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QUALITY & 
PRODUCTION

HAND 
FINISHED

MATERIAL AND SHAPE

INDIVIDUAL MANUFACTURING PROCESS

The various products are manufactured 

with diff erent methods.

The products are air-dried, to achieve the 

optimal strength for the fi ring process.

A high quality of clay, natural material is the basis for the

ceramic production.  

A complex process with 

numerous steps, which 

requires a sophisticated 

know-how from start to fi nish.

Traditional and authentic 

craftsmanship -

Finished with passion by hand.

Production-related corrections are done manually. It needs a steady 

hand and a good grasp for the material. Discover the STAUB production on www.STAUB.fr

COLOUR GLAZE, FIRING

At very high temperature, the colour and glass merge 

perfectly with the clay material.

The STAUB enamel is made of glass 

powder and pigments.

HAND

FINISHED
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EXCLUSIVE COLOURS

Available in a selection of vibrant 

colours, the beautiful glazes can be 

coordinated with STAUB’s selection 

of cast-iron cookware. Choose the 

ideal colours to suit your own 

personal style and décor.

A premium series that was inspired 

by traditional Asian design.

Due to the special glaze an incom-

parable eff ect arise : during the fi ring 

process and thus every product is 

unique.

basil

cherry

mustard

white

blue

orange

... PLEASE

A harmonious combination of excellence and ele-

gance, our stunning products have a high-quality 

fi nish which places them a cut above the rest. 

Designed with you in mind, they can be stacked 

and stored away neatly, keeping your kitchen 

perfectly organized. The large, ergonomic handles 

mean products are easy and comfortable to hold. 

STAUB stands for excellence and long lasting 

quality.

... LAST

Quality is our number one priority. With a high-

quality fi nish and durable glazes in long-lasting 

colours, our ceramic cookware is very water 

resistant (the water absorption rate is minimized). 

All products are easy to clean and suitable for use 

in dishwashers.

STAUB products are also optimized for superior 

performance in microwave ovens, as dishes are 

less likely to overheat. Additionally, the underside 

is given an extremely fi ne polish to avoid potential 

damage to tables and work surfaces.

DESIGN TO ...

OUR CLASSIC CLOURS

ANCIENT COLOURS

ancient grey ivory white

ancient copper ancient turquoise
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VEGETABLE GARDEN
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VEGETABLE GARDEN

Artichoke Cocotte

Size Capacity UPB basil

12,5 cm 0,45 l. 1 40500-326-0

Pepper Cocotte

Size Capacity UPB orangered yellow

12 cm 0,45 l. 1 40500-325-0 40500-324-0

Tomato Cocotte

Size Capacity UPB cherry

16 cm 0,5 l. 1 40511-855-0
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Pumpkin Cocotte

Size Capacity UPB cinnamon

12,2 cm  0,5 l. 1 40511-555-0

14,8 cm  0,7 l. 1 40511-554-0

Pumpkin Cocotte

Size Capacity UPB black matt

12,2 cm  0,5 l. 1 40508-548-0

14,8 cm  0,7 l. 1 40508-549-0

VEGETABLE GARDEN
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ANCIENT COLOURS
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Ramekin 

Size Capacity UPB ivory white ancient grey ancient copper ancient turqouise

9 cm  0,2 l. 2 40511-859-0 40511-860-0 40512-001-0 40512-002-0

Mini Cocotte, round 

Size Capacity UPB ivory white ancient grey ancient copper ancient turqouise

10 cm 0,2 l. 1 40511-997-0 40511-998-0 40511-999-0 40512-000-0

ANCIENT COLOURS

Bowl

Size Capacity UPB ivory white ancient grey ancient copper ancient turqouise

12 cm  0,4 l. 1 40511-833-0 40511-834-0 40511-831-0 40511-832-0

14 cm  0,7 l. 1 40511-861-0 40511-862-0 40511-863-0 40511-864-0

17 cm  1,2 l. 1 40512-003-0 40512-004-0 40512-005-0 40512-006-0
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STORAGE
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Salt Crock  

Size Capacity UPB cherry blue basil white

10 cm  0,25 l. 1 40511-562-0 40511-563-0 40511-564-0 40511-826-0

Garlic Keeper

Size Capacity UPB cherry blue basil white

11 cm  0,5 l. 1 40511-580-0 40511-581-0 40511-582-0 40511-752-0

Utensil Holder

Size Capacity UPB cherry blue basil white

11 cm 0,9 l. 1 40511-577-0 40511-578-0 40511-579-0 40511-753-0

STORAGE

Storage Pot  

Size Capacity UPB cherry blue basil white

12 cm  1,0 l. 1 40511-792-0 40511-793-0 40511-794-0 40511-795-0

14 cm  1,5 l. 1 40509-033-0 40509-034-0 40509-035-0 40509-036-0
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XS MINIS
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XS MINIS

XS Mini Ramekin, round

Size Capacity UPB cherry

8 cm 0,15 l. 2 40511-103-0

XS Mini Ramekin, heart

Size Capacity UPB cherry

8 cm 0,1 l. 2 40511-107-0

XS Mini Cocotte, square

Size Capacity UPB cherry blue white

8 cm 0,125 l. 2 40511-098-0 40511-099-0 40511-101-0

XS Mini Cocotte, heart

Size Capacity UPB cherry blue white

8 cm 0,1 l. 2 40511-093-0 40511-094-0 40511-096-0

XS Mini Ramekin, square

Size Capacity UPB cherry

8 cm 0,125 l. 2 40511-110-0

XS Mini Mug

Size Capacity UPB cherry blue

10 cm 0,2 l. 2 40511-114-0 40511-115-0
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GIFT GIVING
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Mini Cocotte, round

Size Capacity UPB cherry blue basil white mustard orange

10 cm 0,2 l. 1 40510-785-0 40510-786-0 40510-787-0 40511-083-0 40511-084-0 40511-085-0

Mini Cocotte, oval

Size Capacity UPB cherry blue basil white mustard orange

11 cm 0,2 l. 1 40511-086-0 40511-087-0 40511-088-0 40511-089-0 40511-090-0 40511-091-0

Mini Cocotte, heart

Size Capacity UPB cherry

10 cm 0,2 l. 1 40511-092-0

GIFT GIVING
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SERVING
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Serving Tray

Size UPB cherry blue basil white

36 x 14 cm 1 40509-025-0 40509-026-0 40509-027-0 40509-028-0

SERVING

Spoon Rest

Size UPB cherry blue basil white

25 x 10 cm 1 40509-037-0 40509-038-0 40509-039-0 40509-040-0

Butter Dish

Size UPB cherry blue basil white

18,7 x 12 cm 1 40509-021-0 40509-022-0 40509-023-0 40509-024-0

Egg Holder

Size UPB cherry blue basil white

5 cm 2 40509-029-0 40509-030-0 40509-031-0 40509-032-0
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Bowl

Size Capacity UPB cherry blue basil white mustard orange

12 cm  0,4 l. 1 40510-794-0 40510-795-0 40510-796-0 40511-125-0 40511-126-0 40511-127-0

14 cm  0,7 l. 1 40511-812-0 40511-813-0 40511-814-0 40511-815-0 40511-816-0 40511-817-0

17 cm  1,2 l. 1 40510-791-0 40510-792-0 40510-793-0 40511-128-0 40511-129-0 40511-130-0

Multi Bowl Set

Size Capacity UPB cherry blue basil white

23 & 27 cm   1,4 & 2,4 l. 2 40511-571-0 40511-572-0 40511-573-0 40511-574-0

SERVING

Serving Bowl

Size Capacity UPB cherry blue basil white

18 cm 1,4 l. 1 40510-800-0 40511-453-0 40510-802-0 40511-452-0

25 cm 3,2 l. 1 40510-797-0 40511-455-0 40510-799-0 40511-454-0

Ramekin Set 

Size Capacity UPB cherry blue basil white mustard orange

9 cm   0,2 l. 2 40511-133-0 40511-134-0 40511-135-0 40511-136-0 40511-137-0 40511-138-0
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Sugar Bowl

Size Capacity UPB cherry blue basil white

9 x 10 cm   0,25 l. 1 40511-800-0 40511-801-0 40511-802-0 40511-803-0

SERVING

Mini Pitcher

Size Capacity UPB cherry blue basil white

7 x 10 cm 0,25 l. 1 40511-804-0 40511-805-0 40511-806-0 40511-807-0

Pitcher

Size Capacity UPB cherry blue basil

10 x 18 cm 1,0 l. 1 40511-583-0 40511-584-0 40511-585-0

Mug

Size Capacity UPB cherry blue basil white mustard orange

9 cm   0,35 l. 1 40508-565-0 40508-566-0 40508-567-0 40508-568-0 40508-569-0 40508-570-0
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Appetizer Set

Size Capacity UPB cherry blue basil white

19 x 19 cm   4 x 0,125 l. 5 40511-119-0 40511-121-0 40511-120-0 40511-586-0

Oil & Vinegar Set

Size Capacity UPB cherry blue basil white

19 cm  0,25 l. 2 40511-788-0 40511-789-0 40511-790-0 40511-791-0

SERVING

Salt & Pepper Shaker

Size UPB cherry blue basil white

7 cm 2 40511-808-0 40511-809-0 40511-810-0 40511-811-0
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COOKING
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Pie Dish, small round

Size Capacity UPB cherry

13 cm 0,2 l. 1 40511-163-0

COOKING

Pie Dish, large round

Size Capacity UPB cherry blue basil white

24 cm 1,2 l. 1 40511-164-0 40511-165-0 40511-456-0 40511-166-0

28 cm 2,0 l. 1 40511-167-0 40511-168-0 40511-169-0

Gratin Dish, rectangular

Size Capacity UPB cherry blue basil white orange

14 x 11 cm 0,4 l. 1 40511-139-0 40511-140-0 40511-141-0 40511-142-0 40511-143-0

20 x 16 cm 1,1 l. 1 40510-812-0 40510-813-0 40510-814-0 40511-144-0 40511-145-0

27 x 20 cm 2,4 l. 1 40510-809-0 40510-810-0 40510-811-0 40511-146-0 40511-147-0

34 x 24 cm 4,5 l. 1 40511-148-0 40511-149-0 40511-150-0 40511-151-0 40511-152-0

Roasting Dish, oval

Size Capacity UPB cherry blue basil white

17 cm 0,4 l. 1 40511-153-0 40511-154-0 40511-457-0 40511-155-0

23 cm 1,1 l. 1 40511-156-0 40511-157-0 40511-458-0 40511-158-0

29 cm 2,3 l. 1 40510-806-0 40510-807-0 40511-459-0 40511-159-0

37 cm 4,0 l. 1 40511-160-0 40511-161-0 40511-460-0 40511-162-0
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37 cm / 14 1 ⁄2 ̋

37 cm / 14 1 ⁄2 ̋

37 cm / 14 1 ⁄2 ̋

131 39 23 / 40509-398-0

131 39 18 / 40509-336-0

131 39 06 / 40509-898-0

5,7 l / 6 qt

5,7 l / 6 qt

5,7 l / 6 qt

Spécialités

WOK
WOK · WOKPFANNE · WOK · WOK · WOK

IT  Nato nelle campagne dell ̓ Asia più di 2000 
anni fa. Il wok è uno degli utensili di riferimento 
per una cucina sana e saporita.

ES  Nacido en las zonas rurales asiáticas 
hace más de 2.000 años. El wok es uno de 
los utensilios de referencia para una cocina 
sana y perfumada.

NL  De wok werd meer dan 2000 jaar geleden 
uitgevonden op het Aziatische platteland. Het 
is één van de referentiekookhulpjes voor een 
gezonde en geparfumeerde keuken.

DE  Der Wok wurde vor über 2000 Jahren 
in Asien erfunden. Er ist unabkömmlich für 
gesundes und schmackhaftes Zubereiten von 
Speisen. 

EN  The wok was invented in Asia over 
2000 years ago. STAUB ̓ s enameled cast iron 
is a perfect format for healthy and flavorful 
cooking.

FR  Né dans les campagnes asiatiques il y a 
plus de 2000 ans, le wok est l ̓ un des usten-
siles de référence pour une cuisine saine et 
parfumée.

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Avec couvercle verre et grille tempura · With glass lid and tempura grill · Mit Glasdeckel und Abtropfgitter · Con tapadera de cristal y asador tempura · 
Met glazen deksel en tempurarooster · Con coperchio in vetro e griglia da tempura

Cerise · Cherry · Kirschrot · Cereza · Kers · Ciliegia

*Couvercle verre disponible en accessoire p. 100 · *Glass lid also available as accessories on p. 100 · *Glasdeckel auch als Accessoire erhältlich auf S. 100 · *Tapadera de cristal, 
también disponible como accesorio en la pág. 100. · *Glasdeksel is ook als accessoire verkrijgbaar op pag. 100 · *Coperchio in vetro disponibile anche come accessorio, a pag. 100

PETIT WOK
SMALL WOK · KLEINER WOK · WOK PEQUEÑO · KLEINE WOK · WOK PICCOLO

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

131 29 23 / 40511-344-0 

131 29 18 / 40511-462-0

131 29 06 / 40511-345-0

131 29 91 / 40511-467-0

131 29 87 / 40511-466-0

 131 29 85 / 40511-465-0

Avec couvercle verre et grille tempura · With glass lid and tempura grill · Mit Glasdeckel und Abtropfgitter · Con tapadera de cristal y asador tempura · 
Met glazen deksel en tempurarooster · Con coperchio in vetro e griglia da tempura

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

4,4 l / 4 1 ⁄2 qt

4,4 l / 4 1 ⁄2 qt

4,4 l / 4 1 ⁄2 qt

4,4 l / 4 1 ⁄2 qt

4,4 l / 4 1 ⁄2 qt

4,4 l / 4 1 ⁄2 qt

Bleu intense · Dark blue · Dunkelblau · Azul oscuro · Donkerblauw · Blu scuro

Basilic · Basil · Basilikumgrün · Albahaca · Basilicum · Basilico

Grenadine · Grenadine red · Grenadine · Granadina · Grenadine · Granatina

Cerise · Cherry · Kirschrot · Cereza · Kers · Ciliegia

*Couvercle verre disponible en accessoire p. 100 · *Glass lid also available as accessories on p. 100 · *Glasdeckel auch als Accessoire erhältlich auf S. 100 · *Tapadera de cristal, 
también disponible como accesorio en la pág. 100. · *Glasdeksel is ook als accessoire verkrijgbaar op pag. 100 · *Coperchio in vetro disponibile anche come accessorio, a pag. 100
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24 cm / 9 1⁄2 ̋

24 cm / 9 1⁄2 ̋

120 00 23 / 40509-339-0

120 00 18 / 40509-517-0

15 × 11 cm / 5 7⁄8 ̋ × 4 1⁄4 ̋

30 × 11 cm / 11 3⁄4 ̋ × 4 1⁄4 ̋

131 15 25 / 40509-571-0

131 30 25 / 40509-575-0

0,7 l / 3⁄4 qt

1,45 l / 1 1⁄2 qt

Spécialités

ROASTER
ROASTER · HÄHNCHENBRÄTER · ASADOR · ROASTER · SPIEDO

IT  Ispirato ai girarrosti utilizzati dai profes-
sionisti della ristorazione, lo spiedo verticale 
STAUB rivoluziona la cottura del pollame 
rendendolo più leggero e gustoso che mai.

ES  Inspirado en los asadores utilizados por 
los profesionales de la restauración, el asador 
STAUB revoluciona la cocción de las aves
haciéndola más sana que nunca.

NL  De STAUB roaster is geïnspireerd op pro-
fessionele braadspitten, zoals die in de horeca 
gebruikt worden en betekent een revolutie in 
het gezond braden van gevogelte.

DE  Der Hähnchenbräter inspiriert sich an 
der Methode der Profiköche. Eine gesunde fett- 
arme und schmackhafte Geflügelzubereitung 
ist garantiert.

EN  The STAUB roaster was inspired by 
methods used in the catering industry, which 
revolutionize poultry roasting by reducing fat 
while keeping the meat juicy and healthy.

FR  Inspiré des rôtissoires utilisées par les 
professionnels de la restauration, le roaster 
STAUB révolutionne la cuisson des volailles
en la rendant plus saine que jamais.

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

TERRINES
TERRINES · TERRINEN · LAS TERRINAS · TERRINES · TERRINE

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Intérieur noir brillant · Inside shiny black · Innen schwarz glänzend · Interior negro brillante · Glanzend zwarte binnenkant · Interno nero brillante
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16 cm / 6 1 ⁄4 ̋

16 cm / 6 1 ⁄4 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋

18 cm / 7 ̋

18 cm / 7 ̋

1400 16 23 / 40511-970-0 

1400 16 06 / 40511-973-0

1400 20 23 / 40511-972-0 

1400 20 06 / 40511-975-0

1400 18 23 / 40511-971-0 

1400 18 06 / 40511-974-0

1,1 l / 1 1 ⁄4 qt

1,1 l / 1 1 ⁄4 qt

2,35 l / 2 1 ⁄2 qt

2,35 l / 2 1 ⁄2 qt

1,65 l / 1 3 ⁄4 qt

1,65 l / 1 3 ⁄4 qt

Spécialités

SERVICE À FONDUE
FONDUE SET · FONDUE-SET · SET PARA FONDUE · FONDUESET · SERVIZIO DA FONDUTA

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

Noir, intérieur noir brillant · Black, shiny black inside · Schwarz, innen schwarz 
glänzend · Negro, interior negro brillante · Zwart, glanzend zwarte binnenkant · 
Nero, interno nero brillante

Cerise, intérieur crème · Cherry, cream inside · Kirschrot, innen cremefarben · 
Cereza, interior crema · Kers, crème binnenkant · Ciliegia, interno crema

1 caquelon, 1 collerette, 1 réchaud, 6 fourchettes* et 1 brûleur · 1 pot, 1 anti-splash rim, 1 stand, 6 forks* and 1 burner · 1 Fonduetopf, 
1 Antispritzring, 1 Rechaud, 6 Gabeln* und 1 Brenner · 1 recipiente para fondue, 1 reborde, 1 hornillo, 6 tenedores* y 1 quemador · 1 fonduepot, 
1 antispatrand, 1 schotelwarmer, 6 vorkjes* en 1 brander · 1 tegame per fonduta, 1 coperchio paraspruzzi, 1 fornello, 6 forchette* e 1 bruciatore

*Fourchettes disponibles en accessoire p. 103 · *Forks also available as accessories on p. 103 · *Gabelset auch als Accessoire erhältlich auf S. 103 · 
*Tenedores tan disponible en accesorio en p. 103 · *Vorkjes ook apart beschikbaar bij de accessoires op p. 103 · *Forchette disponibili anche come accessorio, a p. 103

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

Noir, intérieur noir brillant · Black, shiny black inside · Schwarz, innen schwarz 
glänzend · Negro, interior negro brillante · Zwart, glanzend zwarte binnenkant · 
Nero, interno nero brillante

Cerise, intérieur crème · Cherry, cream inside · Kirschrot, innen cremefarben · 
Cereza, interior crema · Kers, crème binnenkant · Ciliegia, interno crema

1 caquelon, 1 collerette, 1 réchaud, 4 fourchettes* et 1 brûleur · 1 pot, 1 anti-splash rim, 1 stand, 4 forks* and 1 burner · 1 Fonduetopf, 
1 Antispritzring, 1 Rechaud, 4 Gabeln* und 1 Brenner · 1 recipiente para fondue, 1 reborde, 1 hornillo, 4 tenedores* y 1 quemador · 1 fonduepot, 
1 antispatrand, 1 schotelwarmer, 4 vorkjes* en 1 brander · 1 tegame per fonduta, 1 coperchio paraspruzzi, 1 fornello, 4 forchette* e 1 bruciatore

*Fourchettes disponibles en accessoire p. 103 · *Forks also available as accessories on p. 103 · *Gabelset auch als Accessoire erhältlich auf S. 103 · 
*Tenedores tan disponible en accesorio en p. 103 · *Vorkjes ook apart beschikbaar bij de accessoires op p. 103 · *Forchette disponibili anche come accessorio, a p. 103

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

Noir, intérieur noir brillant · Black, shiny black inside · Schwarz, innen schwarz 
glänzend · Negro, interior negro brillante · Zwart, glanzend zwarte binnenkant · 
Nero, interno nero brillante

Cerise, intérieur crème · Cherry, cream inside · Kirschrot, innen cremefarben · 
Cereza, interior crema · Kers, crème binnenkant · Ciliegia, interno crema

1 caquelon, 1 collerette, 1 réchaud, 6 fourchettes* et 1 brûleur · 1 pot, 1 anti-splash rim, 1 stand, 6 forks* and 1 burner · 1 Fonduetopf, 
1 Antispritzring, 1 Rechaud, 6 Gabeln* und 1 Brenner · 1 recipiente para fondue, 1 reborde, 1 hornillo, 6 tenedores* y 1 quemador · 1 fonduepot, 
1 antispatrand, 1 schotelwarmer, 6 vorkjes* en 1 brander · 1 tegame per fonduta, 1 coperchio paraspruzzi, 1 fornello, 6 forchette* e 1 bruciatore

*Fourchettes disponibles en accessoire p. 103 · *Forks also available as accessories on p. 103 · *Gabelset auch als Accessoire erhältlich auf S. 103 · 
*Tenedores tan disponible en accesorio en p. 103 · *Vorkjes ook apart beschikbaar bij de accessoires op p. 103 · *Forchette disponibili anche come accessorio, a p. 103
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20 cm / 7 7⁄8 ̋

28 cm / 11 ̋

28 cm / 11 ̋

130 27 23 / 40509-394-0

130 28 23 / 40509-395-0

130 28 06 / 40510-327-0

Spécialités

TAJINE
TAJINE · TAJINE · TAJINE · TAJINE · TAJINE

IT  Utensile tradizionale del Marocco, la tajine 
è stata inventata dai berberi. Si fa rosolare 
la carne nel tegame in ghisa, con un po ̓  di 
spezie e qualche verdura, poi si copre con  
il coperchio a cupola, in ceramica e si lascia 
cuocere a fuoco lento.

ES  Utensilio tradicional de Marruecos, el 
tajin fue creado por los Bereberes. Saltee su 
carne en una fuente en hierro fundido, añada 
unas cuantas especies y verduras, tape con el 
cono en cerámica y deje cocinar lentamente.

NL  Traditioneel keukengerei uit Marokko, de 
tajine werd bedacht door de Berbers. Braad 
uw vlees in de gietijzeren schotel, voeg enkele 
kruiden en groenten toe, dek af met de koepel 
in keramiek en laat stoven.

DE  Tajine ist ein traditionelles marokkani-
sches Gericht, von den Berbern erfunden.  
Das Fleisch wird in der Gusseisenbasis scharf 
angebraten, dann Gewürze und Gemüse hin
zugegeben. Nun wird der Keramikdeckel auf-
gesetzt und das Gericht im Ofen geschmort.

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

Base fonte et dôme céramique · Cast iron base and ceramic top · Sockel aus Gusseisen, Deckel aus Keramik · 
Base de hierro colado y cúpula de cerámica · Gietijzeren bodem en keramisch deksel · Base in ghisa e coperchio a cupola

Noir-Cerise · Black-Cherry · Schwarz-Kirschrot · Negro-Cereza · Zwart-Kers · Nero-Ciliegia

Noir-Crème · Black-Cream · Schwarz-Crème · Negro-Crema · Zwart-Crème · Nero-Crema

EN  Tajine is a traditional Moroccan dish,  
created by the Berbers. Sear the meat in the 
cast iron dish, add spices and vegetables, 
cover with the ceramic dome and let simmer.

FR  Ustensile traditionnel du Maroc, le tajine 
a été créé par les Berbères. Faites revenir 
votre viande dans le plat en fonte, quelques 
épices et légumes, couvrez avec le dôme en 
céramique et laissez mijoter.
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16,5 cm / 6 1 ⁄2 ̋

16,5 cm / 6 1 ⁄2 ̋

16,5 cm / 6 1 ⁄2 ̋

16,5 cm / 6 1 ⁄2 ̋

16,5 cm / 6 1 ⁄2 ̋

16,5 cm / 6 1 ⁄2 ̋

165 00 23 / 40509-421-0

165 00 18 / 40509-420-0

165 00 91 / 40510-618-0

165 00 06 / 40509-904-0

165 00 87 / 40509-424-0

165 00 85 / 40509-423-0

1,15 l / 1 qt

1,15 l / 1 qt

1,15 l / 1 qt

1,15 l / 1 qt

1,15 l / 1 qt

1,15 l / 1 qt

Spécialités

THÉIÈRES
TEAPOTS · TEEKANNEN · TETERAS · THEEPOTTEN/-KETELS · TEIERE

IT  Noto in Asia già più di 4000 anni fa, oggi 
il tè è diventato una bevanda universale. La 
teiera in ghisa STAUB è ideale per mantene-
re tutti i tipi di tè alla temperatura giusta per 
tutto il tempo della degustazione.

ES  Procedente de Asia, hace más de 4.000 
años, el té se ha convertido hoy en una 
bebida universal. La tetera en hierro fundido 
STAUB es ideal para guardar todos los tipos 
de té a la temperatura correcta, durante toda 
la degustación.

NL  Thee, meer dan 4000 jaar geleden ont-
dekt in Azië, is vandaag een universele drank 
geworden. De gietijzeren theepot/-ketel van 
STAUB is ideaal om alle soorten thee op de 
juiste temperatuur te houden.

DE  Die Teekultur entstand vor 4000 Jahren 
in Asien und ist inzwischen auf der ganzen 
Welt verbreitet. Die STAUB Gusseisen-Teekanne 
ist ideal, um alle Arten von Tee warmzuhalten.

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Cerise · Cherry · Kirschrot · Cereza · Kers · Ciliegia

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Grenadine · Grenadine red · Grenadine · Granadina · Grenadine · Granatina

Bleu intense · Dark blue · Dunkelblau · Azul oscuro · Donkerblauw · Blu scuro

Basilic · Basil · Basilikumgrün · Albahaca · Basilicum · Basilico

Livrée avec boule à thé
Tea egg included
Mit Tee-Ei geliefert
Incluye filtro esférico
Geleverd met thee-ei
Comprende il colino a sfera

EN  Tea originated in Asia more than 4000 
years ago and is now enjoyed all over the world. 
The STAUB cast iron teapot is ideal for keeping 
all types of tea at the right temperature.

FR  Originaire d ̓ Asie il y a plus de 4000 ans, 
le thé est aujourd ̓ hui devenu une boisson uni-
verselle. La théière en fonte STAUB est idéale 
pour garder tous types de thé à bonne tempé-
rature tout au long de votre dégustation.
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DISHES · GESCHIRR · FUENTES · SCHOTELS · PIATTI

PLATS
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15 cm / 5 1 ⁄2 ̋x 3 7⁄8 ̋

15 cm / 5 1 ⁄2 ̋x 3 7⁄8 ̋

130 13 23 / 40509-546-0

130 13 18 / 40509-545-0

0,25 l / 8 oz

0,25 l / 8 oz

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋ 15 × 11 cm / 5 3 ⁄4 ̋ × 4 1 ⁄2 ̋122 12 23 / 40509-529-0 130 14 23 / 40509-548-00,15 l / 5 oz 0,25 l / 8 oz

10 cm / 3 7⁄8 ̋

10 cm / 3 7⁄8 ̋

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋

124 10 25 / 40509-537-0

124 10 18 / 40509-536-0

130 11 23 / 40509-472-0

130 11 18 / 40509-544-0

0,25 l / 1 ⁄4 qt

0,25 l / 1 ⁄4 qt

0,25 l / 8 oz

0,25 l / 8 oz

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋ 146 12 23 / 40509-594-00,35 l / 12 oz

Plats

MINIS
MINIS · MINIS · LOS MINIS · MINI’S · LA LINEA MINI

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Mini poêlon · Mini fondue pot · Mini-Fondue-Topf · Mini cazo de fondue · Mini fonduepannetje · Mini tegame per fonduta

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Mini plat, rond · Mini dish, round · Mini-Auflaufform, rund · Fuente pequeña, redonda · Mini schotel, rond · Tegamino, rotondo

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Petite saucière · Small saucepan · Kleine Soßenschale · Salsera pequeña · Kleine sauspan · Salsiera piccola
Intérieur noir brillant · Inside shiny black · Innen schwarz glänzend · Interior negro brillante · Glanzend zwarte binnenkant · Interno nero brillante

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Mini poelette · Mini frying pan · Mini-Bratpfanne · Sartén pequeña · Mini bakpan/koekenpan · Padella mini

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Mini plat, ovale · Mini dish, oval · Mini-Auflaufform, oval · Fuente pequeña, ovalada · Mini schotel, ovaal · Teglia piccola, ovale

Mini plat, rectangulaire · Mini dish, rectangular · Mini-Auflaufform, rechteckig · Fuente pequeña, rectangular · 
Mini schotel, rechthoekig · Teglia piccola, rettangolare
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130 16 23 / 40509-553-0 

130 20 23 / 40509-558-0 

130 16 18 / 40509-552-0

130 20 18 / 40509-557-0

130 16 06 / 40509-894-0 

130 20 06 / 40509-895-0

16 cm / 6 ̋ 1 ⁄4

20 cm / 7 1 ⁄2 ̋

16 cm / 6 ̋ 1 ⁄4

20 cm / 7 1 ⁄2 ̋

16 cm / 6 ̋ 1 ⁄4

20 cm / 7 1 ⁄2 ̋

0,4 l / 1 ⁄2 qt

0,75 l / 3 ⁄4 qt

0,4 l / 1 ⁄2 qt

0,75 l / 3 ⁄4 qt

0,4 l / 1 ⁄2 qt

0,75 l / 3 ⁄4 qt

130 21 23 / 40509-391-0 

130 23 23 / 40509-393-0 

130 29 23 / 40509-341-0

130 33 23 / 40509-342-0

1300 37 25 / 40508-283-0 

130 21 18 / 40509-559-0 

130 23 18 / 40509-562-0

130 21 06 / 40509-896-0

130 23 06 / 40509-897-0

21 cm / 8 ̋ × 5 1 ⁄2 ̋

24 cm / 9 1 ⁄2 ̋ × 6 3 ⁄4 ̋

28 cm / 11 ̋ × 7 3 ⁄4 ̋

32 cm / 12 1 ⁄2 ̋ × 8 7⁄8 ̋

37 cm / 14 1 ⁄2 ̋ × 11 ̋

21 cm / 8 ̋ × 5 1 ⁄2 ̋

24 cm / 9 1 ⁄2 ̋ × 6 3 ⁄4 ̋

21 cm / 8 ̋ × 5 1 ⁄2 ̋

24 cm / 9 1 ⁄2 ̋ × 6 3 ⁄4 ̋

0,7 l / 3 ⁄4 qt

1 l / 1 qt

1,6 l / 1 1 ⁄2 qt

2,2 l / 2 1 ⁄4 qt

3,7 l / 4 qt

0,7 l / 3 ⁄4 qt

1 l / 1 qt

0,7 l / 3 ⁄4 qt

1 l / 1 qt

30 × 20 cm / 8 ̋ × 12 ̋

30 × 20 cm / 8 ̋ × 12 ̋

130 30 23 / 40510-323-0 

130 30 18 / 40510-324-0

3,15 l / 3 1 ⁄4 qt

3,15 l / 3 1 ⁄4 qt

23 × 11,5 × 7 cm / 9 ̋ × 4 1 ⁄2 ̋ × 2 3 ⁄4 ̋ 1310 23 23 / 40501-046-01,56 l / 1 1 ⁄2 qt

130 15 23 / 40509-550-014 cm / 5 3 ⁄4 ̋

Plats

PLATS DE CUISSON
BAKING DISHES · AUFLAUFFORMEN · FUENTES PARA GRATINAR · OVENSCHALEN · PIROFILE

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

Moule à pains et à gâteaux · Bread and cake baker · Brot- und Kuchen-Backform · Molde de horneado para pan y pasteles · 
Bakvorm · Terrina per pane e dolci

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Poêlon escargot 6 trous · Snail dish with 6 holes · Schneckenpfanne mit 6 Mulden · Cacerola para caracoles 6 agujeros · 
Slakkenpan met 6 openingen · Piatto per lumache a 6 inserti

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Plat à four, rectangulaire · Baking dish, rectangular · Auflaufform, rechteckig · Fuente de horno, rectangular · 
Ovenschotel, rechthoekig · Teglia, rettangolare

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Plat empilable, ovale · Stackable dish, oval · Stapelbare Auflaufform, oval · Fuente apilable, ovalada · Stapelbaar bord, ovaal · Pirofile impilabili, ovali

Cerise · Cherry · Kirschrot · Cereza · Kers · Ciliegia

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Plat empilable, rond · Stackable dish, round · Stapelbare Auflaufform, rund · Fuente apilable, redonda · Stapelbaar bord, rond · Pirofile impilabili, rotonde

Cerise · Cherry · Kirschrot · Cereza · Kers · Ciliegia
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31 cm / 12 1 ⁄4 ̋ 133 21 25 / 40509-400-00,7 l / 3 ⁄4 qt

23 × 17 cm / 9 ̋ × 6  5 ⁄8 ̋

23 × 17 cm / 9 ̋ × 6 5 ⁄8 ̋

133 23 25 / 40509-582-0 

133 23 18 / 40509-581-0

1 l / 1 qt

1 l / 1 qt

20 cm / 7 7⁄8 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋

133 20 25 / 40509-579-0 

133 20 18 / 40509-578-0

0,75 l /  3 ⁄4 qt

0,75 l / 3 ⁄4 qt

Plats

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Assiette ovale avec couvercle · Oval dish with lid · Servierplatte mit Deckel · Plato para presentación · Ovaal presentatiebord · Piatto di portata

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Assiette chaude, ovale · Casserole, oval · Auflaufform, oval · Plato caliente, ovalado · Warm bord, ovaal · Piatto con coperchio, ovale

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Assiette chaude, ronde · Casserole, round · Auflaufform, rund · Plato caliente, redondo · Warm bord, rond · Piatto con coperchio, rotondo
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ACCESSORIES · ACCESSOIRES · LOS ACCESORIOS · 
ACCESSOIRES · GLI ACCESSORI

ACCESSOIRES

Accessoires
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25 cm / 9 3 ⁄4 ̋

31 cm / 12 1 ⁄4  

25 cm / 9 3 ⁄4 ̋

31 cm / 12 1 ⁄4  

25 cm / 9 3 ⁄4 ̋

31 cm / 12 1 ⁄4  

25 cm / 9 3 ⁄4 ̋

31 cm / 12 1 ⁄4  

655 31 02 / 40509-250-0

655 30 02 / 40509-251-0

655 31 91 / 40509-247-0

655 25 91 / 40509-246-0

655 25 87 / 40509-240-0

655 31 87 / 40509-241-0

655 31 85 / 40509-244-0

655 30 85 / 40509-245-0

655 25 02 / 40509-249-0

 655 30 91 / 40509-248-0

655 30 87 / 40509-242-0

655 25 85 / 40509-243-0

31 cm / 12 1 ⁄4  

31 cm / 12 1 ⁄4  

31 cm / 12 1 ⁄4  

31 cm / 12 1 ⁄4  

655 33 94 / 40509-252-033 cm / 13 ̋

655 31 94 / 40509-253-031 cm / 12 1 ⁄4  

SPATULE MARYSE, SILICONE
SPATULA, SILICONE · SILIKONWENDER · RASERA, SILICONA · SPATEL, SILICONE · SPATOLA, SILICONE

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

Blanc · White · Weiß · Blanca · Wit · Bianca

Bleu intense · Dark blue · Dunkelblau · Azul oscuro · Donkerblauw · Blu scuro

Grenadine · Grenadine red · Grenadine · Granadina · Grenadine · Granatina

CUILLÈRE SILICONE
SPOON, SILICONE · SILIKONLÖFFEL · CUCHARA SILICONA · LEPEL, SILICONE · CUCCHIAIO SILICONE

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

Blanc · White · Weiß · Blanca · Wit · Bianca

Bleu intense · Dark blue · Dunkelblau · Azul oscuro · Donkerblauw · Blu scuro

Basilic · Basil · Basilikumgrün · Albahaca · Basilicum · Basilico

Grenadine · Grenadine red · Grenadine · Granadina · Grenadine · Granatina

CUILLÈRE, BOIS

SPATULE, BOIS

SPOON, WOOD · HOLZLÖFFEL · CUCHARA, MADERA · LEPEL, HOUT · CUCCHIAIO, LEGNO

SPATULA, WOOD · HOLZWENDER · RASERA, MADERA · SPATEL, HOUT · SPATOLA, LEGNO

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

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

Bois d’olive · Olive wood · Olivenholz · Madera de olivo · Olijfhout · Legno de olivo

Bois d’olive · Olive wood · Olivenholz · Madera de olivo · Olijfhout · Legno de olivo

Accessoires

Basilic · Basil · Basilikumgrün · Albahaca · Basilicum · Basilico
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1 2 3

4 5 6

23 cm / 9 ̋

23 cm / 9 ̋

160 10 18 / 40509-608-0 

160 10 06 / 40509-903-0

15 × 11 cm / 6 ̋ × 4 3 ⁄8 ̋

21 × 15 cm / 8 1 ⁄4 ̋ × 6 ̋

29 × 20 cm / 11 3 ⁄8 ̋ × 7 7⁄8 ̋

16,5 cm / 6 1 ⁄2 ̋

23 cm / 9 ̋

119 07 11 / 40509-516-0 

119 07 12 / 40509-349-0 

119 07 13 / 40509-375-0

4119 07 32 / 40511-078-0

4119 07 42 / 40511-077-0 

42 × 16 × 5 cm / 16 1⁄2 ̋ × 6 1⁄4 ̋ × 2 ̋

42 × 16 × 5 cm / 16 1⁄2 ̋ × 6 1⁄4 ̋ × 2 ̋

119 07 00 / 40509-374-0 

119 06 98 / 40510-299-0

119 01 04 / 40509-346-0 

119 01 05 / 40509-348-0 

119 01 06 / 40509-347-0 

199 00 04 / 40510-661-0 

199 00 05 / 40511-486-0 

199 00 00 / 40510-657-0

DESSOUS DE PLAT LYS
LILLY TRIVET · TOPFUNTERSETZER „LILIE“ · SALVAMANTELES DE FUENTE LIS · 
ONDERZETTER «LELIE» · SOTTOPENTOLA GIGLIO

PRÉSENTOIR
STAND · SERVIERBRETT · EXPOSITOR · STANDAARD · SUPPORTO

DESSOUS DE PLAT AIMANTÉ
MAGNETIC TRIVET · MAGNETISCHER TOPFUNTERSETZER · SALVAMANTELES DE FUENTE IMANTADA · 
MAGNETISCHE ONDERZETTER · SOTTOPENTOLA MAGNETICO

BOUTONS ANIMAUX
ANIMAL KNOBS · TIERKNÄUFE · TIRADORES DE ANIMALES · KNOP DIEREN · POMELLI "ANIMALI"

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

1 – Coq · Chicken · Hahn · Gallo · Haan · Pollo

2 – Poisson · Fish · Fisch · Pez · Vis · Pesce

3 – Escargot · Snail · Schnecke · Caracol · Slak · Lumaca

4 – Lapin · Rabbit · Hase · Conejo · Konijn · Coniglio

5 – Vache · Cow · Kuh · Vaca · Koe · Mucca

6 – Cochon · Pig · Schwein · Cerdo · Varken · Maialino

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Bambou · Bamboo · Bambus · Bambú · Bamboe · Bambù

Pour 3 mini cocottes · For 3 round mini cocottes · Für 3 Mini Cocottes · 3 mini cocottes · Voor 3 mini cocottes · Per 3 mini cocottes

Cocottes vendues séparément · Cocottes sold separately · Cocottes werden separat verkauft · Cocottes de venta por separado · Cocottes worden apart verkocht · 
Cocottes vendute separatamente

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

Gris graphite · Graphite Grey · Grafitgrau · Gris grafito · Grafietgrijs · Grigio grafite

Cerise · Cherry · Kirschrot · Cereza · Kers · Ciliegia

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

Bois, rond · Wood, round · Holz, rund · Madera, redonda · Hout, rond · Legno, rotondo

Bois, ovale · Wood, oval · Holz, oval · Madera, ovalada · Hout, ovaal · Legno, ovale

Accessoires
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20 cm / 7 7⁄8 ̋ 24 cm / 9 3⁄8 ̋
26 cm / 10 1⁄4 ̋ 28 cm / 11 ̋

30 cm / 11 3⁄4 ̋

1 2 316 cm / 6 1⁄4 ̋
26 cm / 10 1⁄4 ̋ 30 cm / 9 3⁄4 ̋

37 cm / 14 1⁄2 ̋

16 cm / 6 1⁄4 ̋

26 cm / 10 1⁄4 ̋

30 cm / 9 3⁄4 ̋

37 cm / 14 1⁄2 ̋

152 16 97 / 40511-049-0

167 26 00 / 40501-286-0

152 30 95 / 40511-523-0

152 37 96 / 40510-248-0

20 cm / 7 7⁄8 ̋

24 cm / 9 3⁄8 ̋

26 cm / 10 1⁄4 ̋

28 cm / 11 ̋

30 cm / 11 3⁄4 ̋

152 120 00 / 40501-023-0

152 124 00 / 40501-024-0

152 126 00 / 40501-026-0

152 128 00 / 40501-028-0

152 130 00 / 40501-030-0 20 to 33 cm / 7 7⁄8 ̋ to 13 ̋ 119 09 02 / 40511-364-0

167 10 10 / 40509-760-0 

167 10 11 / 40509-761-0 

167 10 13 / 40509-763-0 

167 01 11 / 40509-694-0

167 01 12 / 40509-788-0

167 01 13 / 40509-954-0

199 00 07 / 40511-772-0

199 00 06 / 40511-773-0

COUVERCLE EN VERRE
GLASS LID · GLASDECKEL · TAPADERA DE CRISTAL · GLASDEKSEL · COPERCHIO IN VETRO

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

Bouton nickelé · Nickel plated knob · Knauf, vernickelt · Tirador niquelado · Vernikkelde knop · Pomello nichelato

Couvercle en verre plat · Flat glass lid · Flacher Glasdeckel · Tapadera de cristal plana · Vlak glasdeksel · Coperchio in vetro piano
Approprié pour les woks STAUB · Appropriate for STAUB woks · Für Woks von STAUB geeignet · Tapadera de cristal plana · Geschikt voor STAUB wokken ·  
Adatti per i wok di STAUB

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

Bouton nickelé · Nickel plated knob · Knauf, vernickelt · Tirador niquelado · Vernikkelde knop · Pomello nichelato

Couvercle en verre bombé · Domed glass lid · Gewölbter Glasdeckel · Tapadera de cristal abombada · Hoog glasdeksel · Coperchio in vetro bombato
Convient aux sauteuses, pure gril et poêles à frire STAUB · Suitable for STAUB braiser, grill and frying pans · Geeignet für Bräter, Grill- und Bratpfannen von STAUB · 
Apto para sartenes, asadoras y rustideras STAUB · Geschikt voor braad- en grillpannen van STAUB · Per casseruole, bistecchiere e padelle STAUB

BOUTON
LID KNOB · KNAUF · TIRADOR · KNOP · POMELLO

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

1 – Bouton nickelé – petit · Nickel plated knob – small-sized · Knauf, vernickelt – klein · 
Tirador niquelado – pequeño · Vernikkelde knop – klein · Pomello nichelato – piccolo

2 – Bouton laiton – petit · Brass knob – small-sized · Messingknauf – klein · Tirador de latón – 
pequeño · Knop van messing – klein · Pomello in ottone – piccolo

1 – Bouton nickelé – moyen · Nickel plated knob – medium-sized · Knauf, vernickelt – mittel · 
Tirador niquelado – mediano · Vernikkelde knop – middelgroot · Pomello nichelato – medio

1 – Bouton nickelé – grand · Nickel plated knob – large-sized · Knauf, vernickelt – groß · 
Tirador niquelado – grande · Vernikkelde knop – groot · Pomello nichelato – grande

2 – Bouton laiton – moyen · Brass knob – medium-sized · Messingknauf – mittel · 
Tirador de latón – mediano · Knop van messing – middelgroot · Pomello in ottone – medio

2 – Bouton laiton – grand · Brass knob – large-sized · Messingknauf – groß · 
Tirador de latón – grande · Knop van messing – groot · Pomello in ottone – grande

3 – Bouton laiton design Vintage – petit · Vintage-look brass knob – small-sized · Messingknauf in Vintage Optik – klein · 
Tirador de latón de estilo vintage – pequeño · Vintage knop van messing – klein · Pomello in ottone «vintage look» – piccolo

3 – Bouton laiton design Vintage – grand · Vintage-look brass knob – large-sized · Messingknauf in Vintage Optik – groß · 
Tirador de latón de estilo vintage – grande · Vintage knop van messing – groot · Pomello in ottone «vintage look» – grande

REPOSE COUVERCLE EN FONTE
LID HOLDER · DECKELHALTER · POSA TAPA DE HIERRO FUNDIDO · 
GIETIJZEREN DEKSELHOUDER · POSA COPERCHIO IN GHISA

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

Noir · Black · Schwarz · Negro · Zwart · Nero

Accessoires
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1 2

144 60 00 / 40511-401-0

144 40 04 / 40511-402-0

1980 00 01 / 40509-699-0

1980 00 00 / 40509-700-0

2E100104 / 40511-362-0

119 07 97 / 40509-916-0

144 10 05 / 40511-363-026 cm / 10 1⁄4 ̋

PANIER VAPEUR
STEAMER INSERT · DÄMPFEINSATZ · CESTA PARA COCER AL VAPOR · STOOMINZET · 
CESTELLO PER LA COTTURA A VAPORE

FOURCHETTES À FONDUE
FONDUE SET FORKS · FONDUE-GABELN · TENEDORES PARA FONDUE · FONDUEVORKJES · 
FORCHETTE PER FONDUTA

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

Inox · Stainless steel · Edelstahl · Acero inoxidable · Roestvrij staal · Inox

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

1 – Lot de 6 grandes fourchettes · Set of 6 large fondue forks · Großes Gabelset, 6-teilig · Lote de 6 grandes 
pinchos para fondue · Set van 6 grote fonduevorken · Serie di 6 forchette grandi da fonduta

2 – Lot de 4 petites fourchettes · Set of 4 small fondue forks · Gabelset, 4-teilig · Lote de 4 pequeños pinchos para fondue · 
      Set van 4 kleine fonduevorken · Serie di 4 forchettine da fonduta

MANIQUES SILICONE
SILICONE HANDLES · MANIQUES SILICONE · SILIKONGRIFFE · MANOPLAS DE SILICONA · 
SILICONEN HANDVATTEN · PRESINE IN SILICONE

RÉPARTITEUR ET SPATULE
SPREADER AND SPATULA · VERTEILER UND WENDER · REPARTIDOR Y ESPÁTULA · 
VERDELER EN SPATEL · RIPARTITORE E SPATOLA

Temp. max. 200 °C
Max. temp. 390 °F (200 °C)
Max. Temp. 200 °C
Temp. máx. 200 °C
Max. temp. 200 °C
Temp. mass. di 200 °C

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

Gris · Grey · Grau · Gris · Grijs · Grigio

2 maniques silicone rectangulaires pour Cocottes 22 à 41 cm · 2 rectangular silicone handles for 22 to 41 cm Cocottes · 2 rechteckige Silikongriffe für 
Cocottes von 22 bis 41 cm · 2 manoplas de silicona rectangulares para Cocottes de 22 a 41 cm · 2 rechthoekige siliconen handvatten voor Cocotte 22 tot  
41 cm · 2 presine in silicone rettangolari per Cocotte di 22 – 41 cm

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

Gris · Grey · Grau · Gris · Grijs · Grigio

2 maniques silicone rondes · 2 rounded silicone handles · 2 runde Silikongriffe · 2 manoplas de silicona redondeadas · 
2 afgeronde siliconen handvatten · 2 manici in silicone arrotondati

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

Répartiteur · Spreader · Verteiler · Repartidorr · Verdeler · Ripartitore

Spatule · Spatula · Wender · Espátula · Spatel · Spatola

Accessoires
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50 x 70 cm

50 x 70 cm

50 x 70 cm

194 070 91 / 40501-307-0

194 070 06 / 40501-308-0

194 070 18 / 40501-306-0

TORCHONS DE CUISINE
KITCHEN TOWELS · KÜCHENHANDTÜCHER · PAÑOS DE COCINA · THEEDOEKEN · 
STROFINACCI DA CUCINA

Gris
Grey · Grau · Gris · Grijs · Grigio

Gris · Grey · Grau · Gris · Grijs · Grigio

Bleu
Blue · Blau · Azul · Blauw · Blu

Rouge
Red · Rot · Rojo · Rood · Rosso

Bleu · Blue · Blau · Azul · Blauw · Blu

Rouge · Red · Rot · Rojo · Rood · Rosso

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

100% Coton · 100% Cotton · 100% Baumwolle · 100% Algodón · 100% Katoen · 100% Cotone

Accessoires



106 107Care & Use106 107

CONSEILS 
D’UTILISATION/ 
VUE 
D’ENSEMBLE/
DONNÉES 
TECHNIQUES*
CARE & USE / OVERVIEW / TECHNICAL DATA* · GEBRAUCHS
ANWEISUNG  / ÜBERSICHT / TECHNISCHE DATEN* · CONSEJOS 
DE USO Y MANUTENCIÓN /ESQUEMA  / INFORMACIÓN 
TÉCNICA* · GEBRUIKSAANWIJZING / OVERZICHT / TECHNISCHE 
GEGEVENS* · CONSIGLI D’USO E MANUTENZIONE /TABELLA 
RIASSUNTIVA / DATI TECNICI* 

*Valeur nominale / écarts de mesure possibles · *Nominal value / dimensional deviations possible · *Sollwert /
 Maßabweichungen möglich · *Valor nominal / Posibles variaciones en las dimensiones · *Nominale waarde /
 afwijkingen in afmetingen mogelijk · *Valore nominale / Le dimensioni possono variare leggermente
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CONSEILS D’UTILISATION
CARE & USE · GEBRAUCHSANWEISUNG · CONSEJOS DE USO Y MANUTENCIÓN · 
GEBRUIKSAANWIJZING · CONSIGLI D’USO PER LE PENTOLE

IT  Alcune semplici operazioni da eseguire 
prima del primo utilizzo
Dopo aver estratto il prodotto dalla confezione, 
rimuovere le etichette, sciacquarlo con acqua 
calda e lasciarlo asciugare. Ora il prodotto è 
pronto all ̓ uso! Per padelle e crepiere si consiglia 
di trattare il lato interno del prodotto con un olio 
vegetale resistente al calore e di riscaldarlo 
lentamente sul fornello. Con un apporto di 
calore di almeno 15 minuti il grasso si unisce allo 
smalto interno, creando una resistente pellicola 
protettiva che impedisce al cibo di attaccarsi e 
previene la corrosione. Successivamente 
rimuovere il grasso in eccesso dal prodotto che 
è quindi pronto all ̓ uso. All ̓ occorrenza questa 
procedura può essere ripetuta qualora, a 
seguito di frequente pulizia del prodotto, il cibo 
dovesse nuovamente attaccarsi e fosse difficile 
da rimuovere.

Precauzioni d’uso
• La ghisa smaltata deve essere scaldata 
gradualmente.
• Scegliere un fornello della dimensione adatta 
al fondo della pentola.
• 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 superfi ci 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 ammorbi-
discano, quindi rimuoverli con l ̓ aiuto di una 
spugna non abrasiva. Asciugare bene con un 
panno pulito e controllare che la pentola sia ben 
asciutta prima di riporla. I prodotti in ghisa 
smaltata possono essere lavati in lavastoviglie 
(ad eccezione di quelli con il manico di legno), 
tuttavia si sconsiglia di farlo troppo frequente-
mente. Infatti, gli attuali detersivi per lavastoviglie 
sono piuttosto aggressivi e col tempo potrebbe-
ro danneggiare lo smalto. Può accadere che 
con l ̓ uso intenso, si allentino le viti dei pomelli. 
Se necessario, stringerle con un cacciavite.

NL  Voor het eerste gebruik
Verwijder het verpakkingsmateriaal en haal alle 
etiketten en stickers van het product af. Spoel 
het met warm water en droog goed af. Uw  
product is nu klaar voor gebruik! Voor braad-
pannen en pannenkoekenpannen, raden we 
aan de binnenkant met een hittebestendige 
plantaardige olie in te wrijven en deze lang-
zaam op het fornuis te verwarmen. Verwarm 
min. 15 minuten zodat de olie zich verbindt  
met het email aan de binnenkant van de pan  
en zo een beschermende laag vormt. Deze 
beschermlaag voorkomt aanbranden en verhin-
dert corrosie. Na het verwarmen verwijdert u 
het overtollige vet en uw product is klaar voor 
gebruik. Herhaal deze procedure als het te 
bereiden voedsel weer aanbrandt in de pan,  
als gevolg van herhaaldelijk reinigen. 

Voorzorgen bij het gebruik
• Verwarm geëmailleerd gietijzer steeds lang-
zaam om een thermische schok te vermijden. 
Verwarm de pan nooit leeg, voeg altijd een 
beetje vetstof toe om schade door oververhitting 
te voorkomen. 
• Kies een hittebron die past bij de afmetingen 
van de bodem van uw STAUB product. 
• We raden aan houten of siliconen kookgerei 
te gebruiken. 
• Om brandwonden te voorkomen dient u altijd 
een pannenlap of ovenwant te gebruiken. 
• Zet een hete pan nooit op onbeschermde 
oppervlakken.

Richtlijnen voor onderhoud STAUB
Laat uw STAUB product altijd afkoelen voordat 
u het schoonmaakt. De plotselinge temperatuur-
verandering van het koud(ere) water kan leiden 
tot barsten of breuken in het email. Reinig  
uw STAUB product met warm water, vloeibaar 
afwasmiddel en een zachte spons of borstel. 
Droog het goed af met een schone doek en 
zorg ervoor dat het volledig droog is alvorens 
het op te bergen. Als u het product niet 
schoon krijgt, raden we aan deze in kokend 
water gedurende enkele minuten te weken met 
twee of drie eetlepels baksoda. Gebruik geen 
ovenreiniger, metalen borstels of schuursponsen, 
omdat die het product permanent kunnen  
beschadigen. U kunt het product in de vaat-
wasmachine reinigen (behalve producten met 
houten grepen). Regelmatig gebruik raden we 
af omdat moderne vaatwassermiddelen uw 
product dan kunnen beschadigen. Knoppen  
en grepen kunnen na verloop van tijd losser 
raken. Controleer dit regelmatig en maak ze 
vast indien nodig. Om te vermijden dat deze 
vast komen te zitten kan u ze inwrijven met een 
beetje neutrale keukenolie.

ES  Algunas acciones sencillas necesarias 
antes del primer uso
Una vez desembalado el producto, retire las 
etiquetas, enjuáguelo con agua caliente y deje 
que se seque. Ahora el producto está listo para 
su uso. En el caso de sartenes y sartenes para 
crepes, recomendamos aplicar algún aceite 
vegetal más resistente al calor en el interior y 
calentarlo lentamente en el fuego. Al aplicar 
calor durante al menos 15 minutos, la grasa 
crea una película protectora aislante sobre el 
esmaltado. Esta película protectora evita que 
los alimentos se peguen y previene la corrosión. 
A continuación, retire del producto la grasa 
sobrante y estará listo para su uso. En caso 
necesario, este procedimiento puede repetirse 
si los alimentos empiezan a pegarse tras la 
limpieza frecuente.

Precauciones de empleo
• El hierro fundido esmaltado debe calentarse 
progresivamente.
• Elegir una tamaño de fuego adaptado a  
la dimensión del fondo del producto STAUB.
• Utilizar utensilios de cocina de silicona  
o madera.
• Evite cualquier riesgo de quemadura, 
utilizando siempre una manopla o un guante  
de protección.
• No colocar el recipiente aún caliente sobre 
superfi cies no protegidas.

Consejos de mantenimiento STAUB
Lavar el producto STAUB con agua caliente,  
un detergente lavavajillas 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 metálicos; dejarlo
ablandar en agua caliente antes de despegar 
los restos con una esponja no abrasiva.  
Secar bien el utensilio con un trapo limpio, 
cercionándose de que está bien seco antes  
de guardarlo. Este artículo 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 dañarlo a largo plazo. Es posible 
que los pomos y las asas se afl ojen con el 
uso. Así, conviene comprobar de vez en 
cuando su apriete, fi jándolos si fuese 
necesario.

DE  Vor dem ersten Gebrauch sind einige 
einfache Handgriffe hilfreich um die 
Koch-eigenschaften zu verbessern
Wenn Sie das Produkt ausgepackt haben, 
entfernen Sie bitte die Etiketten, spülen Sie es 
mit heißem Wasser und lassen Sie es trocken. 
Jetzt ist Ihr Produkt einsatzbereit! Für Brat-
pfannen und Crêpe-Pfannen empfehlen wir, 
das Produkt auf der Innenseite mit einem hitze-
resistenten Pflanzenöl einzureiben und langsam 
auf dem Herd zu erhitzen. Durch die Hitze- 
zufuhr übermindestens 15 Minuten verbindet 
sich das Fett mit der Innenemaille und bildet 
einen abweisenden Schutzfilm. Dieser Schutz-
film verhindert das Anhaften des Garguts.  
Anschließend wird das Produkt von über- 
schüssigem Fett befreit und ist einsatzbereit. 
Dieser Vorgang kann bei Bedarf wiederholt 
werden, sollte das Gargut durch häufige  
Reinigung erneut stark ankleben.

Vorsichtsmaßnahmen beim Gebrauch
• Emailliertes Gusseisen muss langsam erhitzt 
werden.
• Wählen Sie eine Kochfeldgröße, die der 
Bodenfläche Ihres STAUB Produkts entspricht.
• Wählen Sie vorzugsweise Kochutensilien aus 
Silikon oder Holz.
• Um Verbrennungen zu vermeiden, benutzen 
Sie immer einen Topflappen oder einen 
Kochhandschuh.
• Den noch heißen Behälter niemals auf  
hitzeempfindlichen Oberflächen abstellen.

STAUB Pflegehinweise
Reinigen Sie Ihr STAUB Produkt in heißem 
Wasser mit Spülmittel und einem nicht scheu-
ernden Schwamm. Bei möglichen Essensrück-
ständen, die noch an Ihrem Produkt haften, 
keine scheuernden oder korrosiven Produkte, 
Scheuerpulver oder Metallkratzer verwenden, 
sondern in heißem Wasser einweichen lassen, 
bevor die Rückstände mit einem nicht scheu-
ernden Schwamm entfernt werden können. 
Trocknen Sie Ihr Produkt mit einem sauberen 
Handtuch gut ab und achten Sie darauf, dass 
es ganz trocken ist, bevor Sie es wegräumen. 
Ihr STAUB Produkt ist spülmaschinengeeignet 
(ausgenommen Artikel mit Holzgriff), wir raten 
jedoch generell von zu häufiger Reinigung in der 
Spülmaschine ab. Die heutigen Spülmaschinen 
könnten Ihren Bräter angreifen und ihn langfris-
tig beschädigen. Es ist möglich, dass sich die 
Knäufe und Griffe im Laufe der Zeit und je nach 
Einsatz lockern. Hin und wieder den festen Sitz 
überprüfen und im Bedarfsfall festdrehen.

EN  Pre-use care
Once you have unpacked the product, please 
remove the stickers, rinse it in hot water and 
allow to dry. Your product is now ready for 
use! For frying pans and crêpe pans, we 
recommend rubbing the inside of the product 
with a heat-resistant vegetable oil and then 
heating it slowly on the stove. By heating the 
pan for at least 15 minutes, the fat will bind 
with the enamel on the inside and form a 
resistant protective film. This film will prevent 
food from sticking. After removing any excess 
oil, the product is then ready for use. This 
process can be repeated as needed if food 
begins to stick after frequent pan cleaning.

Precautions
• Regardless of the heat source used (electric, 
gas, induction), enameled cast iron cookware 
must be heated gradually to avoid thermal 
shock and possible damage.
• Select a flame or element that is smaller or 
equal to the dimension of the bottom of your 
STAUB pot. Allowing flames from gas ranges 
to envelope the sides of the pot may cause 
discoloration or damage to the enamel.
• We recommend the use of wooden or  
silicone utensils.
• Do not overheat an empty pot; all cooking 
should be monitored.
• To avoid any risk of burns, always use a 
potholder or oven mitt.
• Do not place a hot vessel on an unprotected 
surface.

After use care and maintenance
After the pot has cooled from cooking, wash 
in warm water with dish-washing liquid and 
dry thoroughly with a clean cloth. Let pots 
sit in the open air before storing. Do not use 
bleach or abrasive detergents – if residue 
remains after cleaning, soak in warm water to 
loosen. Dishwasher use is possible, however 
the harsh detergents and abrasion with other 
utensils may cause damage and affect non-
stick properties. Any products with wooden 
handles should not be put in a dishwasher at 
any time. Do not stack or store enameled 
objects without protecting the exterior surface. 
The knobs and handles may loosen with use. 
Check the tightness from time to time and 
gently retighten them if necessary.

FR  Quelques gestes simples à effectuer 
avant la 1ère utilisation 
Après avoir sorti le produit de son emballage 
et retiré les étiquettes, nettoyez-le à l ̓ eau 
chaude, puis laissez-le sécher. Votre produit 
est maintenant prêt à l ̓ emploi ! Pour les 
poêles à frire et les crêpières, nous vous 
conseillons d ̓ enduire la face intérieure avec 
une huile végétale supportant la cuisson et de 
la faire chauffer à feu doux. Laissez l ̓ huile 
chauffer pendant au moins 15 minutes afin 
qu ̓ elle puisse se fixer sur le revêtement en 
émail et ainsi former un film protecteur. Ce film 
protecteur empêche les aliments d'adhérer au 
revêtement lors de la cuisson. Vous pouvez 
ensuite essuyer le surplus d ̓ huile et commen-
cer à utiliser votre produit. Répétez cette 
opération lorsque vous constatez que l ̓ effet 
du film protecteur s ̓ estompe du fait des 
nettoyages fréquents et que les aliments 
recommencent à adhérer fortement au 
revêtement.

Précautions d’emploi
• La fonte émaillée doit être chauffée progres-
sivement.
• Choisissez une taille de feu adaptée à la 
dimension du fond de votre produit STAUB.
• Préférez des ustensiles de cuisine en 
silicone ou en bois.
• Afin d ̓ éviter tout risque de brûlure, utilisez 
toujours une manique ou un gant de protec-
tion.
• Ne posez pas votre récipient encore chaud 
sur des surfaces non protégées.

Conseils d’entretien STAUB
Lavez votre produit STAUB sous l ̓ eau chaude 
avec du produit vaisselle et une éponge non 
abrasifs. Si d ̓ éventuels résidus alimentaires 
restent attachés à votre ustensile, n ̓ utilisez 
pas de produits abrasifs ou corrosifs, poudres 
à récurer ou tampons métalliques mais laissez 
tremper dans l ̓ eau chaude avant de décoller 
ces résidus à l ̓ 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 (à l ̓ 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 l ̓ endommager  
à long terme. Il peut arriver que les boutons et 
les poignées se desserrent au fur et à mesure 
des utilisations. Aussi vérifiez de temps en 
temps le serrage et resserrez si nécessaire.

Conseils d ̓ utilisation
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Cocotte Ronde · Round · Rund · Redonda · Rond · Rotonda

Taille · Size

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋

14 cm / 5 1 ⁄2 ̋

16 cm / 6 1 ⁄4 ̋

18 cm / 7 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋

22 cm / 8 1 ⁄2 ̋

24 cm / 9 3 ⁄8 ̋

26 cm / 10 1 ⁄4 ̋

28 cm / 11 ̋

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

34 cm / 13 1 ⁄3 ̋

0,4 l / 2 ⁄5 qt

0,8 l / 3 ⁄4 qt

1,2 l / 1 1 ⁄4 qt

1,7 l / 1 3 ⁄4 qt

2,2 l / 2 1 ⁄4 qt 

2,6 l / 2 3 ⁄4 qt

3,8 l / 4 qt

5,25 l / 5 1 ⁄2 qt

6,7 l / 7 qt

8,35 l / 9 qt

12,6 l / 13 1 ⁄4 qt

Cocotte Ovale · Oval · Oval · Ovalada · Ovaal · Ovale

Cocotte ronde avec panier vapeur · Round Cocotte with 
steamer insert · Runde Cocotte mit Dämpfeinsatz · Cocotte 
redonda con cesta vapor · Ronde Cocotte met stoominzet · 
Cocotte rotonda con cestello per la cottura a vapore

Mini Cocotte ronde · Round · Rund · Redonda · Rond · Rotonda

Mini Cocotte ovale · Oval · Oval · Ovalada · Ovaal · Ovale

15 cm / 5 7⁄8 ̋

17 cm / 6 5 ⁄8 ̋

23 cm / 9 ̋

27 cm / 10 5 ⁄8 ̋

29 cm / 11 3 ⁄8 ̋

31 cm / 12 1 ⁄4 ̋

33 cm / 13 ̋

37 cm / 14 1 ⁄2 ̋

41 cm / 16 ̋

26 cm / 10 1 ⁄4 ̋

10 cm / 3 7⁄8 ̋

11 cm / 4 1 ⁄4 ̋

5,25 l / 5 1 ⁄2 qt

0,25 l / 1 ⁄4 qt

0,25 l /  1 ⁄4 qt

0,6 l / 3 ⁄5 qt

1 l / 1 qt

2,35 l / 2 1 ⁄2 qt

3,2 l / 3 1 ⁄4 qt

4,2 l / 4 1 ⁄4 qt

5,5 l / 5 3 ⁄4 qt

6,7 l / 7 qt

8 l / 8 1 ⁄2 qt

12 l / 12 3 ⁄4 qt

Couleurs · ColorsContenance · Capacity

Conseils d ̓ utilisation / Vue d ̓ ensemble

Cocotte Artichaut · Artichoke Cocotte · Cocotte Artischocke ·  
Cocotte Alcachofa · Cocotte «artisjok» · Cocotte Carciofo

La marmite coq français · Marmite French Rooster · Bräter mit Hahn-
Dekor · Marmite rustidera · Sudderpot «le coq français» · Marmitta galletto

Cocotte tomate · Tomato Cocotte · Cocotte „Tomate“ · 
Cocotte Tomate · Cocotte «tomaat» · Cocotte Pomodoro

Cocotte citrouille · Pumpkin Cocotte · Cocotte „Kürbis“ · Cocotte 
con forma de calabaza · Cocotte «pompoen» · Cocotte a zucca

Cocotte cochon · Pig Cocotte · Cocotte „Schwein“ · 
Cocotte el cerdo · Cocotte «varken» · Cocotte maialino

Cocotte cœur · Heart Cocotte · Cocotte „Herz“ · Cocotte con 
forma de corazón · Hartvormige cocotte · Cocotte a cuore

Cocotte du pêcheur · Bouillabaisse pot · Cocotte „Fisch“ · Cocotte de 
pescado · Cocotte voor bouillabaisse · Cocotte «bouillabaisse»

Moulière · Mussel pot · Muscheltopf · Cacerola para 
mejillones · Mosselpan · Pentola per cozze

Taille · Size

22 cm / 8 1⁄2 ˝

24 cm / 9 3 ⁄8 ̋

25 cm / 9 1 ⁄2 ˝

24 cm / 9 1 ⁄2 ̋

17 cm / 6 5 ⁄8  ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋

28 cm / 11 ̋

25 cm / 7 ̋× 9 1 ⁄2 ̋

3 l / 3 qt

3,6 l / 3,8 qt

2,9 l / 3 qt

3,45 l / 3 1 ⁄2 qt

1 l / 1 qt

1,75 l / 1 3 ⁄4 qt

4,65 l / 5 qt

2 l / 2 qt

Sauteuse avec Chistera Drop-Structure · Braiser with Chistera Drop-
Structure · Bräter mit Chistera Drop-Structure · Cacerola con Chistera
Drop-Structure · Sauteerpan met Chistera Drop-Structure · Casseruola 
con struttura Chistera Drop

Sauteuse avec couvercle verre · Braiser with glass lid · Bräter mit 
Glasdeckel · Cacerola con tapadera de cristal · Sauteerpan met glazen 
deksel · Casseruola con coperchio in vetro

La Coquette · La Coquette · La Coquette · La Coquette · 
La Coquette · La Coquette

Taille · Size

24 cm / 9 3 ⁄8 ̋
28 cm / 11 ̋

24 cm / 9 3 ⁄8 ̋

26 cm / 10 1 ⁄4 ̋
28 cm / 11 ̋

Taille · Size

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋
20 cm / 7 7⁄8 ̋
23 cm / 9 ˝

2,4 l / 2 1 ⁄2 qt
3,7 l / 4 qt

2,4 l / 2 1 ⁄2 qt
3,3 l / 3,5 qt
3,7 l / 4 qt

0,5 l / 0,5 qt
2,45 l / 2,5 qt
1,7 l / 1,75 qt

Contenance · Capacity

Contenance · Capacity

Contenance · Capacity

Couleurs · Colors

Couleurs · Colors

Couleurs · Colors

LA COCOTTE · LA COCOTTE ·  LA COCOTTE · LA COCOTTE · LA COCOTTE ·

LA COCOTTE
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Gril, rond · Grill, round · Pfanne, rund · Parrilla, redondo · 
Grillpan, rond · Griglia, rotonda

Gril, carré · Grill, square · Pfanne, quadratisch · Parrilla, cuadrado · 
Grillpan, vierkant · Griglia, quadrata

Gril, rectangulaire · Grill, rectangular · Pfanne, rechteckig · 
Parrilla, rectangular · Grillpan, rechthoekig · Griglia, rettangolare

Pure gril, rond · Pure grill, round · Grillpfanne, rund · Parrilla, redondo · 
Pure grill, rond · Griglia, rotonda

Gril double poignée, carré · Double handle grill, square · Grillpfanne mit 
2 Griffen, quadratisch · Plancha con 2 asas, cuadrado · Grillpan met 2 
handgrepen, vierkant · Piastra per cucinare con 2 manici, quadrata

Gril américan, carré · American grill, square · Amerikanische Grillpfanne, 
quadtratisch · Parrilla americana, cuadrado · Amerikaanse grill, vierkant · 
Griglia americana, quadrata

Poêle avec manche bois · Frying-pan with wooden handle · Bratpfanne mit 
Holzgriff · Sartén con mango de madera · Bakpan/Koekenpan met houten 
steel · Padella con manico in legno

Poêle induction avec manche fonte · Frying pan with cast iron handle · 
Bratpfanne mit Gusseisengriff · Sartén con mango de fundición · Bakpan/
Koekenpan met gietijzeren steel · Padella per induzione con manico in ghisa

Plancha · Plancha · Plancha · Plancha · Plancha · Plancha

Crêpière avec manche fonte · Pancake pan with cast iron handle · Crêpes-
Pfanne mit Gusseisengriff · Sartén para crepes - mango de hierro colado · 
Flensjespan met gietijzeren steel · Padella per crêpe con manico in ghisa

Crêpière avec manche bois · Pancake pan with wooden handle · Crêpes-
Pfanne mit Holzgriff · Sartén para crepes con mango de madera · Flensjes-
pan met houten steel · Padella per crêpe con manico in legno

Poêle double poignée · Double handle skillet · Bratpfanne mit 2 Griffen · 
Sartén de 2 asas · Braadpan met 2 handgrepen · Padella con 2 manici

Taille · Size

27 cm / 10 5 ⁄8 ̋

24 × 24 cm / 9 1 ⁄2 ̋ × 9 1 ⁄2 ̋

34 × 21 cm / 13 3 ⁄8 ̋ × 8 1 ⁄4 ̋

22 cm / 8 1 ⁄2 ̋
26 cm / 10 1 ⁄4 ̋
30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

23 cm / 9 ˝
28 cm / 11 ˝
33 cm / 13 ˝

26 × 26 cm / 10 1 ⁄4 ̋ × 10 1 ⁄4 ̋
30 × 30 cm / 11 3 ⁄4 ̋ × 11 3 ⁄4 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋
24 cm / 9 3⁄8 ̋
26 cm / 10 1⁄4 ̋
28 cm / 11 ̋

26 cm / 10 1 ⁄4 ̋

38 × 25 cm / 14 7⁄8 ̋ × 9 7⁄8 ̋

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

28 cm / 11 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋
26 cm / 10 1 ⁄4 ̋
34 cm / 13 1 ⁄3 ̋

Couleurs · Colors

Wok avec accessoires · Wok with accessories · Wokpfanne 
mit Accessoires · Wok con accesorios · Wok met accessoires · 
Wok con accessori

Petit wok avec accessoires · Small wok with accessories · 
Kleiner Wok mit Accessoires · Wok pequeño con accesorios · 
Kleine wok met accessoires · Wok piccolo con accessori

Roaster · Roaster · Hähnchenbräter · Asador · Roaster · Spiedo

Terrines · Terrines · Terrinen · Terrinas · Terrines · Terrine

Mini service à fondue · Mini fondue set · Mini Fondue Set · Mini set  
de fondue · Mini fondueset · Set fonduta «mini»

Service à fondue · Fondue set · Fondue Set · Set para fondue · 
Fondueset · Servizio da fonduta

Tajine – base fonte et dôme céramique · Tajine – cast iron base and 
ceramic top · Tajine – Sockel aus Gusseisen, Deckel aus Keramik · Tajine – 
base de hierro colado y cúpula de cerámica · Tajine – gietijzeren bodem 
en keramisch deksel · Tajine – base in ghisa e coperchio in ceramica

Théière / bouilloire, ronde · Teapot / kettle, round · Teekanne / Wasser-
kessel, rund · Tetera / hervidor, redondo · Theepot / ketel, rond · 
Teiera / bollitore, rotonda

Taille · Size

37 cm / 14 1 ⁄2 ̋

30 cm / 11 3 ⁄4 ̋

24 cm / 9 1 ⁄2 ̋

15 × 11 cm / 5 7⁄8 ̋ × 4 1 ⁄4 ̋
30 × 11 cm / 11 3 ⁄4 ̋ × 4 1 ⁄4 ̋

10 cm / 3 7⁄8 ̋

16 cm / 6 1 ⁄4 ̋
18 cm / 7 ̋
20 cm / 7 7⁄8 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋
28 cm / 11 ̋

16,5 cm / 6 1 ⁄2 ̋

5,7 l / 6 qt

4,4 l / 4 1 ⁄2 qt

–

0,7 l / 3 ⁄4 qt
1,45 l / 1 1 ⁄2 qt

0,25 l / 1 ⁄4 qt

1,1 l / 1 1 ⁄4 qt
1,65 l / 1 3 ⁄4 qt
2,35 l / 2 1 ⁄2 qt

–
–

1,15 l / 1 qt

Contenance · Capacity Couleurs · Colors
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Petite saucière · Small saucepan · Kleine Soßenschale · 
Salsera pequeña · Kleine sauspan · Salsiera piccola

Mini poelette · Mini frying pan · Mini-Bratpfanne · Sartén pequeña · 
Mini bakpan/koekenpan · Padella mini

Mini plat, ovale · Mini dish, oval · Mini-Auflaufform, oval · Fuente
pequeña, ovalada · Mini schotel, ovaal · Teglia piccola, ovale

Mini plat, rond · Mini dish, round · Mini-Auflaufform, rund · Fuente 
pequeña, redonda · Mini schotel, rond · Tegamino, rotondo

Mini plat, rectangulaire · Mini dish, rectangular · Mini-Auflaufform, 
rechteckig · Fuente pequeña, rectangular · Mini schotel, rechthoekig · Teglia 
piccola, rettangolare

Mini poêlon · Mini fondue pot · Mini-Fondue-Topf · Mini cazo de fondue · 
Mini fonduepannetje · Mini tegame per fonduta

Plaque de service rectangulaire · Rectangular Serving Plate · Rechteckiger 
Servierteller · Plato rectangular · Rechthoekige serveerschaal · Piatto da portata 
rettangolare

Assiette dégustation · Hors d ̓ oeuvre plate · Servierplatte · Plato para 
degustación · Degustatiebord · Piatto da degustazione

Saucière · Saucepan · Soßenschale · Salsera · Hoge sauspan · Salsiera

Bol · Bowl · Schale · Bol · Kom · Mini bowl

Assiette avec support bois, rectangulaire · Serving dish with wooden 
base, rectangular · Teller mit Holzunterlage, rechteckig · Plato con soporte 
de madera, rectangular · Schotel in houten houder, rechthoekig · Piatto grill 
con supporto in legno, rettangolare

Plat empilable, ovale · Stackable dish, oval · Stapelbare Auflaufform, 
oval · Fuente apilable, ovalada · Stapelbaar bord, ovaal · Pirofile impilabile, 
ovale

Plat empilable, rond · Stackable dish, round · Stapelbare Auflaufform, 
rund · Fuente apilable, redonda · Stapelbaar bord, rond · Pirofile impilabile, 
rotondo

Plat à four, rectangulaire · Baking dish, rectangular · Auflaufform, 
rechteckig · Fuente de horno, rectangular · Ovenschotel, rechthoekig · 
Teglia, rettangolare

Moule à pains et à gâteaux · Bread and cake baker · 
Brot- und Kuchen-Backform · Molde de horneado para pan y pasteles · 
Bakvorm · Teglia per pane e dolci

Poêlon escargot 6 trous · Snail dish with 6 holes · Schneckenpfanne 
mit 6 Mulden · Cacerola para caracoles 6 agujeros · Slakkenpan met 6 
openingen · Piatto per lumache a 6 inserti

Assiette chaude, ovale · Casserole, oval · Auflaufform, oval · Plato 
caliente, ovalado · Warm bord, ovaal · Piatto con coperchio, ovale

Assiette chaude, ronde · Casserole, round · Auflaufform, rund · Plato 
caliente, redondo · Warm bord, rond · Piatto con coperchio, rotondo

Assiette ovale avec couvercle · Oval dish with lid · Servierplatte 
mit Deckel · Plato para presentación · Ovaal presentatiebord ·
Piatto di portata

Taille · Size

10 cm / 3 7⁄8 ̋

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋

15 cm / 5 1 ⁄2 ̋ × 3 7⁄8 ̋

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋

15 × 11 cm / 5 3 ⁄4 ̋ × 4 1 ⁄2 ̋

12 cm / 4 3 ⁄4 ̋

25 x 12 cm / 9 1⁄2 ̋   x  4 3 ⁄4 ̋
30 x 15 cm / 11 3⁄4 ̋   x   5 7⁄8 ̋

21 cm / 8 1 ⁄4 ̋

14 cm / 5 1 ⁄2 ̋
18 cm / 7 ̋

11,5 cm / 4 1 ⁄2 ̋

33 × 23 cm / 13 ̋ × 9 ̋

21 cm / 8 ̋ × 5 1 ⁄2 ̋
24 cm / 9 1 ⁄2 ̋ × 6 3 ⁄4 ̋
28 cm / 11 ̋ × 7 3 ⁄4 ̋
32 cm / 12 1 ⁄2 ̋ × 8 7⁄8 ̋
37 cm / 14 1 ⁄2 ̋ × 11 ̋

16 cm / 6 1 ⁄4 ̋
20 cm / 7 1 ⁄2 ̋

30 × 20 cm / 8 ̋ x 12 ̋

23 × 11,5 × 7 cm / 
9 ̋ × 4 1 ⁄2 ̋ × 2 3 ⁄4 ̋

14 cm / 5 3 ⁄4 ̋

23 × 17 cm / 9 ̋ × 6 5 ⁄8 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋

31 cm / 12 1 ⁄4 ̋

0,25 l / 1 ⁄4 qt

0,15 l / 5 oz

0,25 l / 8 oz

0,25 l / 8 oz

0,25 l / 8 oz

0,35 l / 12 oz

–

0,15 l / 5 oz

1,2 l / 1,25 qt
2,8 l / 3 qt

0,3 l / 1 ⁄4 qt

1 l / 1 qt

0,7 l / 3 ⁄4 qt
1 l / 1 qt
1,6 l / 1 1 ⁄2 qt
2,2 l / 2 1 ⁄4 qt
3,7 l / 4 qt

0,4 l / 1 ⁄2 qt
0,75 l / 3 ⁄4 qt

3,15 l / 3 1 ⁄4 qt

1,56 l / 1 1 ⁄2 qt

–

1 l / 1 qt

0,75 l / 3 ⁄4 qt

0,7 l / 3 ⁄4 qt

Contenance · Capacity Couleurs · Colors

Spatule maryse, silicone · Spatula, silicone · Silikonwender · Rasera, 
silicona · Pannemes, silicone · Spatola, silicone

Cuillère silicone · Spoon, silicone · Silikonlöffel · Cuchara silicona · 
Lepel silicone · Cucchiaio silicone

Spatule, bois · Spatula, wood · Holzwender · Rasera, madera · 
Pannemes hout · Spatola, legno

Cuillère, bois · Spoon, wood · Holzlöffel · Cuchara, madera · Lepel, 
hout · Cucchiaio, legno

Dessous de plat Lys · Lilly trivet · Topfuntersetzer „Lilie“ · 
Salvamanteles de fuente lis · Onderzetter «lelie» · Sottopentola giglio

Dessous de plat aimanté · Magnetic trivet · Magnetischer 
Topfuntersetzer · Salvamanteles de fuente imantada · 
Ovale magnetische onderzetter · Sottopentola magnetico

Présentoir en bois noir pour 3 mini cocottes · Black wood stand for 
3 round mini cocottes · Schwarzes Servierbrett für 3 Mini Cocottes · 
Expositor negro para 3 mini cocottes · Zwarte standaard voor 3 mini 
cocottes · Supporto in legno nero per 3 mini cocottes

Présentoir bambou pour 3 mini cocottes · Bamboo stand for 3 round 
mini cocottes · Bambus-Servierbrett für 3 Mini Cocottes · Expositor 
bambú 3 mini cocottes · Bamboe presentatie 3 mini cocottes · Sup-
porto in legno bambù per 3 mini cocottes

Boutons animaux · Animals knobs · Tierknäufe · Tiradores de animales · 
Knop dieren · Pomello «animali»

Couvercle en verre plat · Flat glass lid · Flacher Glasdeckel · Tapadera 
de cristal plana · Vlak glasdeksel · Coperchio in vetro piano

Couvercle en verre bombé · Domed glass lid · Gewölbter 
Glasdeckel · Tapadera de cristal abombada · Hoog glasdeksel · 
Coperchio in vetro bombato

Bouton · Lid knob · Knauf · Tirador · Knop · Pomello

Repose couvercle · Lid holder · Deckelhalter · Posa tapa de hierro
fundido · Gietijzeren dekselhouder · Posa coperchio in ghisa

Panier vapeur · Steamer insert · Dämpfeinsatz · Cesta para cocer al 
vapor · Stoominzet · Cestello per la cottura a vapore

2 maniques silicone rectangulaires · 2 rectangular silicone handles · 
2 rechteckige Silikongriffe · 2 manoplas de silicona rectangulares · 
2 rechthoekige siliconen handvatten · 2 presine in silicone rettangolari

2 maniques silicone rondes · 2 rounded silicone handles · 2 runde 
Silikongriffe · 2 manoplas de silicona redondeadas · 2 afgeronde 
siliconen handvatten · 2 manici in silicone arrotondati

Fourchettes à fondue · Fondue set forks · Fondue-Gabeln · Tenedores 
para fondue · Fonduevorkjes · Forchette per fonduta

Répartiteur et spatule · Spreader and spatula · Verteiler und Wender · 
Repartidor y espátula · Verdeler en Spatel · Ripartitore e spatola

Torchons de cuisine · Kitchen towels · Küchenhandtücher · Paños de 
cocina · Theedoeken · Strofinacci da cucina

Taille · Size

25 cm / 9 3 ⁄4 ̋
31 cm / 12 1 ⁄4  

31 cm / 12 1 ⁄4  

33 cm / 13 ̋

31 cm / 12 1 ⁄4  

23 cm / 9 ̋

15 × 11 cm / 6 ̋ × 4 3 ⁄8 ̋
21 × 15 cm / 8 1 ⁄4 ̋ × 6 ̋
29 × 20 cm / 11 3 ⁄8 ̋ × 7 7⁄8 ̋
16,5 cm / 6 1⁄2 ˝
23 cm / 9 ˝

42 × 16 × 5 cm / 
16 1 ⁄2 ̋ × 6 1 ⁄4 ̋ × 2 ̋

42 × 16 × 5 cm / 
16 1 ⁄2 ̋ × 6 1 ⁄4 ̋ × 2 ̋

–

16 cm / 6 1 ⁄4 ̋
26 cm / 10 1⁄4 ̋
30 cm / 9 3 ⁄4 ̋
37 cm / 14 1 ⁄2 ̋

20 cm / 7 7⁄8 ̋
24 cm / 9 3⁄8 ̋
26 cm / 10 1⁄4 ̋
28 cm / 11 ̋
30 cm / 11 3⁄4 ̋

–

20 to 33 cm / 7 7⁄8 ̋ to 13 ̋

26 cm / 10 1 ⁄4 ̋

22 to 41 cm /
7 7⁄8 ̋ to 13 ̋

Pure grill
Wok 37 cm

small forks × 4
large forks × 6

–

50 x 70 cm

Couleurs · Colors

Bois · Wood · Holz · Madera · 
Hout · Legno

–

Verre · Glass · Glas · 
Cristal · Glas · Vetro

Verre · Glass · Glas · 
Cristal · Glas · Vetro

–

Inox · Stainless steel · Edelstahl · 
Acero inoxidable · Roestvrij staal · Inox

Silicone · Silicone · Silkon · 
Silicona · Siliconen · Silicone

Silicone · Silicone · Silkon · 
Silicona · Siliconen · Silicone

–

Bois · Wood · Holz · Madera · 
Hout · Legno

Conseils d ̓ utilisation / Vue d ̓ ensemble

PLATS
DISHES · GESCHIRR · FUENTES · SCHOTELS · PIATTI

ACCESSOIRES
ACCESSORIES · ACCESSOIRES · LOS ACCESORIOS · DE ACCESSOIRES · GLI ACCESSORI
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