesting presentation
pieces in dynamic colors, Staub cookware easily
moves from oven to dining table at home and in
the finest restaurants worldwide.

Dank der umfassenden, eleganten Produktpalette
mit asthetischer Farbgestaltung werden die
Klchenutensilien von Staub direkt aus der Kiche
auf den Tisch gebracht und kommen auch in den
groBten Restaurants der Welt zum Einsatz.

Met zijn grote assortiment elegante producten in
dynamische kleurtinten komt het keukengerei van
Staub op tafel net zo goed tot zijn recht als in de
keuken, en wordt het wereldwijd in de beroemdste
restaurants gebruikt.

L' ampia serie di prodotti eleganti e dai colori attuali
consente di passare con disinvoltura dalla cucina
alla tavola; i prodotti Staub sono utilizzati nei piu
rinomati ristoranti di tutto il mondo.

Con su amplia gama de productos elegantes y
colores estéticos, los utensilios de cocina Staub
pasaran perfectamente de la cocina a la mesa,
en casay en los mejores restaurantes del mundo
entero.

Bnaronaps LUMPOKOMY BbIGOPY UMPUBEKATENbHOMY
OM3aiHy, KyxoHHas nocyda Staub nogxogut He
TONBKO ANst NPUrOTOBNEHMS MALLIX, HO 1 CEPBUPOBKM
cTona - Kak joMa, Tak U B Ny4LUMX pecTopaHax no
BCEMY MUPY.

REBENNER, EStaubTHERE, LHER.
NERBETEENER

046 (0Zig




New Classic by Staub
JZM auzz&/%

&

Assiette chaude ovale | Oval hot plate / Auflaufform, oval / Warm bord, ovaal /
Piatto riscaldato ovale / Plato caliente ovalado / Ckosopona osanbHas / W Bl #5545
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MHumansHbii 3akas / S35 87T @ 1

. noir / black / Schwarz / zwart 23x17 cm / 9"x6%%" 11L./1qt Réf. 133 23 25
nero / negro / YepHbit / B 40509-582-0

@ gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs / 238x17 cm / 9"x6%%” 11L/1qt Réf. 133 23 18
grigio grafite / gris grafito / cepbiit rpadonT / A B IR 40509-581-0

Mini poelette | Mini frying pan / Mini Bratpfanne / Mini-pan / Padella piccola / Sartén pequeria / Munmn-ckosopona / B {RBI$A
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MurimMansHbIit 3akas / B3 8T 1

@ noir / black / Schwarz / zwart 12.om/ 4% 0,151./5 0z Réf. 12212 23
nero / negro / YepHbiii / B & 40509-529-0

Assiette chaude ronde | Round hot plate / Auflaufform, rund / warm bord, rond
Piatto riscaldato rotondo / Plato caliente redondo / CkoBopopa kpyrnas / Bz 5555
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MHuMansHbii 3akas / L35 87T @ 1

@ noir / black / Schwarz / zwart 20cm/778"0,75 1./ 3/4 gt Réf. 133 20 25
nero / negro / YepHbiii / B 40509-579-0

@ ris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 20cm/77%"0,751./ 3/4 gt Réf. 133 20 18
grigio grafite / gris grafito / cepbliit rpadonT / A ZE IR 40509-578-0

Casserolette | Small sauce pan / Kleine Kasserolle / Kleine sauspan / Casseruola / Cacillo / Kosiw / RIS

intérieur noir brillant | inside shiny black / innen Schwarz gléanzend / glanzend zwarte binnenkant
interno nero brillante / interior negro brillante / BHyTpeHHsist 6riecTsLyas YepHast noBepxHoCTs / B2 B BB LIRE
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MiHuMansHbin 3akas / E3E8 5T @ 1
@ noir / black / Schwarz / zwart 10cm/37"0,251./1/4 gt Réf. 124 10 25
nero / negro / YepHbiii / B 40509-537-0
() gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 10cm/37%"0,25 1./ 1/4 qt Réf. 1241018
grigio grafite / gris grafito / cepblii rpadomt / A # IR 40509-536-0

Assiette de présentation | Oval serving dish with lid / Servierplatte mit Deckel / Presentatiebord, ovaal
Piatto di portata / Plato para presentacion / OBanbHoe 61040 CEPBUPOBOYHOE C KPbILLKOV / i 2 B [El i 5 $4 itk
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MvHumansHbii 3akas / B35 85T @ 1

. noir / black / Schwarz / zwart 31cm/ 1274 0,71./3/4 qt Réf. 133 21 25
nero / negro / YepHbiii / B 40509-400-0

Staub Sur la Table

INFO

Sauciere | Sauce pan / SoBenschale / Hoge sauspan / Salsiera / Salsera / Kosiu / #E %

POB [P/ Besteliinhelt/ Verpaid per / Gonfecione da / Unidact de emodeie Mot s [ BT -1 Depuis Novembre 2010, le « Repas gastronomique des Frangais »a  Da novembre 2010, il “Repas gastronomique des Frangais” (Pasto
été inscrit au patrimoine mondial immatériel de I'Unesco. astronomico dei Francesi) & iscritto al patrimonio mondiale
. 1/2
noir / black / Schwarz / zwart / 14 cm/5"2" 1,21./1,25qt Réf. 128 14 25 : . y
nero / negro / YepHbiin / B 40509-661-0 ; : immateriale dell’Unesco.
. Since November 2010, the «Gastronomic meal of the French» has . o
18om/7 28173t Ref 1261825 been inscribed on the Unesco List of Intangible Cultural Heritage. Desde noviembre de 2010, la «Cultura gastronomica de los
Franceses» ha sido inscrita en el Patrimonio Mundial Inmaterial de
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 14 cm/ 57" 1,21./1,25 gt Réf. 128 14 18 . . .
([ oo arafite. e grafto ! cepu ot / BB 5007060 Seit Novemper, wurde dgr ~Repas gastronoyry“mq.ue d.es Fran;;als,, la Unesco.
18cm/ 7" 281./3qt Réf. 128 18 18 (.gastronomische ~ Mahizeit - der Franzosen”) im immaterielen ¢ y0a6pa2010r. 8 cricok HemaTEPUANBHBIX KyNbTYPHBIX LIGHHOCTEN
. 40510-316-0 Weltvermdgen des UNESCO aufgenommen. IOHECKO 6bina BKioteHa «TpaanLmoHHas paHLyacKas KyxHs».
@ Dleuintense / dark blue / Dunkelblau / Donkerblauw / blu scuro / azul oscuro 14cm /5" 1,21./1,25qt Réf. 128 14 91 . . o . - o .
blu SCUro / azul OSCUIO / TEMHO-CUHIAM / SRIE 40510-314-0 Sinds november 2010 behoort ‘de Franse gastronomische maaltijd M2010FE11A#E, GEEMZITER) SHESEHRITHET A
18cm /7" 2,81./3qt Réf. 128 18 91 tot het immaterieel werelderfgoed van de Unesco. EMRLILIE
40510-317-0

048 STAUB 2012 / 2013 STAUB 2012 /2013 049



New Classic by Stau New ClassIC by Stau
iy /42 /42

Sl il

Assiette dégustation | Hors d'ceuvre plate / Servierplatte / Degustatiebord
Piatto da degustazione / Plato para degustacion / Bntogo cepsmpoBoyHoe / B e
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHuMansHbii 3akas / E135 85T 1

@ oris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 21cm/ 8" 0,151./50z Réf. 130 25 18

arigio grafite / gri grafito / cepuii rpatbur / 7 BT 5005000 Assiette rectangulaire avec support bois | Rectangular serving dish with wooden board / Teller mit Holzunterlage, rechteckig

Rechthoekige plaat in houten houder / Teglia rettangolare con supporto in legno / Plato rectangular con soporte de madera
®Dopma Ha fepeBsHHoI NoacTaBke / 7k 32 42 4K 75 T $5 A

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHumansHbin sakas / S35 8 5T @ 1

noir / blacl chwarz / zwart X23 cm X . qt éf.
ir / black / Schi / / 33x23 cm/13"x 9” .71 Réf. 120 52 23
nero / negro / YepHbiii / B 40509-523-0

Bol | Bowl / Schale / Kom / Ciotola / Bol / Mucka / &
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumanbHbii 3akas / S35 85T @ 1

@ noir / black / Schwarz / zwart 11,6 cm/ 472" 0,31./1/4qt Réf. 124 30 23
nero / negro / vepHbii / B 40509-539-0

Présentoir 3 mini cocottes | Stand for 3 round mini cocottes / Servierbrett fiir 3 Mini Cocottes / Standaard voor 3 mini cocottes
Sostegno per 3 mini cocottes / Expositor 3 mini cocottes / MoacTaska ans 3 muHn-kokotos / B IRIEER3 7L 37 42
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHimManbHbiii 3akas / S35 85T @ 1

@ bois noir / black wood / Schwarzes Holz / zwart hout 42x16x5 cm / 16"2"x6"4"x2" Réf. 119 07 00
1- Assiette carrée plate | Square dinner plate / Flacher Teller, quadratisch / Plat bord, vierkant legno nero / madera negra / 1epHoe aepeso / &AM 40509-874-0
Piatto quadrato piano / Plato cuadrado llano / O6epeHHas ksagpatHas Tapenka / 75 &5
PCB | UPB / Bestallinhot / Verpakt per / Gonfezione da/ Unidad de embalaje / MiwansHi sakas / BT - 1 Présentoir bambou 3 mini cocottes | Bamboo stand for 3 round mini cocottes / Servierbrett, Bambus fir 3 Mini Cocottes
@ oris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 24x24 cm / 9" xQ¥8” Réf. 133 17 18 Bamboe presentatie 3 mini cocottes / Sostegno in bambt per 3 mini cocottes / Expositor bambt 3 mini cocottes
grigio grafite / gris grafito / cepii rpadout / A B IR 40509-576-0 Monctaska ans 3 MuHu-kokoTos / BT RIEER 1T FR3FL 242

. . PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / M 7 /a1
2- Assiette carrée creuse | Square soup plate / Tiefer Teller, quadratisch / Diep bord, vierkant celeTemnetHerpat per oniezions e HnEAc de embeale FRRMNATHb ek ST

Piatto quadrato fondo / Plato cuadrado hondo / Cynosas keaapatHas Tapenka / i if#

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumMansHbii 3akas / S48 7T @ 1 . bois / wood / Bambus / ho#’;!ﬁﬂ 42x16x5 cm / 1672"x6"4"x2” Réf. 119 06 98
legno / madera / nepeso / ¥ R# 40510-299-0
ris graphite / graphite grey raphitgrau / grafietgrijs X20 cm X ef.
@ oris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgri 20x20 cm / 773X 7778 Réf. 133 18 18
grigio grafite / gris grafito / cepbi rpacout / A E I 40509-577-0

s werden separat verkauft / cocottes worden apart verkocht

)/ KokoTbl npopaiotcs otaensHo / SR AT Bt

cocottes vendues séparément | ¢
e tamente / ¢

cocottes vendl
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ifform, oval / | otel, ovaa
glia | € ‘ 1/ MuHu-ckoBopoaa osasbHas / & R Bl E i
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MunumansHbiii 3akas / S48 T @ 1

1/ Mini-Aufla lini el al

oV

Mini plat ovale | Mini oval dis
Te S |-

e/ F

I€

P | ‘t @ noir / black / Schwarz / zwart 15cm/ 56" x 378" 0,251./8 0z Réf. 130 13 23
a S nero / negro / YepHbin / B & 40509-546-0

gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 15cm/ 5"2"x 378" 0,251./8 0z Réf. 130 13 18
Dishes / Auflaufformen / Schotels
Teglie / Fuentes / CkoBopogp! / Bk

grigio grafite / gris grafito / cepbiin rpadout / A ZE IR 40509-545-0

Plat ovale empilable | Oval stackable dish / Stapelbare Auflaufform, oval / Stapelbaar bord, ovaal
Teg > impilabile / Fuent > / MuHm-ckosopofbl, oarbHbie / TEI & (AIE )
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MunnmansHbiii 3akas / 138 5T @ 1
. noir / black / Schwarz / zwart 21 cm/8"x5"2” 0,71./3/4qt Réf. 130 21 23
nero / negro / YepHbiii / B 40509-391-0
24 cm / 92" x6¥4” 1L/1qt Réf. 130 23 23
40509-393-0
28 cm/ 11"x7%4” 1,61./172qt Réf. 130 29 23
40509-341-0
FOUR ELECTRIQUE o NoUCTION Al
oveN ELECTRIC NDUCTION b 32 cm/ 122"xg"e” 221./2"%qt Réf. 130 33 23
40509-342-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 21cm/ 8"x5"%" 0,71./3/4qt Réf. 130 21 18
grigio grafite / gris grafito / cepwiin rpadouT / A Z 1R 40509-559-0
24 cm /92" xG¥*” 11L/1qt Réf. 13023 18
40509-562-0
. cerise / cherry / Kirschrot / kers 21.cm/8"'x5"%” 0,71./3/4 qt Réf. 130 21 06
ciliegia / cereza / suHesbin / EHRLT 40509-896-0
24 cm / 92" x6¥4” 1L/1qt Réf. 130 23 06
40509-897-0

STAUB 2012
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Mini plat rond | Mini round dish / Mini-Auflaufform, rund / Mini-schotel, rond
Teglia piccola rotonda / Fuente pequena redonda / Munu-ckoBopopga, kpyrnas / R B
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHumMansHbin 3akas / B3 87T @ 1

. noir / black / Schwarz / zwart 12 cm/ 4%70,251./8 oz Réf. 130 11 23 o )
nero / negro / uepHbii / B 40509-472-0 Mini plat rectangulaire | Mini rectangular dish / Mini-Auflaufform, rechteckig / Mini-schotel, rechthoekig
@ s graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgris / 12cm/ 490251,/ 8 oz Réf. 130 11 18 Teglia piccola rettangolare / Fuente pequeria rectangular / MpsiMoyronbHoe MuHn-6rtono / R K & &
grigio grafite / gris grafito / cepbii rpadout / A 2R 40509-544-0 PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHiManbHbIii 3akas / S35 85T @ 1
. noir / black / Schwarz / zwart 15x11 cm / 5¥4"x 412 0,251./8 0z Réf. 130 14 23
nero / negro / vepHbiii / B 40509-548-0

Plat rond empilable | Round stackable dish / Stapelbare Auflaufform, rund / Stapelbaar bord, rond
Teglia rotondo impilabile / Fuente redonda apilable / MuHm-ckosopoabl, kpyrnsie / EIFE £k (AT &)
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHumMansHbii sakas / B3585T @ 1

. noir / black / Schwarz / zwart 16cm/6” 0,41./1/2qt Réf. 130 16 23
nero / negro / YepHbin / B 40509-553-0
20cm/ 7% 0,751./3/4 qt Réf. 130 20 23
40509-558-0
' gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 16cm/6” 0,41./1/2qt Réf. 130 16 18
grigio grafite / gris grafito / cepbii rpacout / A 2R 40509-552-0
20cm/ 7" 0,751./3/4 qt Réf. 13020 18
£0509:557°0 80x20cm/ 8" x 12"
. cerise / cherry / Kirschrot / kers 16cm/6” 0,41./71/2qt Réf. 130 16 06
ciliegia / cereza / BHesbIi / HEHELT 40509-894-0
20cm/ 7"?” 0,751./3/4 qt Réf. 130 20 06
40509-895-0

Plat a four | Small baker / Auflaufform / Ovenschotel / Teglia / Fuente de horno / ®opma ans 3anekanus / £k
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHuManbHbii 3akas / B35 85T @ 1

. noir / black / Schwarz / zwart 30x20cm /8" x12” 3,151. /3" qt Réf. 130 30 23
nero / negro / YepHbiii / B 40510-323-0
@ oris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 30x20cm /8" x 12" 3,151. /3" qt Réf. 130 30 18
grigio grafite / gris grafito / cepbiit rpadomT / AR IR 40510-324-0
@. bleu intense / dark blue / Dunkelblau / donkerblauw 30x20cm/8" x 12" 3,151. /3" qt Réf. 130 30 91
blu scuro / azul oscuro / TeMHO-CUHWIA / R EE 40510-310-0
Poelon escargot 6 trous | Snail Dish with 6 holes / Schneckenpfanne mit 6 Mulden / Slakkenpan met 6 openingen
Tegame per lumache a 6 fori / Cacerola para caracoles 6 agujeros / CkoBopofa Ans MOMIIIOCKOB ¢ 6 yrny6neHuamm / 6 FLER 4 &
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHnmansHbiin 3akas / B8 TT @ 1
. noir / black / Schwarz / zwart 14 cm /5% Réf. 130 15 23
nero / negro / YepHbin / B& 40509-550-0
13 STAUB 2012 /2013
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/4

7/ 1 1 /
Specialités
Specialities / Spezialprodukte / Specialiteiten / Specialita
Especialidades / CneumansHbii acCopTUMENT / it

/ Fondueset
xta / Habop ans

arben / binnen

ndue mixte | Mixte
uta misto / Set para fc

crear Innen cr

SERVICE A FONDUE FONDUESET FONDUESET FONDUE SET

srema / BHyTpu kpemosbiin / H BILIR A 8%

1 brdleur | 1 burner

prennel

/

P ic
I bruc

1 kacTpions, 1 kpbilka, 1 noacTaska, 6 Bunok u 1 ropenka / 11548, 1B ¥R, 6B FF1P KA

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbii sakas / B38BT @ 1

1 reborde, 1 homillo, 6 tenedores y 1 quemador

. noir / black / Schwarz / zwart 20cm/778"1,751. /134 gt Réf. 140 03 23
nero / negro / YepHbin / B 40509-912-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 20cm /778", 751, / 134 gt Réf. 140 03 18
grigio grafite / gris grafito / cepwiit rpadouT / A E IR 40509-584-0

. cerise / cherry / Kirschrot / kers 20cm/ 778", 75 1. / 134 gt Réf. 140 03 06
ciliegia / cereza / suwHesbin / EHRLT 40509-899-0

Al HE
a ronautta pic

Petite Fondue | Small fondue set / Kle Set / Kleine fonat
Fondue ¢ a / MuHu-Habop ans corgo / N ZE 4 KR

1 caquelon, 1 réchaud, 6 fouchettes et 1 bougie | 1 pot

fond
Tonat

18 al > onauta, 10
1 KacTpons, 1 Kpbilwka, 1 noacTaska, 6 suiok n 1 ceeva / 11M4R, 113%248, 6HER FH1%1E
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MunmMansHbiii 3akas / S48 T @ 1

‘ noir / black / Schwarz / zwart 12 cm/4%40,751. / 3/4 gt Réf. 140 06 23
nero / negro / YepHbin / B 40509-589-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 12.cm/4%40,751. / 3/4 gt Réf. 140 06 18
grigio grafite / gris grafito / cepbiin rpadouT / A E IR 40509-588-0

SERVIZIO DA FONDUTA SET PARA FONDUE HABOP ONA ®OHAOKO

ot fondi ita «minis I\ lall
Set fonduta «<mini» / Mini

1 caquelon, 1 réchaud, 4 fouchettes et 1 bougie | 1 pc

//CF\ " 1 fondt t, 1s armer, 4\ N 1 kaars / 1 tegame a, 1fc X 1 a
\<(§Z)>/ ' { 1 kacTpions, 1 kpbilLka, 1 noacTaska, 4 Bunku v 1 ceeva/ 14148, 1134, 4B FHI1ZEM
Ny - ) ( PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MunnmMansHbiii 3akas / S48 T @ 1
FOUR ELECTRIQUE \Z RADIANT INDUCTION HALOGENE S ALIMENTAIRE
OVEN ELECTRIC GAS RADIANT INDUCTION HALOGEN R FOODSAFE
. noir / black / Schwarz / zwart 10cm/378"0,25 1. / 1/4qt Réf. 140 04 23
nero / negro / YepHbin / B & 40509-587-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 10cm/378"0,25 1. / 1/4qt Réf. 140 04 18
grigio grafite / gris grafito / cepbi rpadout / 1 &Ik 40509-586-0
. cerise / cherry / Kirschrot / kers 10 cm /370,25 1./ 1/4qt Réf. 140 04 06
ciliegia / cereza / suHesbin / EHRLT 40509-900-0

STAUB 2012/ 2013 057



058 STAL

\

New Classic oy St Staub

ue-Topf / F

le-1opT1

Poélon | Fondu
intérieur creme | ¢ )
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / M1HUManbHbIn 3aKas @%%i 1

gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 23cm/9” 261./2%qt Réf. 146 23 18
grigio grafite / gris grafito / cepbiit rpadont / A EIR 40509-600-0

/7 1\
cerise / cherry / Kirschrot / kers 3cm 61 “ gt éf. 146 23 Of
ise / ch Ki k 2 /9" 2,61 /2% Réf 23 06
ciliegia / cereza / suLuHesbIn / HEHELL 40509-902-0

Mini poélon | Mini Fondue pot / Mini-Fondue-Topf / Mini-fonduepot T@aloOtS / T@e/(aﬂﬂeﬂ / Theep@ﬁen

Mini Tegame per fonduta / Mini cazo de fondue / Munu-kactpions ans cpoHmio / AR Z 1 KR/

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHnmansHbiii 3akas / E3E8 T @ 1 Te/’e/’e / TeZLe/"aS / L--| a|7| H I/I KVl / :/1-:% ﬁ

. noir / black / Schwarz / zwart 12 cm/ 4%+ 0,351./12 0z Réf. 146 12 23
nero / negro / YepHein / B & 40509-594-0

Socle universel | Universal base
adapte a tous \es produwt staub | d

|
niversal

/ VHMBepCaﬂbHaﬂ nopctaska / 18 F JEK EE
: ukte / Geschikt voor alle Staub-producten

b / noaxoaut ans mo6oii ﬂpO,C(yKLU/IM Staub / Staubr‘un &H
NbHbIN 3akas / BEEETT : 1

@ noir/ black / Schwarz / zwart Réf. 140 50 23
nero / negro / YepHbin / B & 40509-592-0

4 5

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHuManbHbiit 3akas / E3E8 5T @ 1

1- Sachet 6 fourchettes bois clair / set of 6 light-coloured wood forks / Gabelset, 6-teilig / zakje met 6 vorkjes uit bleek hout
sacchetto da 6 forchette in legno chiaro / bolsita 6 tenedores de madera clara / MakeT ¢ 6 Buno4kamv U3 ceetioro aepesa / —E6IL L BARRX F Réf. 2 MP 11 70

40509-470-0

2- Lot de 4 petites fourchettes (pour le mini service a fondue) / set of 4 small forks (for mini fondue set) / Gabelset, 4-teilig (fir Mini Fondue Set) / set van 4 kleine vorkjes
(voor mini fondueset) / set da 4 forchettine (per il set fonduta «mini») / lote de 4 tenedores pequefos (mini set de fondue) Réf. 149 08 50
KOMMNeKT 13 4 ManeHbKyIx BUNoYek (ns MuHu-Habopa ans dorao) / —E4HBNRF ChERZE+ KREEES) 40509-601-0

3- Lot de 6 petites fourchettes noires (pour la petite fondue) / set of 6 short black forks (for small fondue set) / Gabelset, 6-teilig, Schwarz (flr kleines Fondue-Set ) / set van 6 kleine zwarte vorkjes
(voor Kleine fondueset) / set da 6 forchettine nero (per il Set da fondutta piccolo) / lote de 6 tenedores pequefios negro (Fondue pequena) Reéf. 2 MP 11 71
KOMMNeKT 13 6 ManeHbKMx YepHbIx BUNoYeK (Ana ManeHbkoro Habopa ans dorain)/ —E61B/IWRF (A/hEIZ L NREEEF) 40509-622-0

B(’)‘ ner und B Srennpaste / Brand

4- 1 brlleur a pate combustible (sous blister) / 1 paste burner (skin pack) / 1 Brenner mit Brennpaste (Blisterverpackung) / 1 brander voor brandpasta (blisterverpakking) /
1 bruciatore per pasta combustibile (in blister) / 1 quemador de pasta combustible (en blister) / 1 nacta ans ropeHvs (B Npospa4Hon repMeTudHoi ynakoske) / 18 Bl #i

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbiin 3akas / B8 TT @ 1 Réf. 200 07 70
405(

) G INDUKTI HALOGEN CHIRRSPULER LEBENSITELECHT
-468-0 N GAS R INDUCTIE HALOGEEN APWASMACHINE VOEDINGS!

5- Lot de 2 pates combustibles (sous blister) / set of 2 burner paste (skin pack) / 2 Brennpasten (Blisterverpackung) / set van 2 brandpasta’s (blisterverpakking) /
set da 2 paste combustibili (in blister) / lote de 2 pastas combustibles (en blister) / Ha6op 2 nacTsl ang ropequs (B Npo3padHon repmeTnyHol ynakoske) / 26 B 4}

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHuManbHbin sakas / B35 87T @ 2 Réf. 200 08 30
40509-469-0
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iy /42

Théiére - bouilloire ronde | Roun
Teiera - bollitore rotondo / Tetera — hel

Fondamentales o
Taille cm Contenance litres PCB noir

u € ©
HduameTp cm MuHUManbHbIN 3aKa3 YepHbI

Rt (&) aE 2R 2&
16,5cm/6"" 1,151./1qt 1 16500 23
40509-421-0

/4

gris graphite bleu intense

cepblit rpadouT

RER

MocTaBnsieTcs ¢ 04HBIM CUTUYKOM
16500 18 165 00 91 m
40509-420-0 40510-618-0

Vitamines

Taille cm Contenance PCB cerise

OvameTp cm Ob6bem MuHAMarbHBIN 3aKa3 va—eab\l‘m
Rt (&) rE axsT kL
16,5cm/6"" 1,151./1qt 1 165 00 06

40509-904-0

[ N [ N [ N

grenadine aubergine ba:

rpaHar 6aknaxaH 3eneHbin ﬁaS‘VU'MK
AL 41 WER
165 00 87 165 00 07 165 00 85
40509-424-0 40509-905-0 40509-423-0

Boule a thé | Tea Ball / Tee-Ei / thee-ei / filtro a sfera

/ olador para té / 3aBapoyHbIn WapuK / i

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHuMansHbii sakas / B3585T @ 1

@ oris/ grey/ Grau/ grijs /
grigio / gris / Cepbitt / IRE

Réf. 169 00 00
40510-417-0

AUTHENTIC
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Authentic Py Stau

Bébé wok | Ba
avec couverc\e verre

con tag

CO CTEKMAHHOV KpbrLUKOM f&fﬁm

L
- -l )
. staub

en France

Specialités

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHimanbsHsin 1

. noir / black / Schwarz / zwart 16.cm /674" 0,651./1/2 qt Réf. 131 16 23
nero / negro / YepHbiii / B & 40509-573-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 16.cm/ 6" 0,651./1/2 gt Réf. 131 16 18

grigio grafite / gris grafito / cepbii rpadout / A2 IR

Specialities / Spezialprodukte / Specialiteiten / Specialita

40509-572-0

Wok I\

poignées staub
avec couvercle verre

con tar

Box/ 5t 1535

/ CO CTEKIISIHHOM Kpb»LUKom /I}EI

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHuManbHbin sakas / B3585T @ 1

Especialidades / CneumansHbil aCCOPTUMEHT / $Fik

. noir / black / Schwarz / zwart 37 cm/ 147" 571./6qt Réf. 131 39 23
nero / negro / YepHbiii / B & 398-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 37cm/ 1472 571./6qt Réf. 131 39 18
grigio grafite / gris grafito / cepbii rpadout / A 2RI 40509-336-0

. cerise / cherry / Kirschrot / kers 37cm/ 1472 571./6qt Réf. 131 39 06

ciliegia / cereza / BuLuHeBbIN / HEHEKLL

40

898-0

GHH@ tempura pour wok 37cm | T
370cm / As
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de er

i )
Jlia da tempura per Ja

nickelé / nickel / Vernickelt / vernikkeld
nichelata / niquelado / HUKeNpoBaHHbIN / 8

38x19cm/ 16" x 71/2”

A — A \
) >
/ &) {
2
N ~ _
FORNO ELETTRICA- GAS RADIANTE INDUZIONE Al LAVASTOVIGL ALIMENTARE
HORNO ELECTRICA GAS RADIANTE INDUCCION LAVAVAJILLAS USO ALIMENTARIO

k 37 cm

H5R)

Réf. 2MP 11 37
40509-915-0

(3]




Authentic by Stau Authentic Py Stau

Cocotte du pécheur | Bouillabaisse pot / Fisch-Cocotte / Cocotte voor bouillabaisse
Cocotte da pesce / Cocotte de pescador / Coteitnuk / AR Z SR (BEETIR)

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHuMansHbin 3akas / B35 85T @ 1 N
Mouliere | Mussel pot / Muscheltopf / Mosselpot / Pentola per cozze / Cacerola para mejillones

KacTptons ans muaunit / M #5R

(@) ; B .
@ bleuintense / dark biue / Dunkelblau / donkerblauw 280m/1174,651./5 qt Réf. 1112991 bouton nickelé | nickel lid-knob / vernickelter Knopf / vemikkelde knop / pomello nichelata
blu scuro / azul oscuro / TeMHO-CUHWIA / SREE & 40510-326-0

tirador niquelado / HUKenpoBaHHbIe pyyKu / 57 il $7 25 i
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbin saxkas / 1358 TT 1

. noir / black / Schwarz / zwart 25¢cm/ 7"x 912" 21./2qt Réf. 11025 23
nero / negro / YepHbin / B& 40509-494-0

*Dans la limite des stocks disponibles
Subject to availability
nur solange der Vorrat reicht
Onder voorbehoud van beschikbaarheid
Nel limite degli stock disponibili
En el limite de las existencias disponibles
KonuyecTBo wuMetouierocs Ha
cknafax T0Bapa orpaHuyeHo.
2T

Cocotte Cog au vin | Coq Au Vin / Coq au vin Cocotte / Cocotte voor cog-au-vin
Cocotte per pollo (al vino) / Cocotte de pollo al vino / KokoT / ;5 HE4R (41iE1R3G)
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHuMansHbii sakas / B3585T @ 1

. noir / black / Schwarz / zwart 31cm/ 127" 551./5%qt Réf. 112 31 23
”‘fm/ ”egv“’/ ”epH*’.'W RE ‘ _— /40509’373'0 Cocotte citrouille | Pumpkin cocotte / Cocotte ,Kiirbis* / Cocotte «pompoens
[ ) grl‘svgraph‘lte / gr‘aphne‘ grey / Gra}ph\tgrau / grafietgrijs 31cm/ 127" 551./5%qt Réf. 11231 18 Cocotte a zucca / Cocotte con forma de calabaza / KokoT Teika / BI K5/
grigio grafite / gris grafito / cepbiit rpadouT / A £ K 40509-372-0 PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MurmumanbHbii sakas / 1358 5T : 1
@ orange flammé*/ stippled orange / geflammtes Orange / gevlamd oranje 24 cm / 92" 3,451. /3" qt Réf. 111 24 92
arancio fiamma / naranja flameado / Aipko-oparxesblit / & 40509-334-0

Cocotte coeur | Heart cocotte / Cocotte ,Herz" / Hartvormige cocotte

Cocotte vache | Cow cocotte / Cocotte ,Kuh* / Cocotte «koe» / Cocotte a mucca Cocotte a cuore / Cocotte con forma de corazén / KokoT Cepaue / 258
Cocotte con forma de vaca / KokoTt Koposa / #1457 PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHiManbHbii sakas / E13£ 85T : 1
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbiii 3akas / SBIE8 T @ 1
() cerise / cherry / Kirschrot / kers 20cm /778" 1,751. /1% gt Réf. 110 00 06
@ oris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 37cm/ 1412 7,651./8qt Réf. 11135 18 ciliegia / cereza / BuwHesbIi / HEHELL 40509-798-0

grigio grafite / gris grafito / cepbii rpadout / A 2R 40509-515-0

064 STAUB 2012 / 2013 STAUB 2012 /2013 065
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Petite terrine rectangulaire | Small rectangular terrine / Mini-Terrine, rechteckig / Kleine rechthoekige terrine
Terrina piccola rettangolare / Cazuela de barro pequena rectangular / ®opma ans naiuteta manas / R4 7 R E R
intérieur noir brillant I inside shiny black / innen Schwarz glénzend / glanzend zwarte binnenkant

interno nero brillante / interior negro brillante / BHyTpu 4épHas 6necTalyas / 2 &g B

PCB | UPB / Bestelleinheit / Vierpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHuMansHbin 3akas / S35 85T @ 1

noir / black / Schwarz / zwart 15x11 cm / 578"x414” 0,71./3/4qt Réf. 131 1525
nero / negro / YepHbiii / B & 40509-571-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 15x11 cm / 578"x414* 0,71./3/4 qt Réf. 131 1518
grigio grafite / gris grafito / cepbin rpadout / A 2R 40509-570-0

Terrine rectangulaire | Rectangular terrine / Terrine, rechteckig / Rechthoekige terrine
Terrina rettangolare / Cazuela de barro rectangular / ®opma gns nawrteta / #757 MR
intérieur noir brillant | inside shiny black / innen Schwarz gléanzend / glanzend zwarte binnenkant
interno nero brillante / interior negro brillante / BHyTpu YépHas 6necTailas / B & X i K e
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbiin 3akas / S8 T @ 1

noir / black / Schwarz / zwart 30x11 cm / 11947x414” 1,451. /172 gt Réf. 131 30 25
nero / negro / YepHbiii / B 40509-575-0

gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 30x11 cm / 11347x414” 1,451. /12 gt Reéf. 131 30 18
grigio grafite / gris grafito / cepblit rpadomT / AR IR 40509-574-0

Roaster vertical | Vertical roaster / Hahnchenbréter / Verticale Roaster / Girarrosto verticale / Asador vertical / BepTukanbHbiih poctep / M58

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MvHuManbHbin 3akas / B3585T @ 1

noir / black / Schwarz / zwart 24 cm /9" Reéf. 120 00 23
nero / negro / YepHbin / B 40509-339-0
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 24 cm /9" Réf. 120 00 18
grigio grafite / gris grafito / cepbliit rpadomT / A B IR 40509-517-0

STAUB 2012 /2013
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Tajine | Tajine / Tajine / Tajine / Tajine / Tajin / TaxuH / Tajine$®

base fonte et ddbme céramique | cast iron base and ceramic top / Sockel aus Gusseisen, Deckel aus Keramik /

gietijzeren bodem en keramisch deksel / base in ghisa e coperchio in ceramica / base de hierro colado y clpula de ceramica
YyryHHas ckoBopoga v kepamuyeckas Kpblluka / $55k R B M AR

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MHumansHbii 3akas / B35 85T @ 1

noir-créme / black-cream / Schwarz-cremefarben / zwart-creme 28cm/11” Réf. 130 28 23
nero-crema / negro-crema / YepHo-kpemosbiii / B - fiE & 40509-395-0
noir-cerise / black-cherry / Schwarz-Kirschrot / zwart-kers 28cm/11” Réf. 130 28 06
nero-ciliegia / negro-cereza / YepHo-suLLHeBbI / B & - {HkLT 40510-827-0
noir-citron / black-lemon / Schwarz-Zitrone / zwart-citroen 28cm/ 11 Réf. 130 28 42
nero-limone / negro-limén / YepHo-nuMoHHbIN / B - F7E 40510-829-0
noir-gris / black-Grey / Schwarz-Grau / zwart-Grijs 28cm/11” Réf. 130 28 18
nero-Grigio / negro-Gris / YepHo-cepbliit / B -IRE& 40510-331-0
noir-bleu / black-blue / Schwarz-Blau / zwart-blauw 28cm/ 117 Réf. 130 28 91
nero-blu / negro-azul/ YepHo-cuHmnin / B iR 40510-429-0

Tajine | Tajine / Tajine / Tajine / Tajine / Tajin / TaxwH / Tajine$®

base fonte et ddme céramique | cast iron base and ceramic top / Sockel aus Gusseisen, Deckel aus Keramik /

gietiizeren bodem en keramisch deksel / base in ghisa e coperchio in ceramica / base de hierro colado y cupula de ceramica
YyryHHas cKoBopoaa 1 kepammieckas Kpbiika / #5555k 5 FIb iR

PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuxmnmansHbii 3akas / S8 5T : 1

noir-créme / black-cream / Schwarz-cremefarben / zwart-creme 20 cm /77" Réf. 130 27 23
nero-crema / negro-crema / YepHo-kpemossin / B & - HHE 40509-394-0

STAUB 2012/ 2013
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essous de plat Lys | Lil etzer ,Lilie" / Onderzetter «elie»
Sottopen )/ S / Mopactaska nog ropsyee / = FiEEERE
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MyHumanshbii sakas / S35 85T @ 1
]
| S S e | | | e | S gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrijs 23cm/9” Réf. 160 10 18
grigio grafite / gris grafito / cepbii rpacout / A 2K 40509-608-0
H . H N ! A @ cerise / cherry / Kirschrot / kers 23cm/9” Réf. 160 10 06
Essentials / Zubehdr / Essentials / Gli indispensabili Sllog / coroza | uancesi /BT

Utensilios esenciales / Akceccyapb! / $Fik

Ovale

e e o ‘
a / MopcTaska nof ropsiyee MarHuTHas / TR 7

Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHManbHbii sakas / S48 TT @ 1

M.
n

Dessous de plat aimanté | v

Sotopentola m

Uop ag
PCB | UPB / Bestelleinheit

> 1L

bois / wood / Holz / hout 15x11cm/ 6" x 4%” Réf. 119 07 11
legno / madera / nepeso / ARBE##} )9-516-0
21 x15cm/ 8" x 6" Réf. 119 07 12
40509-349-0

29 x 20 cm / 1198 x 77" Reéf. 11907 13

40509-375-0

—
L& 1
;
!
28.cm/ 117 e 37 cm/ 1477
Couvercle en verre plat | Fla her Glasdeckel / Via sdeks
Coy in vetrc Tapadere / Mnockas cTeknaHHas Kpbilka / 38
PCB | UPB / Be t per embalaje / MHUManbHbIn 3akas / B38BT @ 1
bouton nickelé / nickel lid-knob / Griff, vernickelt / vernikkelde knop 28cm/11” Réf. 152 27 96
pomello nichelata / tirador niquelado / HykenposaHHas py-ka / 255 - $8 40509-605-0
37 cm /147" Réf. 152 37 96
40510-248-0
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Couvercle en verre bombé | Curved glass lid / Gewélbter Glasdeckel / Hoog glasdeksel,
Coperchio in vetro bombato / Tapadera de cristal abombada / Beinyknas cTeknaHHas Kpbliuka / HF I Bk
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumansHbii 3akas / S35 87T @ 1
bouton nickelé / nickel lid-knob / Griff, vernickelt / vernikkelde knop 16cm/ 67" Réf. 152 16 96
pomello nichelata / tirador niquelado / HkenupoBaHHas pydka / Zi - §§ 40509-602-0
24 cm / 9¥%” Réf. 152 24 96
40509-417-0
28cm/ 117 Réf. 152 28 96
40509-418-0
bouton laiton / brass lid-knob / Messinggriff / knop van messing 24 cm / 9¥%” Réf. 152 24 95
pomello in ottone / tirador de latén / natyHHas pyqka / 25 - 240 40509-603-0
28cm/ 11”7 Réf. 152 28 95
40509-606-0

Bouton | Lid knob / Griff / Knop / Pomello / Tirador / Pyuka / 855 2
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHuMansHbil sakas / 13587 : 1

1-bouton laiton - petit modele / Brass lid-knob - small-sized model / Messinggriff, klein
knop van messing - klein model / pomello in ottone - modello piccolo / tirador de latdon - modelo pequeno Réf. 119 01 11
naTyHHas py4ka — ManeHbkoro paamepa / §@ s 5 i - NVS4RIE A 40509-694-0

1-bouton laiton - moyen modéle / Brass lid-knob - average-sized model / Messinggriff, mittel
knop van messing - middelgroot model / pomello in ottone - modello medio / tirador de latén - modelo mediano  Réf. 119 01 12

naryHHasi py4ka — cpefHero paamepa / Rz i - PSRIER 40509-788-0
1-bouton laiton - grand modele / Brass lid-knob - large-sized model / Messinggriff, groB

knop van messing - groot model / pomello in ottone - modello grande / tirador de latén - modelo grande Réf. 11901 13
naTyHHas pydka — 60MbLIOro pasMepa / §REE - K S4RE A 40509-954-0

2-bouton nickelé - petit modéle / Nickel lid-knob - small-sized model / Griff, vernickelt, klein
vernikkelde knop - klein model / pomello nichelata - modello piccolo / tirador niquelado - modelo pequefio Réf. 2MP 10 10
HUKENMPOBaHHan pydka — ManeHLKoro pasvepa / 225 - NS4RiER 40509-760-0

2-bouton nickelé - moyen modéle / Nickel lid-knob - average-sized model / Griff, vernickelt, mittel
vernikkelde knop - middelgroot model / pomello nichelata - modello medio / tirador niquelado - modelo mediano  Réf. 2MP 10 11
HVIKENMpOBaHHaA py4ka — cpeaHero pasMepa / §1: i - HS4RIER 40509-761-0

2-bouton nickelé - grand modéle / Nickel lid-knob - large-sized model / Griff, vernickelt, gro3
vernikkelde knop - groot model / pomello nichelata - modello grande / tirador niquelado - modelo grande Réf. 2MP 10 13
HUKENMpOBaHHan py4ka — 60MbLIOro pasMepa / R i - KS4RiER 40509-763-0

STAUB 2012 /2013
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NEW

Boutons animaux | Animals knob / Tiergriffe / Knop dieren
Pomelli animali / Tiradores de animales / Py4ku B chopMe UBOTHbIX / B4R 5 55
PCB | UPB / Bestelleinheit / Verpakt per / Confezione da / Unidad de embalaje / MuHumarnsHbii 3akas / S35 85T 1

1- coq / chicken / Hahn / haan / pollo / gallo / MeTyx / 3& Réf. 119 01 04
40509-346-0

2- poisson / fish / Fisch / vis / pesce / pez / Puiba / & Réf. 119 01 05
40509-348-0

3- escargot / snail / Schnecke / slak / lumaca / caracol / Ynutka / #&4F Réf. 119 01 06
40509-347-0

NEW 4- lapin / rabbit / Kaninchen / konijn / coniglio / conejo / Kponuk / % Réf. 199 00 04
40510-661-0

NEV\/ 5- cochon / pig / Schwein / varken / maiale / cerdo / Ceurbst / 3 Réf. 199 00 00
40510-657-0
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Conseils d'utilisation Staub - Care and Use Staub

Hinweise zur Verwendung von Staub Produkten - Richtlijnen voor gebruik Staub
Consigli d'uso per le pentole Staub - Consejos de utilizacion Staub

Quelques gestes simples a effectuer avant la 1% utilisation
Rincez votre produit sous 'eau chaude et laissez-le sécher. Badigeonnez I'intérieur
avec un peu d’huile végétale. Faites chauffer a feu doux quelques minutes et
essuyez le surplus d’huile. Votre produit est prét & I'emploi !

N’hésitez pas a renouveler I'opération lors des prochaines utilisations.

Précautions d’emploi

¢ La fonte émaillée doit étre chauffée progressivement.

¢ Choisissez une taille de feu adaptée a la dimension du fond de votre produit
Staub.

* Préférez des ustensiles de cuisine en silicone ou en bois.

e Afin d"éviter tout risque de brdlure, utilisez toujours une manique ou un gant de
protection.

* Ne posez pas votre récipient encore chaud sur des surfaces non protégées.

Conseils d’entretien Staub

Lavez votre produit Staub sous I'eau chaude avec du produit vaisselle et une éponge non
abrasifs. Sid'éventuels résidus alimentaires restent attachés avotre ustensile, n'utilisez pas
de produits abrasifs ou corrosifs, poudres a récurer ou tampons métalliques mais laissez
tremper dans I'eau chaude avant de décoller ces résidus a I'aide d’une éponge non
abrasive. Essuyez bien votre ustensile avec un linge propre et assurez-vous qu'il soit
bien sec avant de le ranger. Vous pouvez laver votre produit Staub au lave-vaisselle (a
I'exception des ustensiles avec manche en bois) mais son utilisation trop intensive est
déconseillée. En effet, les produits de lavage actuels risquent d’attaquer votre produit
et de 'endommager a long terme. Il peut arriver que les boutons et les poignées se
dévissent au fur et a mesure des utilisations. Aussi vérifiez de temps en temps le serrage
et resserrez si nécessaire.

Vor dem ersten Gebrauch sind einige einfache Handgriffe
hilfreich um die Kocheigenschaften zu verbessern

Spulen Sie Ihr Staub Produkt mit heiBem Wasser ab und lassen sie es trocknen.
Bepinseln Sie die Innenseite mit etwas Pflanzendl. Erhitzen Sie es einige Minuten
lang bei geringer Temperatur und wischen Sie das restliche Ol ab. Ihr Staub
Produkt ist einsatzbereit!

Sie kdnnen bei der ndchsten Anwendung genauso vorgehen.

VorsichtsmaBnahmen beim Gebrauch
¢ Emailliertes Gusseisen muss langsam erhitzt werden.

¢ Wahlen Sie eine KochfeldgroBe, die der Bodenflache Ihres Staub Produkts
entspricht.

* \Wahlen Sie vorzugsweise Kochutensilien aus Silikon oder Holz.

e Um Verbrennungen zu vermeiden, benutzen Sie immer einen Topflappen oder
einen Kochhandschuh.

* Den noch heiBen Behélter niemals auf hitzeempfindlichen Oberfldchen abstellen.

Staub Pflegehinweise

Reinigen Sie Ihr Staub Produkt in heiBem Wasser mit Splimittel und einem nicht
scheuernden Schwamm. Bei mdglichen Essensrlicksténden, die noch an Ihrem Produkt
haften, keine scheuernden oder korrosiven Produkte, Scheuerpulver oder Metallkratzer
verwenden, sondern in heiBem Wasser einweichen lassen, bevor die Rickstande
mit einem nicht scheuernden Schwamm entfernt werden kénnen. Trocknen Sie Ihr
Produkt mit einem sauberen Handtuch gut ab und achten Sie darauf, dass es ganz
trocken ist, bevor sie es wegrdumen. Ihr Staub Produkt ist spliimaschinengeeignet
(ausgenommen Artikel mit Holzgriff), wir raten jedoch generell von zu haufiger Reinigung
in der Spilmaschine ab. Die heutigen Spllmaschinen kénnten Ihren Bréter angreifen
und ihn langfristig beschédigen. Es ist mdglich, dass sich die Knépfe und Griffe im Laufe
der Zeit und je nach Einsatz lockern. Hin und wieder den festen Sitz Uberprfen und im
Bedarfsfall festdrehen.

Pre-use

Before using your La Cocotte we recommend that you wash it with warm water and
dishwashing liquid then dry. We recommend applying a small amount of cooking
oil in your pot before using to enhance the properties of the special black enamel.
Do not hesitate to repeat this operation before every use...

Your STAUB La Cocotte is now ready for cooking!

Precautions

¢ Regardless of the heat source used (electric, gas, induction), enamelled cast
iron cookware must be heated progressively to avoid thermal shock and possible
damage.

¢ Select an element which is smaller or equal to the dimension of the bottom of
your Staub product; allowing flames from gas cook-tops to touch the sides of the
pot may cause discolouration or damage to the enamel.

¢ We recommend the use of wood or plastic utensils.

* Do not over-heat an empty pot; all cooking should be monitored.

* To avoid any risk of burns, always use a potholder or oven glove.

¢ Do not place a hot vessel on an unprotected surface.

After use, Maintenance

After the pot has cooled from cooking, wash in warm water with dish-soap and dry
thoroughly with a clean cloth. Let pots sit in the open air before storing. Do not use
bleach or abrasive chemicals - if residue remains after cleaning, soak in warm water
to loosen. Dishwasher use is possible however the harsh detergents and insecure
environment may cause damage and affect the “non stick” properties. Any products
with wooden handles should not be put in a dishwasher at any time.

Do not stack or store enamelled objects without protecting the exterior surface.

The knobs and handles may loosen with use. Check the tightness from time to time and
gently re-tighten them if necessary.

Enkele eenvoudige handelingen om uit te voeren voor het 1ste
gebruik

Spoel uw product onder warm water af en laat het drogen. Wrijf de binnenkant in
met een beetje plantaardige olie. Laat enkele minuten opwarmen op laag vuur en
veeg het teveel aan olie eraf. Uw product is klaar voor gebruik!

Aarzel niet om deze handeling opnieuw uit te voeren bij een volgend gebruik.

Voorzorgen bij het gebruik

* Geémailleerd gietijzer moet geleidelijk worden opgewarmd.

¢ Kies een kookplaat waarvan de grootte overeenkomt met de afmeting van de
bodem van uw Staub product.

* Geef de voorkeur aan keukengerei van silicone of hout.

¢ Gebruik altijd een pannenlap of een ovenwant om het risico op verbranden te
voorkomen.

¢ Plaats uw pot nooit warm op onbeschermde opperviakken.

Richtlijnen voor onderhoud Staub

Was uw Staub product onder warm water met wat afwasmiddel en een zachte spons.
Als er voedselresten achterblijven op het kookgerei, gebruik dan geen schurende of
bijtende producten, schuurpoeder of metalen sponsjes, maar laat het weken in warm
water alvorens deze resten met behulp van een zachte spons te verwijderen. Droog
het product goed af met een schone doek en zorg ervoor dat het helemaal droog is
alvorens het op te bergen. U mag uw Staub product in de vaatwasmachine zetten
(met uitzondering van kookgerei met een houten steel), maar we raden een te intensief
gebruik af. Het is een feit dat vaatwasproducten op lange termijn kunnen inwerken op
uw product en het kunnen beschadigen. Het kan gebeuren dat de knoppen en de
handvatten loskomen naarmate het gebruik. Controleer zo nu en dan de spankracht en
draai ze indien nodig wat vaster.
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Conseils d'entretien Staub - After Use Staub

Staub Pflegehinweise - Richtlijinen voor onderhoud Staub
Consigli per la manutenzione delle pentole Staub - Consejos de mantenimiento Staub

Conseils d'utilisation Staub - Care and Use Staub

Hinweise zur Verwendung von Staub Produkten - Richtlijnen voor gebruik Staub
Consigli d'uso per le pentole Staub - Consejos de utilizacion Staub

EE

CoBeTbl Mo yxofy 3a nocynon Staub - Staub EA 5i&5 &

Alcune semplici operazioni da eseguire prima del
primo utilizzo.

Sciacquare la pentola con acqua calda e farla asciugare. Ungere I'interno della
pentola con un po’ di olio vegetale. Far riscaldare a fuoco basso per qualche
minuto, poi asciugare I'olio con carta da cucina. Il prodotto & cosi pronto all’utilizzo.
E’ buona norma ripetere questa operazione anche le volte successive.

Precauzioni d’uso

¢ | a ghisa smaltata deve essere scaldata gradualmente.

o Scegliere un fornello della dimensione adatta al fondo della pentola.

o Prediligere utensili da cucina in silicone o in legno.

* Per evitare rischi di ustione, servirsi sempre presine o guanti di protezione.

¢ Non appoggiare il recipiente ancora caldo su superfici non protette da un
sottopentola.

Consigli per la manutenzione delle pentole Staub
Lavare con acqua calda e detersivo per i piatti servendosi di una spugna non abrasiva.
Se qualche residuo di cibo stenta a staccarsi, non utilizzare prodotti abrasivi o corrosivi,
polveri per lucidare o pagliette, ma riempire la pentola con acqua calda, attendere che
i residui si ammorbidiscano, quindi rimuoverli con I'aiuto di una spugna non abrasiva.
Asciugare bene con un panno pulito e controllare che la pentola sia ben asciutta prima di
riporla. | prodotti in ghisa smaltata possono essere lavati in lavastoviglie (ad eccezione di
quelli con il manico di legno), tuttavia si sconsiglia di farlo troppo frequentemente. Infatti,
gli attuali detersivi per lavastoviglie sono piuttosto aggressivi e col tempo potrebbero
danneggiare lo smalto. Pud accadere che con I'uso intenso, si allentino le viti dei
pomelli. Se necessario, stringerle con un cacciavite.

CoBeTbl M0 1CMOMb30BaHMio Nocyds! Staub

Heckombko MpoCTbIX PekoMeHfaLWi nepes nepebIM MCMONb30BaHNEM NOCYAb!
lNpomoiiTe BaLly nocymy B Tennoi Boge, a 3atem AaiTe el BbICOXHYTb. CMaxsTe
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb KACTPIONM pacTUTENbHLIM Maciom. porpeiiTe ee B TeyeHue
HECKOMBKIX MVHYT Ha MEANEHHOM OrHe, a 3aTeM yanuTe ocTaTkv Macna.

Bawa nocypa rotosa k pa6ote!

He 3a6biBaliTe npoaenarb 3Ty onepauyio nepes NOBTOPHbIM 1CMOMb30BaHVEM NOCY/b.

Mepbl MPefoCTOPOKHOCTH

. eMaﬂVIpOBaHHOG HyryHHOe n3faenne JOmKHO HarpeBarbCs NOCTENEHHO.

* [onGepyiTe BENMUYHY KOHGIOPKY B COOTBETCTBUM C pa3Mepamm fiHa BaLle nocyap!
Staub.

 BoibrpaliTe KyXOHHblEe aKCeCCyapsl 113 CHNMKOHA Wk iepeBa.

© Y100bI 1136€)KaTh BOIMOXKHbIX OXOr0B, BCErfa VICMOMb3yITe KyXOHHYIO MpVXBaTKy Ui

pyKasmLly.
* He cTasbTe ropstve emMkoCTV Ha HE3aLLMLLIEHHbIE NOBEPXHOCTI.

CoBeTbl Mo yxofy 3a nocynoi Staub

* MoiiTe nocyay Staub B Tennoit Boae C MOKOLLYIM CPEACTBOM U MOHaIKOM, U3rOTOBNEHHOM
113 HeabpaaviBHbIX MaTePUanos.

® Ecrv Ha BaLuei nocyde VMEtoTCs MpUCTaBLLMe OCTaTKU MALLY, TO He VCNonb3yiTe
ANA VX YaneHns arpeccuBHble Matepuanbl: YWICTALLME NOPOLLKK UK METANNHECKUE
MOHasTKV; MPOCTO 3aMOHMTE KACTPIONIO B TENMON BOAE, a 3aTeM yaanuTe OCTaTkv nuLLm
MOYasKOM, 13roTOBMEHHOM 13 Heabpa3VBHbIX MaTepHaoB.

* TLiaTensbHo MPOTPVTE NOCYLY CYXUM MOMOTEHLIEM V1 YOEWTECh, HTO OHa AEMCTBUTENBHO
cyxas, Neper TeM Kak NOCTaBUTL €€ HA MECTO ANA XPaHEHNS.

* Bbl MOXETe MbITb BaLLy Nocyay Staub B NOCY[OMOEYHOM MaLLMHE (KpoMe 13Aenuin ¢
[EPeBsHHON PYHKOI), HO Mbl HE PEKOMEHTYEM AenaTb 3T0 CAMLLIKOM YacTo. [leno 8 Tom,
4TO COBPEMEHHbIE MOIOLLIME CPELCTBA MOTYT NMOBPEANUTL BaLLly MOCYLY.

* B npouecce MCNONb30BaHUA KPEMMeHne pyYek Ha KOpMyce W KPbILLKE MOXET
0cnabHyTh. [03TOMY, BPEMS OT BPEMEHI MPOBEPSTE HAAEXHOCTb KPEMMEHNA PyHEK 1
NOATAHWTE BYHTbI, €CAN 3TO HEOOXOAVMO.

Algunas acciones sencillas necesarias antes del
primer uso

Lavar el producto con agua caliente y dejar secar. Cubrir el interior con un poco de
aceite vegetal. Calentar a fuego suave unos minutos y retirar el exceso de aceite.
iSu producto esta listo para usar!

No dudar en repetir la operacidn durante los proximos usos.

Precauciones de empleo

o El hierro fundido esmaltado debe calentarse progresivamente.

o Flegir una tamafio de fuego adaptado a la dimensién del fondo del producto
Staub.

o Utilizar utensilios de cocina de silicona o madera.

¢ Fvite cualquier riesgo de quemadura, utilizando siempre una manopla o un
guante de proteccion.

¢ No colocar el recipiente aun caliente sobre superficies no protegidas.

Consejos de mantenimiento Staub

Lavar el producto Staub con agua caliente, un detergente lavavajilas y una esponja
no abrasivos. En el caso de que quedasen restos alimenticios pegados al utensilio, no
utilizar productos abrasivos ni corrosivos, ni detergente en polvo ni estropajos metalicos;
dejarlo ablandar en agua caliente antes de despegar los restos con una esponja no
abrasiva. Secar bien el utensilio con un trapo limpio, cercionandose de que esta
bien seco antes de guardarlo. Este articulo puede meterse en el lavaplatos (salvo los
utensilios con mango de madera), pero desaconsejamos un uso demasiado intenso.
Los productos de limpieza actuales pueden atacar, en efecto, el producto y dafiarlo a
largo plazo. Es posible que los pomos v las asas se aflojen con el uso. Asf, conviene
comprobar de vez en cuando su apriete, fijandolos si fuese necesario.
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Care and use

Dear Customer,
The complete use and care instructions regarding your STAUB product are
available on the Internet under the following address:

YBaxaeMbli KN1eHT!
MonHbIA TEKCT MHCTPYKUMM MO JKcnyataumm u o6Cny>XusaHuio
nspenua STAUB poctyneH B IHTepHeTe no crneaytollemy agpecy:

FENME, )

KXFSTAUBF M BMMERRMAMEIEEN, FERUTMYL
lofsHe 12 of2ig,

g olo| STAUB MIZ S| A3} BH2loll CiEt eEiEh xIZE of2fel elElu 404
#3oi= 24 4 &L

o
nr

BEERN

BAEETO STAUB BRD—RNDFIAAE L UMRVERRIE, TEEDAV2—Ry
D7 LA STBICRDTENERET :

Ayannté mehatn,

O MAfipel; odnyieg XPOEWS Kal CLVTHPNONG OTa EANNVIKA yia To TTPoidv cag STAUB
SiatiBevral otov €€r\¢ 1o0TOTOMO OTO Internet:

Szanowny Kliencie,

Kompletna instrukcja obstugi i konserwacji zakupionego produktu STAUB w
jezyku polskim dostepna jest na naszej stronie internetowej pod adresem:
Kaere kunde,

du kan laese mere om dit STAUB produkt og hente brugervejledninger pa
dansk pa hjemmesiden:

www.staub.fr

sation / Care and Use
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Garantie a vie swaw

Tous nos produits en fonte émaillée bénéficient d’une garantie a vie
a compter de la date d’achat.

e | a garantie a vie Staub couvre tous les défauts de fabrication ou de
qualité de produit en fonte émaillée, mais ne couvre pas I'usure normale
de votre ustensile résultant d’un usage normal dans le cadre domestique,
ou toute usure résultant d’'un usage dans le cadre professionnel (par ex.
éclat d’émail suite a un choc, modifications de I'aspect général suite au
nettoyage en machine a laver), ni les conséquences d’une mauvaise
utilisation, ni celles du non respect des conseils d’entretien ou d’un
accident.

e Lors de I'utilisation sur table Vitrocéramique et table induction, il est
recommandé en cas de déplacement de I'article, de le soulever et de le
poser délicatement sur la table de cuisson

¢ | 'expertise du dommage et la décision d’échange sont de la responsabilité
de Staub.

e La garantie est limitée exclusivement a la réparation gratuite de
I'ustensile défectueux ou, si une réparation ne s’avérait pas possible,
a I'échange de l'ustensile avec le méme produit ou avec un produit
de méme valeur si la fabrication du modele a cessé compte tenu de
I’évolution de notre gamme de produits.

e Pour actionner votre garantie, adressez vous a votre détaillant.
Pour plus d’info consultez notre site www.staub.fr
ou contactez-nous par e-mail info@staub.fr
ou au numeéro vert 0 800 74 77 77 (appel gratuit depuis la France).

Staub Garantie

Wir geben auf unsere emaillierten Gusseisenprodukte eine
Herstellergarantie von 30 Jahren ab dem Kaufdatum.

e Die 30 jahrige Garantie bezieht sich auf alle Herstellungs- und
Qualitdtsmangel des emaillierten Gusseisenproduktes. Normaler
VerschleiB3 Ihres Topfes ist davon ausgeschlossen. Ebenso wenig kénnen
wir fUr die Folgen unsachgemaBer Verwendung oder der Nichteinhaltung
der mitgelieferten Pflegevorschriften sowie fur Unfélle haften.

Beim Einsatz auf einem Cerankochfeld oder auf einem Induktionskochfeld,
wird es beim Umstellen des Produktes empfohlen, dieses hochzuheben
und behutsam auf das Kochfeld zurtickzustellen.

Die 30 jahrige Garantie beschrankt sich ausschlieBlich auf die kostenlose
Reparatur der defekten Teile oder, wenn eine Reparatur unmaoglich ist,
auf den Ersatz des Kochgeschirrs durch das gleiche Erzeugnis oder ein
gleichwertiges Erzeugnis, falls die Fertigung des betroffenen Modells
eingestellt ist. Aufgrund der Weiterentwicklung unserer Produktreihe knnen
wir weder die gleiche Farbe noch genau die gleiche GréBe garantieren.

Fir weitere Informationen zu lhrer Garantie wenden Sie sich an lhren
Fachhandler oder schreiben an folgende Adresse :

ZWILLING J.A. Henckels AG
Zweigniederlassung Zwilling Sales 2010s Europe
Grunewalder StraBe 18

42657 Solingen

P.O.Box 10 08 64

www.zwilling.com

)

\ ®
aub

en France

taub Limited Lifetime

Warranty

* We support our enamelled cast-iron products with a limited lifetime warranty
from the date of purchase for any manufacturing or material defects, provided
the enamelled cast-iron product is used in accordance with the maintenance
instructions  provided with the product. The limited lifetime warranty does
not cover normal wear associated with using or handling the product nor the
consequences of incorrect use or accidents.

¢ While using the product on a vitroceramic hob or an induction hob, it should be
lifted and placed gently on the hob if it needs to be moved to prevent scraping

¢ The expertise of the injury and the decision of exchange are the responsibility of
Staub.

* The warranty is limited exclusively to the free repair of the defective item or, if it
were to prove impossible to repair, the replacement of the item with the same
product, or same value product if the model is no longer manufactured due to the
regular changes to our range of products.

eFor inquiries about warranty please contact the place of purchase or local contact
addresses:

Zwilling J.A. Henckels LLC

171 Saw Mill River Rd

Hawthorne, NY 10532-1529 - USA
infostaub@zwillingus.com

Zwilling J.A. Henckels Canada LTD.
435 Cochrane drive

Markham — ON L3R 9R5 - Canada
customerservice@jahenckels.ca

Zwilling J.A. Henckels LTD
16 Handley Page Way
Old Parkbury Lane
Colney Street

AL2 2DQ ) . For non listed countries please visit

St Albans, Herts - United Kingdom www.staub.fr or contact by e-mail
Sales 2010s@zwilling.co.uk infoexport@staub.fr for more details.

Zwilling J.A. Henckels Scandinavia A/S
Baltorpbakken 12B

2750 Ballerup - Denmark

TLF: +45 3314 1405

info@zwilling.dk

Zwilling J.A. Henckels Brasil
Produtos de Cozinha e Beleza LTDA.
Rua Oscar Freire, 578 — Jardins
01426-000 - Sao Paulo - SP - Brasil
zwilling@zwilling.com.br

D e We ondersteunen onze producten in geémailleerd gietijzer vanaf de
aankoopdatum met een beperkte levenslange garantie op alle productie- of
materiaalfouten in geémailleerd gietijzer, vooropgesteld dat het product werd
gebruikt in overeenstemming met de onderhoudsinstructies die bij het product
werden geleverd. De beperkte levenslange garantie dekt geen normale slijtage
door het gebruiken of behandelen van het product, noch de gevolgen van een
onjuist gebruik of ongeval.

Bij gebruik op een vitrokeramische of een inductiekookplaat is het aan te raden het
product bij het verplaatsen op te tillen en voorzichtig neer te zetten op de kookplaat.

Deze garantie houdt in dat het defecte kookartikel gratis wordt hersteld of
vervangen indien het artikel niet meer kan worden hersteld. Als het betreffende
model niet meer wordt vervaardigd, krijgt u een gelijkaardig artikel of een artikel
van dezelfde waarde. Omdat ons productgamma voortdurend evolueert,
kunnen we niet garanderen dat u een product in dezelfde kleur of grootte krijgt.

Voor inlichtingen over garantie, gelieve de plaats van aankoop of plaatselijke
contactadressen te contacteren.

DEMEYERE COMM.V.

Atealaan 63

2200 Herentals

Belgié

Tel: +32 14 285 210

Fax: +32 14 285 222

info@demeyere.be

MADE IN

e Voor niet genoemde landen kunt u www.staub.fr raadplegen FRANCE

of een e-mail sturen naar infoexport@staub.fr voor meer details.

(Garanzia a vita

Staub

| prodotti Staub in ghisa smaltata sono coperti da garanzia a vita, valida
a partire dalla data di acquisto, per qualsiasi difetto di fabbricazione o di
qualita, a condizione che il prodotto in ghisa smaltata sia utilizzato nel
rispetto delle istruzioni d’uso fornite nella confezione. La garanzia a vita
non copre la normale usura del prodotto né le conseguenze di un utilizzo
scorretto o di eventuali incidenti.

Durante I'uso su un piano di cottura in vetroceramica o a induzione,
quando si deve spostare il recipiente, si raccomanda di sollevarlo e di
posarlo delicatamente sulla superficie del piano di cottura.

La stima del danno e la decisione della sostituzione spettano a Staub.

La garanzia & limitata esclusivamente alla riparazione gratuita dell’'uten-
sile difettoso o, qualora non fosse possibile effettuare una riparazione,
alla sostituzione dell’'utensile con un prodotto identico o con un prodotto
dello stesso valore nel caso in cui quello specifico prodotto non fosse
piu in produzione. Tenendo debito conto della continua evoluzione della
nostra gamma di prodotti, non ci & possibile garantire lo stesso identico
colore o lo stesso identico formato

Per qualsiasi richiesta di informazioni, vi preghiamo di contattare il nego-
zio dove avete acquistato il prodotto o il nostro referente locale.

ZWILLING J. A. HENCKELS ITALIA SRL
Via Palermo, 12

20090 Buccinasco (Ml)

ITALIA

Tel.. +39 02 45701707

Fax: +39 02 45713101
commerciale@zwilling.it

[ ToXKM3HEeHHasqa
rapaHTus Staub

® B OTHOLLIEHWM BCEN HaLLIe NOCYAbl U3 3ManMPOBaHHOrO YyryHa
NPefoCTaBNAETCS NOXUIHEHHAS rapaHTVIS, AENCTBYIOLLIAS C AaTbl
nokynku. Moxv3HeHHas rapaHTva Staub pacnpocTpaHaeTcs Ha Bce
[edeKTbl NPOM3BOACTBA UMW Ka4eCTBa NPOAYKLIMN U3 SManMpOBaHHOIO
YyryHa , HO laHHas rapaHTVsi He pacnpPOCTPaHSAETCS Ha Cry4an
€CTEeCTBEHHOr0 M3HOCAa NOCY/bl MPY HOPMaNbHOM UCMOMNbL30BaHNN B
[OMaLLHEeM X03A1MCTBE UNM NtoOble CnyYan M3HOCa NPW MCMONb30BaHWUM
B 061acT! NPOECCUOHANBHOM KyNMHAPWA (HanpyMep, PacTpecKMBaHe
amanu B peaynsrare yaapa, M3mMeHeHve 00LLEero BHELLHEro smaa
MOCIE MbITbsi B NOCYLOMOEYHOM MaLLIMHE), a Takke Ha MOCNeaCcTBUs
HenpasWNbHOrO MCMONb30BaHWS, HECOBMIOAEHSt COBETOB MO YXOAY Wi
CNy4anHoOro NoBPeXaeHns.

© EC/ Bbl UCTIONb3YETE CTEKNOKEPAMUYECKYIO UMM MHAYKUMOHHYIO MANTY,
Bcerzia NpUnoaH1UManiTe nocyay, eCrm BaMm Hy>KHO ee NepenBuHyTb.

© OLieHKy NMOBPEXAEHN OCYLLECTBASIOT COTPYAHVKM KOMMaH1M
Staub, KoTopble Takxe NPUHMMAIOT peLLeHre O 3amMeHe. [apaHTus
orpaHn41BaeTCs ToMbKO 6ecnnaTHbIM PEMOHTOM AedDEKTHOM NoCyabl
UMK, €CNY PEMOHT He NPeACTaBNSETCS BOSMOXHbIM, 3aMeHOM npeameTa
nocyAabl aHaOrM4HbIM MPEAMETOM UM NPEAMETOM MOCYAbI C TOW e
CTOMMOCTbIO B CNyvae npekpaLLeHnst TpOM3BOACTBA AaHHOM Moaeni
C Y4ETOM U3MEHEHNSA aCCOPTUMEHTA HaLLen NpoayKumn. HTobb!
BOCMOMb30BaTLCA rapaHTuel, 06paTuTeCh K PO3HUYHOMY NpoaaBLly.

o [1nsi nony4eHns JONoNHUTENBHOM MHAOpMaLmM NOCETUTE Halll CaiT B
VIHTepHeTe www.staub.fr, cBs)XMTECH C HaMM MO BNEKTPOHHOM nouTe info@
staub.fr

1M No TenedpoHy ropssein nnHm 0 800 74 77 77 (3BOHOK 13 DpaHLumn
6ecnnatHbli).

www.zwilling.com

s GArantia
de por vida

e Nuestros productos de hierro fundido esmaltado estan cubiertos
por una garantia de por vida a partir de la fecha de compra para
cualquier defecto material o de fabricaciéon siempre que el producto
de hierro fundido esmaltado sea utilizado conforme a los consejos de
mantenimiento proporcionados con el producto. La garantia de por vida
no cubre el desgaste normal relacionado con el uso o la manipulacion
del producto, ni tampoco las consecuencias de una utilizacion incorrecta
ni de accidentes.

Durante el uso sobre una placa de vitroceramica o de induccion, se
recomienda levantar y depositar delicadamente el articulo cuando
necesite desplazarlo sobre la misma.

Warranty

La garantia esta limitada exclusivamente a la reparacion gratuita del
utensilio defectuoso o al cambio del utensilio por el mismo producto,
o por un producto de valor equivalente, si el producto ha dejado de
fabricarse, en el caso de que no sea posible efectuar una reparacion.
Teniendo en cuenta la evolucidon de nuestra gama de productos, no
podemos garantizar el mismo color ni exactamente el mismo tamano.

me

Para las cuestiones relacionadas con la garantia, contactar con el
lugar de compra o la direccién de contacto local.

Para Espafia, Portugal, Andorra :

Zwilling J.A. Henckels Espana S.A.

Ctra. de L'Hospitalet 11, Nave 1

08940 Cornella de Llobregat

ESPANA

zwilling@zwilling.es

Tel. +34 93 480 01 30 - Fax. +34 93 480 01 08

ted Lifet

188l

-L

Para los paises no incluidos en esta lista, visitar www.staub.fr
o enviar un e-mail a infoexport@staub.fr para mas informacion.
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/ Dauerkollektion mit 8 Fd!l)PH 8 kleuren permanent in de collectie NeW ClaSSiC b S Ub [ZI‘T
o able
AHHas Konnekuns n3 8 LseTos / SMBTEHIKARE (TRERMEXAGLIEFLRRE) Y S
= Mini poelette Mini frying pan / Mini Bratpfanne / Mini-pan / Padella piccola / Sartén pequefia / Muru-ckosopona / B fRBISR 12cm/43/4” 0,15/ 50z 48
assortiment Fond tales by Staub / Fund s by Staub Vitamines by Staub / Vitamins by Staub P . L
ondamentales by Staul undamentals by Staul - Small sauce pan / Kleine Kasserole / Kleine sauspan / Casseruola / Cacilo / Kosww / #4855 | intérieur noir brilant / Insidle shiny black / innen Schwarz glénzend »
. noir/ black / Schwarz / zwart / nero / negro / “ephsii / B . cerise / cherry / Kirschrot / kers / cilegia / cereza / aunesit / BHEEL Casserolette glanzend zwarte binnenkant / interno nero brilante / interior negro brilante / BryTpetHsas 6necTalLan YepHas nosepxHocTs / W& B & BERE 10em/37/8 0,25/1/4 . . a8
moutarde / mustard / Senfgelo / mosterd/ senape / mostaza / Fopuninsii / FFK & . 14¢cm/51/2" 1,2/1,25
gris graphite / graphite grey / Graphitgrau / grafietgrils / grigio grafite / gris grafito / cepeiit rpacut / 7 B 1R Sauciére Sauce pan / SoBenschale / Hoge sauspan / Salsiera / Salsera / KosLu / ¥R ” ' 48
. . grenadine / grenadine red / Grenadine / grenadine / granatina / granadina / rpaxar / A4 P o i 18cm/7 28/3 . . .
. bleu intense / dark Biue/ Dunkelblau / donkerblauw / blu scuro / azul oscuro / TemHo-curmii / RIS . 5 "
. aubergine / aubergine / Aubergine / aubergine / melanzana / berenjena / Gaxnaxar / %41 Assiette chaude ovale Oval hot plate / Auflaufform, oval / Warm bord, ovaal / Piatto riscaldato ovale / Plato caliente ovalado / Ckosopona osanbHas / HEI ek 23x17 / 97x6 5/ 1/1 . . 49
en France -
@ besic / basi/ Basikumgrin/ basiicu / basiico /abahaca / senensin Gaanv / F B4k Assiette chaude ronde Round hot plate / Auflaufform, rund / Warm bord, rond / Piatto riscaldato rotondo / Plato caliente redondo / Crosopoa kpyrman / B4 20cm/77/8" | 0,75/3/4 o0 49
. Couleurs Oval senvin
: 4 . \g dish with lid / Servierplatte mit Deckel / Presentatiebord, ovaal / Piatto di portata ”
NeW ClaSSiC by Staub - C Yy ‘ cm / inches ‘ L/qt ‘ Colour ‘ # ‘ Assiette de présentation Plato para presentacién! / OanbHoe 611040 CepBUPOBOYHOE C KpbiLLKOi / H KR EI L H #ki 31cm/ 121/ 0,7/3/4 . 49
Assiette dégustation Hors d'oeuvre plate / Servierplatte / Dx / Piatto da degustazione / Plato para degustacion / Bnioso yHoe / BT3ER 21cm/81/4" 0,15/ 50z . 50
La Cocotte
Bol Bowl/ Schale / Kom / Ciotola / Bol / Mucka / B 11,5ecm/41/2" | 03/1/4 [ ] 50
Ronde round / rund  ronde / otondo / redonda / Kpyrme koxor / B HESh 10em/3 7/ 025/1/4 . . . . . . . 33 Assiette carrée plate Square diner plate / Flacher Teller, quadratisch / Plat bord, vierkant / Piatto quadrato piano / Plato cuadrado llano / O6epenras ksagpatHas tapenka / & & 24x24 /9 3/8"x9 3/8" . 50
| | 12cm/ 4 53/4” 04/1/2 . . 29 Assiette carrée creuse Square soup plate / Tiefer Teller, quadratisch / Diep bord, vierkant / Piatto quadrato fondo / Plato cuadrado hondo / Cynosas ksasparan Tapenka / 75 20x20/7 7/8"x 7 7/8" . 50
14¢cm/5 1/2" 0,8/3/4 29 Assiette rectangulaire Rectangular serving dish with wooden board / Teller mit Holzunterlage, rechteckig / Rechthoekige plaat in houten houder nyQr
2 ’ . . avec support bois Teglia rettangolare con supporto in legno / Plato rectangular con soporte de madera / ®opwma Ha AepessiHHolt nofcTaske / K X3RRI 7 5 $kil 33x28/13'x 9 1/1 . 51
16cm/6 1/4” 1,4/112 o0 29 4 . . Stand for 3 round mini cocottes / Servierbrett fiir 3 Mini Cocottes / Standaard voor 3 mini cocottes " on
ks Présentoir 3 mini cocottes Sostegno per 3 mini cocottes / Expositor 3 mini cocottes / MogcTaska ansi 3 Murn-kokotos / BIRSERIEHR3FL LR 4211645/ 161/2°6 1/4°2 . 51
” 29 2 .
18cm/7 1,7113/4 . . . . . . Présentoir bambou Bamboo stand for 3 round mini cocottes / Servierbrett, Bambus flir 3 Mini Cocottes / Bamboe presentatie 3 mini cocottes / 49x16x5/ 16 1/2°X6 1/4"32" 51
20cm/ 7 7/ 221214 . 000000 20 3 mini cocottes Sostegno in bambu per 8 mini cocottes / expositor bambi 3 mini cocottes / MogcTaska A 3 muki-koxotos / B RIESRITRIFL XS
cm " ¥
Plats Dishes / Auflaufformen / Schotels / Teglie / Platos / Cxosopoas! / £
22cm/81/2" | 26/23/4 0000 000 29
24cm/ 958" 38/4 . PY . PY . . . 20 Mini plat ovale Mini oval dish / Mini-Aufiaufform, oval / Mini-schotel, ovaal / Teglia piccola ovale / Fuente pequena ovalada / Muu-ckosopoga osanbhas / R B &R 15/51/2"x37/8" | 0,25/ 8oz . ([ ] 53
cm i
Plat ovale empilable Oval stackable dish / Stapelbare Auflaufform, oval / Stapelbaar bord, ovaal / Tegjia ovale impilabile 21/8"x51/2" 0,7/3/4 . o . 53
26 cm/ 10 1/4” 52/51/2 . . . . . . . 29 p Fuente ovalada apilable / Muu-ckosopops, oBanbHble / BB (ATEH) 24/9 1/2"x6 3/4" 1/1
o Oval stackable dish / Stapelbare Auflaufform, oval / Stapelbaar bord, ovaal / Teglia ovale impilabile 28/11"x7 3/4" 1,6/11/2
28cm/ 11" 67/7 0000 000 29 Plat ovale empilable Fuente ovalada apiable / Mikv-crosopons, obansie /| IR () 32/121/2%87/8" | 22/21/4 o 53
ini ¥ . p g ERER »
30cm/ 17 3/4” 8,35/9 . . . . 29 Mini plat rond Mini round dish / Mini-Auflaufform, rund / Mini-schotel, rond / Teglia piccola rotonda / Fuente pequefia redonda / Muri-ckosopona, kpyrnas / AR EIRAERE 12cm/ 4 5/ 0,25/ 8oz . . 54
. Round stackable dish / Stapelbare Auflaufiorm, rund / Stapelbaar bord, rond / Teglia rotondo impilabile 16cm/6’ 04/1/2
34cm/131/3” (12,6/131/4 . . . 29 Plat rond empilable Fuente redonda apilable / Mutn-cxosopogsl, kpymsie / BB (FIEHR) 20cm/7 1/2” 0’,75 /3/4 . . . 54
- ” » Snail Dish with 6 holes / Schneckenpfanne mit 6 Mulden / Slakkenpan met 6 openingen / Tegame per lumache a 6 fori ”
Ovale oval/ oval / ovale / ovale / ovalada / Osansisi kokor / HEIFAHESR 11em/4 1/ 0,25/ 1/4 o000 33 Poglon eSCAIGOt B110US | Cocuria pors carhoales & aguoe 7 Cromopora s WOMIOCHOR & &y Ororman STARA B 14cm/5 3/ o 54
15cm/ 5 7/8” 06/1/2 23 . . Mini rectangular dish / Mini-Auflaufform, rechteckig / Mini-schotel, rechthoekig / Teglia piccola rettangolare » "
’ . . Mini plat rectangulaire Fuente pequefia rectangular / MpamoyronsHoe Muk-6ioao / M\kﬁM‘%ﬁ 15x11/5 3/4'x 4 1/ 0,25/ 80z . 55
17cm/65/8 1/1 o0 23 Plat a four Small baker / Auflaufiorm / Ovenschotel / Teglia / Fuente de horno / @opwa ansi aarexanis / 30x20/8"x 12" |3,156/31/4 o000 55
» 23 . . o y
2Bem/9 235/21/2 o000 000 Spécialités Specidlities / Spezialprodukte / Specialiteiten / Specialita / Especialidades / Creuvansrsin accoprumert / 4§i%
” 23 P . ”
27cm/105/8 3:2/31/4 . . . . . . . Service a fondue mixte Mixte fondue set / Fondueset / Gemengde fondue / Servizio da fonduta misto / Set para fondue mixta / Ha6op ans dhormo / % B 4R & 20cm/ 7 7/ 1,75/13/4 . . . 57
29cm/113/8" | 42/41/4 . . . . . . . 23 Petite Fondue Small fondue set / Kleines Fondue Set / Kleine fondueset / Set da fondutta piccolo / Fondue pequeiia / Muri-Ha6op ans dhorio / N + K45 12cm/43/4” 0,75/ 3/4 . . 57
31cm/121/4” | 55/53/4 . . . . . . . 23 Mini service a fondue Mini fondue set / Mini-Fondue-Set / Mini fondueset / Set fonduta «mini / Mini set de fondue / Murw-Ha6op ans doormo / AR ZE + KR | 10cm/37/8” 0,25/ 1/4 . . . 57
33cm/ 13” 6,7/7 . . . . . . 23 Poélon Fondue pot / Fondue-Topf / Fonduepot met lange steel / Tegame per fonduta / Cazo de fonduel / Kactpions ans choro / K5 23¢cm/9” 2,6/23/4 . . 58
- — _— ” 58
37cm/ 14 1/2 8/81/2 . . . 23 Mini poélon Mini Fondue pot / Mini-Fondue-Topf / Mini-fonduepot / Mini Tegame per fonduta / Mini cazo de fondue / Muku-kacTpions ans chorpio / AR+ 12cm/ 4 5/ 0,35/ 120z .
1 /167 1271254 o0 23 Socle universel Universal base / Universalrechaud / Universeel voetstuk / Base universales / Base universal / YrusepcanbHas nofcraska / 8RR - ([ ] 58
cm
Fourchettes a fondue Fondue set forks / Fondue-Gabeln / Fonduevorkjes / Forchette per fonduta / Tenedores para fondue / Bunouku ana dporio / EERBXF 58
Mini Cocottes i
C Bru‘?“r " Burner and burner paste / Brenner und Brennpaste / Brander en brandpasta / Bruciatore e pasta combustibile 58
" et pate combustible Quemador y pasta combustible / Fopenka v nacTa Ana ropeHis /
Ronde round / rund / ronde / rotondo / redonda / Kpyrsiit muHi-kokot / R EIRSHESR 10cm/37/8 0,25/ 1/4 0000 000 33
N =
Ovale oval / oval / ovale / ovale / ovalada / OsansHsii Maru-kokoT / RIS EITAESR _;" 11cem/41/4” 0,25/ 1/4 . o . ([ ) 33 Theiéres Teapots / Teskannen / Theepotten / Teiere / Teteras / it/ 33
Cocotte ronde avec panier vapeur Round cocotte with steamer insert NEW - Theiére - bouilloire ronde | Round teapot - kettle / Teekanne - Wasserkessel, rund / Ronde theepot-ketel / Teiera - bolltore rotondo / Tetera ~ hervidor redondo / Kpyrmsii waitkink / B & 16,5cm/61/2” 1,15/1 (YYXYXXXX) 60
athé Tea ball / Tee-Ei / thee-si / fitro a sfera / oladi 6/ i | ik 60
Cocotte ronde 26cm Round cocotte 5'?Qt with steamer insert / Runde Cocotte 26cm mit Dampfeinsatz / Ronde cocotte 26cm met Boule a the ea bal / Tee £/ thee-ei/ fittoa fera / lador para 6 / 3aBapossi wiapik / 312
A stoominzet / Gocotte rotonda 26cm con cestello per la cottura a vapore / Gocotte redonda 26cm con cesta vapor ~f 26cm/101/4" |52/51/2 0000 00O 35
avec panier vapeur Kpyrbiii KOKOT co BCTaBKo-naposapkoit 26cm / BIIESR+#%, 26cm-5 1/2Qt L, s
Cocotte basse ronde Shallow cocotte NEW . .
hentic by Staub - Cooking
Shallow round cocotte 4Qt / Flache runde cocotte 26cm / Lage ronde Cocotte 26¢m ”
Cocotte basse ronde 26cm ¢ > . 26 cm/ 10 1/: ‘ 38/4 ‘ o000 37 . Baby wok / Baby-wok / Babywok / Baby wok / Wok M | B
Cocotte bassa rotonda 26cm / Cocotte baja redonda 26cm / Huat oxor 26 om / TR HER4 Qt 3 aby wok / Baby-wok / Babywok / Baby wok / Wok pequefio / Mytu-ok / 45 ”
" ar VOKA Py KOKOT il Beébe wok couvercle verre | glass lid / Glasdeckel / glazen deksel / coperchio in vetro / tapadera de cristal / co CTexnsiHHOM KpbiLuKoit / HIBE 16cm/6 1/ 0,65/1/2 . . 62
Grils Gril pans / Grilpfannen / Grills / Griglie / Parrilas / Tpuns / ¥ & Wok Wok / Wokpfanne / Wok / Wok / Wok / Bo / E15% 1548
poignées staub Staub handles / Staubgriffen / staub handvatten / manici staub / manoplas staub / py4kn Staub / F4§ 37cm/ 14 1/2" 57/6 . . . 62
Gril Rond Round gril / Runder Gril / Rond grill / Griglia rotonda / Parrilla redonda / kpyrmiit / 27cm/105/8" . 39 avec couvercle verre With glass lid / mit glasdeckel / met glazen deksel / con coperchio in vetro / con tapadera de cristal / co cTexnsHHo kpbikovt / H B
Gril Carré Square gril / Quadratischer Grill / Vierkante grill/ Griglia quadata / Parrila cuadrada / keanparHsii / EF 24x24 /9 1/2°x 9 1/2” 39 Grille tempura Tempura grill for 37-cm wok / Tempura-Gril fir Wokpfanne 37 cm / Tempurarooster voor wok 37 cm / Griglia da tempura per wok da 37cm ” " nickelé / nickel / Vernickelter /
quare g g 'gla g P: . pour wok 37cm Asador tempura para wok de 37 cm / Pewérka ans soka 37 om / REATEE (37ERHRIHER) 38x19/ 715" x 7 1/ vernikkelde / nichelata / niquelado 62
Gril Rectangulaire Rectangular gril / R Gril / Rechthoekig grill / Griglia rettangolare / Parrilla rectangularl / npsioyronshsiit / K7 34x21/ 13 3/8"x 81/4” . 39 L, o ) o o o .
Spécialités Specialities / Spezialprodukte / Specialiteiten / Specialita / Especialidades / Crewnansibin accoptuvent / 4§i&
Pure gril grill / Grill / grill / griglia / parrila / Tpwns / #:£ 26cm/ 10 1/4” . . 39
" » é Bouilab: t/ Fisch-cocotte / Cocotte voor bouillabaisse / Cocotte d / Cocotte d dor / Coteiini / st 15 " 4,65/5 64
Gril carré américain American square gril/ Amerikanische Grilpfanne, quadratisch / Amerikaanse vierkante gril / Griglia quadrata americana 26x26/101/4" x 10 1/4 . . . 39 Cocotte du pécheur uilabaisse pot/ Fisch-cocotte / Gocotte voor baulaaisse / Gocotte da pesce / Gocatte de pescador / Coreiink / BAS AR (L) 28cm/ 11 ? .
Partla cuadrada americana / Ckoaopona-Tpuns keapariian | A SR 30x30/11.3/4"x 11 3/4 Cocotte coq au vin Coq Au Vin / Cog au vin Cocotte / Gocotte voor cog-au-vin / Cocotte per pollo (al vino) / Cocotte de pollo al vino / Kokor / &R HG$R (L1iERIE) 31cm/ 121/ 55/53/4 . . 64
Poéles Frying pans /Pfannen / Pannen / Tegami / Sartenes / Crosopons! / BI%R Cocotte vache Cow cocotte / Cocotte ,Kuh* / Cocotte «koe» / Cocotte a mucca / Cocotte con forma de vaca / Koot Koposa / 448 37cm/ 14 1/2" 7,65/8 . 64
Poele avec manche fonte Eﬁ fgﬂmmg gﬁz‘égﬂmhgggs |/n B;s‘ﬁga/ﬂsﬂsnm geu‘srfsfggggﬁc /0 Ean:gﬁgofgﬁzza‘gnﬂ/‘% E;‘g;ifzg ?ii‘wwm oyeron/ B (GEFH) NEW 26cm/ 10 1/4” o0 a1 Cocotte coeur Heart cocotte / Cocotte ,Herz" / Hartvormige cocotte / Gocotte a cuore / Cocotte con forma de corazon / Kokot Cepaue / i 20cm/77/8" |1,75/13/4 [ ) 65
At , - v 1qn i Pumpkin cocotte / Cocotte ,Kiirbis* / Cocotte » / Cocott / Cocotte con forma de calabaza / Kokot Toikza / " |3,45/31/2 65
Poéle induction Frying pan / Pfanne mit Holzgriff / Bakpan-Koekenpan / Padella a induzione / Sartén de induccién / Ckosopona / BI$R 24-28/93/8"- 11 . 4 Cocotte citrouille umpkin cocote / Gocotte Kirbis / Gacotts <pompoen- / Gacotte 2 uoca/ Gocotte conforma do calabaza / Kokor Teikea / HIKSR 24em/91/2 4 .
Pancake pan - wooden handle / Crépes-Planne mit Holzgrif/ Flensiespan - houten steel / Padela per m;ipe ~ manico in legno Mouliere Mussel pot / Muscheltopf / Mosselpot / Pentola per cozze / Cacerola para mejilones / Kactpions anst mupuit / R#4R 25¢cm/7'x91/2” 2/2 . 65
Anidre - . sartén para crepes - mango de madera / Ckosopopa 4nst 611K ¢ AepessnHoi pyskont / g - KBRFAR ”
C'eWere manche bois avec 1 spatule et 1 répartiteur | with 1 spreader and 1 spalu\a/mwt 1 Verteiler und 1 Spatel / met 1 lepel en 1 spatel 28cm/ 11 . “ Petite terrine rectangulaire Small rec‘angulamamne] Mini-Terrine, rechteckig / Kleine rechthoekige ggrlne//TeIr\na piccola rettangolare 15x11 /5 7/8"x4 1/4”| 0,7/3/4 . . 66
con 1 ripartitore e 1 spatola / con 1 repartidor y 1 espatula/ ¢ 1 nonarkoi 1 1 / BRI R T Cazuela de barro pequenia rectangular / ®opmia Ans nauteta manas / EIFK A THIER ’
P ::;gﬁfa?aa 'c]re;z? ‘ﬁgnhgag ?}E ;gs)psg:dié;n?%Tga(g:z;ga”g'{;g;f;ep iﬂqy%‘i{géﬁiﬂyiﬁ; %a{;;!? o C;p;;%amo nons: Terrine rectangulaire Rectangular terrine / Terrine, rechteckig / Rechthoekige terrine / Terrina rettangolare / Cazuela de barro rectangular / @opma ans nawtera / # A TR 30x11/113/4°x4 1/4”|1,45/ 1 1/2 . . 66
Creplere - manche fonte avec 1 spatule et 1 répartiteur | with 1 spreader and 1 spatula / mit 1 Verteiler und 1 Spatel / met 1 lepel en 1 spatel / con 1 ripartitore e 1 spatola / 30cm/113/4 . “ . , " / " . . 66
con 1 repartidor y 1 espétuia/ ¢ 1 nonakoitu 1 pac /R I ) Roaster vertical Vertical roaster / Hahnchenbréter / Verticaler Roaster / Girarrosto verticale / Asador vertical / BepvkansHeiin poctep / #:#4% 24 cm/ 91/
Répartiteur et spatule Spreader and spatula / Verteiler und Spatel / Verdeler en Spatel / Ripartitore e spatola / Repartidor y espatula 41 . ”
P P P P " P P’ P P v Tajine Tajine / Tajine / Tajine / Tajine / Tajin / Taxur / Tajine$® | Cast iron base and ceramic top / Sockel aus Gusseisen, Deckel aus Keramik / gietijzeren bodem en keramisch deksel / 28cm/ 11 .O .. ‘ ‘. .. 67
base fonte et ddme céramique | base in ghisa e coperchio in ceramica / base de hierro colado y ctpula de cerdmica / YyryHHas ckosopoga v kepamiseckas Kpbiuka / kSR SRS ”
_ — .O
Hexagon - Coo . . . . .
9 g Essentiels Essentials / Zubehér / Essentials / Gli indispensabili / Utensilios esenciales / Axceccyapsi / $51%
Poéles multifonctions Multiprocessing frying-pans / Multifunktionspfannen / Multifunctionele pannen / Padelle Multiuso / Sarténes multifunciones / Mrordysuvonanshsie ckosoponsi / SIEERIA R
Dessous de plat Lys Lily trivet / Topfuntersezer "Lile” / Onderzefter «elie» / Sottopentola giglo / Sahvamanteles de fuente s / Moncraska non ropree / = AR 23¢cm/9 o0 69
. T M frying- an/Mu i e / Multfunctionele an/PadeHa Multiuso 20cm/77/8” 1,25/11/4 15x11/6" x4 3/8”
Posemtoncions | WA gt et e |\ ° 9 Dessous e pt i | 4 1 ot Tt 0ty s o 20156 710 E
:r\{:gv;glaerzques sticones with removable silicone handles / mit abnehmbaren Silikongriffen / met verwijderbare siliconen handvatten / 28cm/ 11" 25/21/2 " nree 29x20/113/8"x 7 7/8"
con manici in silicone rimovibil / con manoplas de siicona amovibles / co CheMHbIMM CUAMKOHOBBIMY Pykamy / AT EIBIREB T4 32cm/121/2” 3/3 711 -
Couvercle en verre plat Flat glass lid / Flacher Glasdecke! / Viak glasdeksel / Coperchio in vetro piano / Tapadera de cristal plana / Tnockas crexnsnas kpsiuka / Bl 372(8:;7' 1 47 ; /0" boﬁ':;g;f:sf //;rljcr;::\(‘;dr;vtrr'vi?a{ae/':frvag?::‘ze/I;(ej;ﬂIkr 69
Mamques silicone siicone handles / Silikongriffe / siliconen handvatten / manici in silicone / manoplas de siicona / 2 cunukoroBble pysku / 13TRER FH8 44 B bouton nickelé / nickel lid-knob / Griff, vernikelt / vernik-
16cm/6 1/ \ kelde knop / pomello nichelata / tirador niquelado
Sauteuses multifonctions Multiprocessing sauté pans / Multifunktionsbrater / Multifunctionele sauteerpannen / Padelle Multiuso / Sarténes para saltear multifunciones / Mrorodbyrkusoransksie coreivitkn / SHBERSER 24cm/9 3/,,
Couvercle en verre bombé | Curved dass id/ Gewdioter Glasdedkel / Hoog glasdeksel / Goperchio in vetro bombato 28cm/ 11 70
Sauteuse multifonctions Sauté pan / Multifunktionsbréiter mit Glasdeckel / Sauteerpan / Padella / Sartén para saltear / MHorodyHkuvoHansHbie coteditmku / SIRER R 24cm/93/8" 24/2172 . . 45 Tepadera do oristal abombada/ Bunyias crexnsas Kpsiuka / ST BRRE , bouton laiton / brass lid-knob / Messinggriff / knop van
avec couvercle verre with glass lid / mit Glasdeckel / met glazen deksel / con coperchio in vetro / con tapadera de cristal / Co CTeknsHHOI Kpbilukoi / RIBGHE 28cm/11” 7 /4 23;2‘!“‘{ ?737/(?' messing / pomelio in ottone / tirador de laton
Sauteuse multifonctions Sauté pan / Multifunktionsbréter mit Gusseisendeckel / Sauteerpan / Padella / Sartén para saltear / MHorodyHKUMOHaNbHbie CoTeiiHuki / SHIRELS R 24cm/9 5/ 24/2172 . . . . . . 45
avec couvercle fonte with cast iron lid / mit Gusseisendeckel / met gietijzeren deksel / con coperchio in ghisa / con tapadera de hierro coladol / ¢ uyryrHo kpbiukoit / R 28¢cm/ 11" 37/4 . . . ‘ Bouton Lid knob / Griff / Knop / Pomello / Tirador / Pyska / Rz & 70
3
Boutons animaux Animals knob / Tiergriffe / Knop dieren / Pomello animali / Tiradores de animales / Py4u B hopme xuBoTHbIx / ZHI 5 kel
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