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Nota bene
Les spécifications produits indiquées sont des valeurs nominales / écarts de mesure possibles. · All product specifications are nominal values / 
dimensional deviations possible · Alle Angaben sind Sollwertangaben / Maßabweichungen möglich · Todas las especificaciones del producto son 
valor nominal / Posibles variaciones en las dimensiones posible · Alle productspecificaties zijn slechts nominale waarden / toleranties op de afmetingen 
mogelijk · Tutte le specifiche del prodotto sono valori nominali / Le dimensioni possono variare leggermente
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Les douces soirées d’été  
en famille : mes plus beaux 
souvenirs d’enfance.
I have wonderful memories of my childhood in France, 
spending hours around the dinner table with the family. 

08

L’UNIVERS 
STAUB

IT La regione dell’Alsazia, nella Francia 
orientale, è famosa per la sua ricca tradizione 
culinaria e per l’eccellente artigianato. È stato 
qui che Francis Staub ha ideato la sua prima 
cocotte in ghisa nel 1974, ponendo le fonda-
menta dell’azienda STAUB. Questo profondo 
legame non è simboleggiato solo dalla cicogna 
presente nel logo dell’azienda (simbolo tradi-
zionale dell’Alsazia), ma anche dall’attenzione 
ai dettagli nella produzione delle pentole, volta 
ad ottenere un gusto perfetto e un design im-
peccabile. Tutte le pentole in ghisa dell’azienda 
sono “made in France”. La gamma di prodotti 
è stata ampliata fino a includere ceramiche 
rifinite a mano e altri utensili, sia per cucinare 
che per servire. I prodotti di alta qualità sono 
apprezzati da chef stellati di tutto il mondo e 
fanno un’ottima impressione sia sulla tavola 
di un ristorante che in ambito domestico. 
Dal 2008, STAUB fa parte del gruppo tedesco
ZWILLING, specializzato in coltelli, pentole e 
piccoli elettrodomestici da cucina di alta 
qualità, formando così una solida partner-
ship per soddisfare tutte le esigenze di un 
cuoco ambizioso.

ES La zona de Alsacia, en el este de Francia,  
es famosa por su destacada tradición gastro-
nómica y su excelente artesanía. Fue aquí donde 
Francis Staub diseñó su primera cocotte de  
hierro fundido en 1974, momento en que sentó 
las bases de la empresa STAUB. La profunda 
conexión con la región no se refleja únicamente 
en la cigüeña del logotipo de la empresa, sím-
bolo tradicional de Alsacia, sino también en el 
cuidado de los detalles durante la fabricación 
de todo el menaje, que persigue un gusto 
perfecto y un diseño impecable. Todos los 
productos de menaje de hierro fundido de la 
empresa se fabrican en Francia. La oferta de 
productos se ha ampliado para incluir cerámi-
cas refinadas a mano y otros utensilios, tanto 
de cocina como de servicio. La alta calidad 
de los productos es apreciada por destacados 
chefs de todo el mundo y transmite la mejor 
de las impresiones tanto en las mesas de los 
restaurantes como en las de los hogares. 
Desde 2008 STAUB forma parte del grupo 
alemán ZWILLING, especializado en cuchillos, 
utensilios de cocina y pequeños electrodomés-
ticos de alta calidad. Esto ha dado lugar a  
una fuerte asociación, para satisfacer todas 
las necesidades del ambicioso chef.

NL De Elzas in het oosten van Frankrijk is 
een streek die bekend staat om zijn rijke 
culinaire traditie en uitstekend vakmanschap. 
In deze streek ontwierp Francis Staub in 1974 
zijn eerste gietijzeren cocotte, waarmee hij 
de basis legde voor het bedrijf STAUB. Deze 
band met de Elzas wordt weerspiegeld door 
de ooievaar – het symbool van de streek – in 
het bedrijfs logo van STAUB en door het oog 
voor detail bij de vervaardiging van alle pro-
ducten, met als doel een perfecte smaak en 
een mooie presentatie van de gerechten. Alle 
gietijzeren producten van het bedrijf worden in 
Frankrijk vervaardigd. Het productassortiment 
is uitgebreid en omvat nu ook handgemaakte 
keramiek en ander keuken- en tafelgerei.  
De hoogwaardige producten worden gewaar-
deerd door sterrenkoks over de hele wereld 
en zorgen voor mooi gedekte tafels in zowel 
restaurants als thuis. Sinds 2008 maakt STAUB 
deel uit van de Duitse ZWILLING-groep, die 
gespecialiseerd is in hoogwaardige messen, 
kookgerei en kleine keukenapparatuur. Dank-
zij deze samenwerking kunnen we in alle 
behoeften van ambitieuze koks voorzien.

DE Das Elsass, eine Region im Osten Frank-
reichs, ist bekannt für seine reiche kulinarische 
Tradition und die herausragende Handwerks-
kunst. Es ist kein Zufall, dass Francis Staub hier 
1974 seine erste gusseiserne Cocotte ent warf 
und damit den Grundstein für das Unterneh-
men STAUB legte. Diese tiefe Verbindung wird 
nicht nur durch den Storch – das traditionelle 
Symbol des Elsass – im Firmenlogo symboli-
siert, sondern auch durch die Liebe zum Detail 
bei der Herstellung der Produkte, die auf per-
fekten Geschmack und makelloses Design 
abzielt. Das gusseiserne Kochgeschirr des 
Unternehmens wird noch heute in Frankreich 
hergestellt. Die Produktpalette wurde um von 
Hand vollendete Keramik und andere Uten-
silien zum Kochen und Servieren erweitert. 
Sterneköche auf der ganzen Welt schätzen 
die erstklassigen Produkte, die auf einem 
Restauranttisch einen ebenso guten Eindruck 
machen wie in privaten Haushalten. Seit 2008 
gehört STAUB zur deutschen ZWILLING 
Gruppe, die sich auf hochwertige Messer, 
Kochgeschirr und Küchenkleingeräte spezia-
lisiert hat. So entstand eine starke Partner-
schaft, um alle Bedürfnisse des ambitionierten 
Kochs zu erfüllen.

EN The Alsace region in eastern France  
is famous for its rich culinary tradition and 
excellent craftsmanship. It was here that 
Francis Staub designed his first cast iron 
cocotte in 1974, laying the foundation for  
the STAUB company. This deep connection 
is not only symbolised by the stork in the 
company logo – the traditional symbol of 
Alsace – but also by the attention to detail  
in the production of the cookware, aiming for 
perfect taste and flawless design. All of the 
company’s cast iron cookware products are 
made in France. The product range has been 
enlarged to include hand finished ceramics 
and other utensils, both for cooking and 
serving. The high-quality products are appre-
ciated by starred chefs around the world 
and make an equally good impression on a 
restaurant table as in private households. 
Since 2008, STAUB is part of the German
ZWILLING group which specializes in top 
quality knives, cookware and small kitchen 
appliances, forming a strong partnership
to serve every need of the ambitious cook.

FR L’Alsace est réputée pour la richesse de 
sa tradition culinaire et l’excellence de son 
savoir-faire artisanal. C’est ici que Francis 
Staub a conçu sa première cocotte en fonte 
en 1974, jetant ainsi les bases de l’entreprise 
STAUB. Ce lien étroit est non seulement repré-
senté par la cigogne dans le logo de l’entre-
prise – symbole traditionnel de l’Alsace – mais 
aussi par le souci du détail dans la production 
des ustensiles de cuisine, visant un goût 
parfait et un design irréprochable. Tous les 
ustensiles de cuisine en fonte de l’entreprise 
sont fabriqués en France. La gamme de pro-
duits s’est enrichie de céramiques avec fini-
tion manuelle et d’autres ustensiles, aussi 
bien pour la cuisine que pour le service. Les 
produits de haute qualité sont appréciés par 
les chefs étoilés du monde entier et font aussi 
bonne impression sur la table d’un restaurant 
que dans les foyers privés. Depuis 2008, 
STAUB fait partie du groupe allemand  
ZWILLING, spécialisé dans les couteaux,  
les ustensiles de cuisine et les articles de  
petit électroménager de haute qualité, et 
forme un partenariat solide pour répondre à 
tous les besoins des cuisiniers ambitieux.

WORLD OF STAUB · STAUB-WELT · EL MUNDO DE STAUB ·  
WORLD OF STAUB · IL MONDO DI STAUB
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BOCUSE –  
LE PARTENARIAT PARFAIT

<< Un bon jarret de veau ou un osso bucco  
fait dans une cocotte, c’est quelque chose.  
C’est ça la cuisine française!  
Bravo à la cocotte STAUB. >>
“A good veal shank or an osso bucco made in a cocotte is something else. 
 That is what French cuisine is about! Bravo to the STAUB cocotte.”

NL Wijlen Paul Bocuse zei ooit: „Als ik al een 
geheim heb, dan is het een goed ontworpen 
product.“ Het is een grote eer dat hij STAUB 
cocottes decennia geleden koos voor zijn be-
roemde restaurant. Hij gebruikte de cocottes 
om te koken én te serveren, omdat hij onder 
de indruk was van zowel de smaak als de pre-
sentatie van de gerechten met cocottes. Tege-
lijkertijd werd STAUB partner van de „Bocuse 
d’Or“, de meest prestigieuze culinaire wedstrijd 
ter wereld! Wat STAUB de favoriet van sterren-
koks maakt, is dat alle producten geweldige 
kookresultaten opleveren en bovendien mooi 
staan op elke restauranttafel. Tegenwoordig 
vertrouwt bijna de helft van de Franse koks 
en meer dan 75% van de Japanse koks met 
Michelin-sterren op de producten van STAUB.

IT Il compianto Paul Bocuse una volta disse: 
“Se avessi un solo segreto, allora sarebbe un 
prodotto ben progettato.” È un grande onore 
il fatto che decenni fa avesse scelto le cocotte 
di STAUB per il suo famoso ristorante, usan-
dole per cucinare e per servire a tavola, poiché 
ne amava sia il gusto che conferiscono alle 
pietanze che l'aspetto. Contemporaneamente, 
STAUB si è dedicata alla “Bocuse d’Or”, la 
competizione culinaria più prestigiosa al 
mondo. Ciò che fa di STAUB la “scelta dello 
chef” è che tutti i prodotti offrono risultati di 
cottura eccezionali e mettono in risalto il 
tavolo di qualsiasi ristorante. Oggi, quasi la 
metà degli chef francesi e oltre il 75% degli 
chef stellati Michelin giapponesi si affidano 
ai prodotti STAUB.

ES El ya fallecido Paul Bocuse dijo una vez: 
«Si tuviera un único secreto, sería un producto 
bien diseñado». Es todo un honor que hace 
décadas eligiera las cocottes STAUB tanto 
para cocinar como para servir los platos de 
su famoso restaurante, porque le encantaban 
el sabor que proporcionaban y su aspecto. 
De forma paralela, STAUB se implicó con el 
«Bocuse d’Or», el concurso culinario más 
prestigioso del mundo. Lo que convierte a 
STAUB en «la elección del chef» es que todos 
los productos proporcionan unos resultados 
fantásticos y mejoran las mesas de cualquier 
restaurante. En la actualidad, casi la mitad 
de los chefs franceses con estrellas Michelin 
y más del 75 % de los japoneses confían en 
productos STAUB.

DE Der verstorbene Paul Bocuse sagte ein-
mal: „Wenn ich nur ein Geheimnis hätte, dann 
wäre es ein gut gestaltetes Produkt.“ Es ist 
eine besondere Ehre, dass er sich vor Jahr-
zehnten entschieden hat, STAUB Cocottes 
in seinem berühmten Restaurant zu verwen-
den – um mit ihnen zu kochen und darin zu 
servieren, weil er sowohl den Geschmack als 
auch das Aussehen liebte. Seitdem beteiligt 
sich STAUB auch am „Bocuse d’Or“, dem re-
nommiertesten kulinarischen Wettbewerb der 
Welt. Was STAUB zur „Wahl der Küchenchefs“ 
macht ist, dass alle Produkte fantastische Koch-
ergebnisse liefern und jeden Restauranttisch 
aufwerten. Heute verlassen sich fast die Hälfte 
der französischen und über 75 % der japani-
schen Sterneköche auf STAUB Produkte.

FR Le regretté Paul Bocuse a dit un jour :  
« Si je n’avais qu’un seul secret, ce serait un 
produit bien conçu. » C’est un très grand 
honneur qu’il ait choisi les cocottes STAUB il y 
a des décennies pour son célèbre restaurant, 
aussi bien dans ses cuisines que pour le ser-
vice à table, parce qu’il aimait à la fois le goût 
et l’aspect. Parallèlement, STAUB s’est impli-
qué dans le « Bocuse d’Or », le plus presti-
gieux concours culinaire du monde ! Ce qui 
fait de STAUB le « choix du chef », ce sont les 
résultats de cuisson fantastiques offerts par 
tous les produits, qui subliment n’importe 
quelle table de restaurant. Aujourd’hui, près 
de la moitié des chefs français et plus de 75 % 
des chefs japonais étoilés font confiance aux 
produits STAUB.

EN The late Paul Bocuse once said: “If I  
only had one secret, then it would be a well- 
designed product.” It is a special honour 
that he chose STAUB cocottes decades ago 
for his famous restaurant – using them for 
cooking and serving at the table because he 
loved both the taste and the look. In parallel 
STAUB got involved with the “Bocuse d’Or”, 
the most prestigious culinary competition 
on earth! What makes STAUB the “chef’s 
choice” is that all products deliver fantastic 
cooking results and elevate any restaurant 
table. Today, almost half of the French and 
over 75% of the Japanese Michelin-starred 
chefs rely on STAUB products.

Suivez la légende Paul Bocuse dans son restaurant
Visit the legend Paul Bocuse at his restaurant
bit.ly/ST_Visit-Bocuse

https://bit.ly/ST_Visit-Bocuse
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GEORGES MENDES
Chef of the restaurant Aldea, 

New York

CLAUDE BOSI
Chef of the restaurant 

Bibendum, London

MARK STINCHCOMBE
Formerly Head Chef at 

Eckington Manor, Eckington

STEVE GONZALEZ
Chef of the restaurant Baro, 

Toronto

ANDRE MIFANO
Chef of the restaurant Lilu, 

São Paulo

RODRIGO OLIVEIRA
Chef of the restaurant 

Balaio, São Paulo

CHRISTIAN CONSTANT
CEO Maison Constant,

Paris

HIROYUKI HIRAMATSU
Chef of the restaurant 

Hiramatsu Tokyo – Paris

DAVID MARTIN
Chef of the restaurants  

La Paix and Bozar, Bruxelles 
and Les Ateliers de la Mer, 

Neufchâteau

THOMAS HERMAN
Chef and cookbook author, 

Copenhagen

CHRISTOPHE MULLER
Executive chef at  

Paul Bocuse, Lyon

FEDOR ZHARINOV
Brand-chef of the Cooking-
school “Zharinov Project”, 

Moscow 

HARUYUKI YAMASHITA
Chef of the restaurant 
Hal Yamashita Tokyo

SASCHA STEMBERG
Chef and member of  

Jeunes Restaurateurs 
d ̓ Europe, Velbert

HANS JÖRG BACHMEIER
TV and top chef,  

cookbook author, Munich

L’univers STAUB

STAUB AND CHEFS AROUND THE WORLD · STAUB UND KÖCHE AUS ALLER WELT · 
STAUB CON CHEFS DE TODO EL MUNDO · STAUB EN CHEF-KOKS OVER DE HELE WERELD ·
STAUB E GLI CHEF DI TUTTO IL MONDO

STAUB ET LES CHEFS  
DU MONDE ENTIER

Merci à tous 
pour votre confiance !

    Thank you for your trust!
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CAST IRON · GUSSEISEN · HIERRO FUNDIDO · GIETIJZER · 
GHISA

FONTE
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3MADE IN FRANCE: TRADITIONAL AND AUTHENTIC CRAFTSMANSHIP ·  

HERGESTELLT IN FRANKREICH: TRADITIONELLE UND AUTHENTISCHE HANDWERKSKUNST · 
FABRICADO EN FRANCIA: FABRICACIÓN AUTÉNTICA Y TRADICIONAL ·  
GEPRODUCEERD IN FRANKRIJK: AUTHENTIEKE EN TRADITIONELE VERVAARDIGING · 
FABBRICATA IN FRANCIA: PRODUZIONE AUTENTICA E TRADIZIONALE

MADE IN FRANCE :  
FABRICATION  
AUTHENTIQUE ET  
TRADITIONNELLE

IT Ogni pezzo è unico ed è il risultato di un 
processo di fabbricazione tradizionale. 
Dall ̓ inizio alla fine della catena di produzione, 
si annoverano un centinaio di punti di controllo 
(visivi o tecnici) per garantire l ̓ ottenimento di 
prodotti di altissimo livello qualitativo.

ES Cada pieza es única y procede de un 
proceso de fabricación tradicional. Desde 
el principio hasta el fi nal de la cadena de 
producción, podemos contar un centenar 
de puntos de control (visuales o técnicos) 
para asegurar la distribución de productos 
de un muy alto nivel de calidad.

NL Elk stuk is uniek en het resultaat van  
een traditioneel fabricageproces. Van het 
begin tot aan het einde van de productieketen 
zijn er een honderdtal (visuele of technische) 
controlepunten om de distributie van produc-
ten met een zeer hoog kwaliteitsniveau te 
verzekeren.

DE Jedes Stück wird einzeln nach traditio-
neller Herstellungsweise gefertigt. Im Her-
stellungsprozess wird jedes Fertigungsstück 
100 Mal visuell oder technisch geprüft, um die 
Einhaltung unserer strengen Qualitätsstan-
dards zu garantieren.

1  Melting · Einschmelzen · Fusión · 
Smelten · Fusione

2  Mold-making · Formen · Molde · 
Vormen · Stampo

3  Sand-casting iron: The single-use sand 
mold is remade for each cast. · Gießen: 
Das Gusseisen wird in eine individuelle 
Sandform gegossen, die nach Gebrauch 
zerstört wird. · El hierro fundido se cuela en 
un molde único de arena, que se destruye 
tras su uso. · Het gietijzer wordt gegoten in 
een unieke zandvorm, die na gebruik wordt 
vernietigd. · La ghisa viene colata in uno 
stampo unico di sabbia che si distrugge 
dopo ogni singolo utilizzo.

4  Separating the casting from the mold  
and excess metal · Lösen der Gussteile aus 
der Form und Entfernen von überschüssigem 

Metall · Desmoldeo para separar las piezas 
de los dispositivos de fundición · Uit de 
vorm nemen om de stukken te scheiden 
van de gietvoorzieningen · Estrazione per 
separare i pezzi dallo stampo

5  Blast cleaning to remove casting sand · 
Reinigungsstrahlen zur Entfernung von Form-
sand · Desarenado para quitar la arena 
de fundición · Ontzanden om het gietzand 
te verwijderen · Sabbiatura per rimuovere i 
residui di sabbia

6  Removing irregularities (fettling) · Entfernen 
von Unebenheiten (Entgraten) · Desbarbado 
para eliminar las imperfecciones · Afbramen 
voor het verwijderen van onvolmaaktheden · 
Sbarbatura per eliminare le imperfezioni

7  Shot-blasting to prepare for enameling ·  
Kugelstrahlen als Vorbereitung für die Email-

lierung · Granallado para preparar el esmalta-
do · Kogelstralen om het emailleerwerk voor 
te bereiden · Granigliatura per preparare la 
smaltatura

8  Enameling in 2 or 3 coatings, inside and 
outside · Emaillierung mit 2 bis 3 Schichten, 
innen und außen · Esmaltado interior y exterior 
de la pieza en 2 ó 3 capas · Het emailleren aan 
de binnen- en buitenkant van het product in 
2 of 3 lagen · Da 1 a 3 strati di smaltatura del 
singolo prodotto, sia interna che esterna

9  Firing at 1400°F (800°C) for 30 minutes 
after coating · Brennen bei 800 °C für 30 Mi-
nuten · Cocción a 800 °C durante 30 mín. · 
Bakken op 800 °C gedurende 30 minuten · 
Cottura a 800 °C per 30 min 800 °C/1400 °F

FUSION MOULE
COULÉE DANS UN MOULE UNIQUE EN 
SABLE, DÉTRUIT APRÈS UTILISATION.

DÉCOCHAGE POUR SÉPARER LES 
PIÈCES DES DISPOSITIFS DE COULÉE

GRENAILLAGE POUR PRÉPARER 
L’ÉMAILLAGE

DESSABLAGE POUR ENLEVER LE 
SABLE DE COULÉE

EMAILLAGE EXTÉRIEUR ET INTÉRIEUR 
DE LA PIÈCE EN 2 OU 3 COUCHES

EBARBAGE POUR ÉLIMINER 
LES IMPERFECTIONS

CUISSON À 800 °C PENDANT 30 MIN

FR Chaque pièce est unique et issue d ̓ un 
processus de fabrication traditionnel. Du début 
à la fin de la chaîne de production, on dénombre 
une centaine de points de contrôles (visuels 
ou techniques) pour assurer la distribution de 
produits d ̓ un très haut niveau de qualité.

EN Each product is individually crafted  
using time-honored manufacturing processes. 
Production includes a hundred visual or tech-
nical inspection points to ensure that each item 
fulfills our uncompromising quality standards.

L’univers STAUB

Découvrez la fabrication de La Cocotte STAUB
Discover the production of La Cocotte STAUB
bit.ly/ST_Made_In_France

https://bit.ly/ST_Made_In_France
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AROMA RAIN BY STAUB · AROMAREGEN BY STAUB · “LLUVIA DE AROMAS” BY STAUB ·  
DE “AROMA-REGEN” VAN STAUB · EFFETTO PIOGGIA BY STAUB

LA PLUIE D’ARÔMES  
DE STAUB

DE Es ist kein Zufall, dass unsere Cocottes 
so schön sind: Die Zubereitung und der  
Genuss von leckeren Gerichten ist für uns 
sehr emotional, aber bei der Wahl der Mate-
rialien und des Designs konzentrieren wir 
uns auf das anspruchsvolle Ziel der perfek-
ten Funktionalität.

Was ist Aromaregen?
Aromaregen ist der kontinuierliche Kreislauf 
von Feuchtigkeit in der Cocotte oder im Brä-
ter. Feuchtigkeit steigt auf, kondensiert und 
tropft gleichmäßig auf die Speisen zurück. 
So werden Geschmack und Konsistenz der 
Speisen stetig verbessert.

Wie entsteht der 
Aromaregen?
Dank des speziellen Designs und des Ge-
wichts der Deckel, sind die Cocottes dicht 
verschlossen und halten die gesamte Feuch-
tigkeit im Inneren zurück. Die Picots, kleine 
Erhebungen im Deckel, sammeln dabei die 
verdampfende Feuchtigkeit und verteilen sie 
gleichmäßig im Inneren der Cocotte. Der Ef-
fekt kann durch das Auflegen von Eiswürfeln 
auf den flachen Deckel verstärkt werden. 
Unsere kompakteren Bräter haben einen 
gewölbten Deckel mit Elementen in einem 
ganz besonderen Design, die die gleiche 
Wirkung haben. Die Form der „Chistera Drop 
Structure“ wurde von dem für das baskische 
Pelota-Spiel verwendeten Schläger inspiriert.

Was sind die Vorteile des  
Aromaregens von STAUB?
Dieser effiziente Prozess des Feuchtigkeits-
ausgleichs sorgt dafür, dass die Speisen 
wunderbar saftig und zart werden und ihre 
natürlichen Aromen besonders intensiv her-
vortreten. Er verhindert auch, dass die 
Mahlzeit anbrennt. Dadurch erfordert das 
Schmoren nur wenig Aufmerksamkeit.

EN It is no coincidence that our cocottes 
are so beautiful: The preparation and enjoy-
ment of delicious meals is very emotional for 
us, but when choosing the materials and the 
design, we focus on the challenging goal of 
perfect functionality.

What is Aroma Rain?
Aroma rain is the continuing cycle of mois-
ture within the cocotte or braiser. Moisture 
rises, condenses and drips back evenly on 
the food, enhancing the flavour and consis-
tency of the meal.

How is Aroma Rain created?
Thanks to the special design and the weight 
of the lids, all the moisture is trapped inside. 
The cocottes are sealed tightly and the 
evaporating moisture is evenly distributed 
by the “picots”, little spikes that gather the 
condensing moisture. The effect can be 
intensified by placing ice cubes on the flat 
lid. Our more compact braisers have a 
domed lid with elements in a very special 
design that have the same effect. The form 
of the “Chistera Drop Structure” was inspired 
by the glove used for Basque Pelota.

What are the advantages of 
the Aroma Rain by STAUB?
This efficient process of moisture balancing 
ensures that the food is wonderfully juicy and 
tender and that its flavours are particularly 
intense. It also prevents the meal from burning 
and means braising requires only little attention.

FR Ce n’est pas un hasard si nos cocottes 
sont si belles : la préparation et la dégustation 
de délicieux repas sont chargées d’émotions, 
mais pour le choix des matériaux et du design, 
nous nous concentrons sur l’objectif ambitieux 
d’une fonctionnalité parfaite.

Qu’est-ce que la pluie 
d’arômes ?
La pluie d’arômes est le cycle continuel  
d’humidité dans la cocotte ou la sauteuse. 
L’humidité s’évapore, se condense et retombe 
uniformément sur les aliments, pour rehaus-
ser la saveur et la consistance du plat.

Comment la pluie d’arômes 
est-elle créée ?
Grâce à la conception spéciale et au poids des 
couvercles, toute l’humidité est emprisonnée 
à l’intérieur. Les cocottes sont fermées her-
métiquement et l’humidité qui s’évapore est 
répartie uniformément par les « picots », des 
petites pointes qui recueillent l’humidité de 
condensation. L’effet peut être intensifié en 
plaçant des glaçons sur le couvercle plat. 
Nos sauteuses plus compactes sont dotées 
d’un couvercle bombé avec des éléments au 
design très spécial qui ont le même effet.  
La forme de la « structure de goutte Chistera » 
s’inspire du gant utilisé pour la pelote basque.

Quels sont les avantages de  
la pluie d’arômes de STAUB ?
Ce processus efficace d’équilibrage de l’humi-
dité garantit des aliments délicieusement 
juteux et tendres ainsi que des saveurs parti-
culièrement intenses. Il empêche également 
le plat de brûler et la cuisson braisée ne 
nécessite que peu d’attention.

Découvrez le secret pour des goûts sublimés
Discover the secret of a better taste
bit.ly/ST_Aroma_Rain

https://bit.ly/ST_Aroma_Rain
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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

ES Que nuestras cocottes sean tan bonitas 
no es una casualidad: preparar y disfrutar 
de platos deliciosos es algo muy emocional 
para nosotros; pero cuando escogemos los 
materiales y el diseño, nos centramos en el 
exigente objetivo de lograr una funcionalidad 
perfecta.

¿Qué es la «lluvia de aromas»?
La lluvia de aromas es el ciclo continuo de 
humidificación que se da en una cocotte o 
cazuela. La humedad se eleva, se condensa 
y gotea de forma uniforme sobre los alimentos, 
lo que mejora su sabor y consistencia.

¿Cómo se crea la lluvia de  
aromas?
Gracias a su diseño especial y al peso de las 
tapaderas, no se escapa nada de humedad. 
Las cocottes quedan perfectamente selladas 
y la humedad que se evapora se distribuye 
de forma homogénea por los «picots», una 
estructura de puntas que agrupa la hume-
dad de condensación. El efecto puede inten-
sificarse colocando cubitos de hielo en la 
tapadera plana. Nuestras cazuelas más 
compactas cuentan con una tapa abovedada 
con elementos de un diseño muy especial 
que desencadenan el mismo efecto. La forma 
de la llamada «chistera Drop-Structure» está 
inspirada en los guantes que se emplean en 
pelota vasca.

¿Cuáles son las ventajas de 
la lluvia de aromas de STAUB?
Este eficiente proceso de equilibrio de la 
humedad garantiza que los alimentos queden 
maravillosamente jugosos y tiernos, y que 
sus sabores sean de una intensidad espe-
cial. También evita que la comida se queme, 
lo que implica que la cocción requiere poca 
atención.

IT Non è un caso che le nostre cocotte 
siano così belle: preparare e gustare piatti 
deliziosi è una cosa molto emozionante per 
noi, ma quando scegliamo i materiali e il 
design, ci concentriamo sul difficile obiettivo 
di una funzionalità impeccabile.

Che cos’è l’effetto pioggia?
L’Aroma Rain è un effetto pioggia, ovvero il 
ciclo di vapore continuo che si crea all’interno 
della cocotte o della pentola per brasato du-
rante la cottura. L’umidità sale, si condensa 
e si riversa uniformemente sul cibo, esaltan-
done il sapore e la consistenza.

Come si crea l’Aroma Rain?
Grazie al suo speciale design e al peso dei  
coperchi, tutta l’umidità viene intrappolata 
all’interno della pentola. Le cocotte sono 
sigillate ermeticamente e l’umidità che eva-
pora viene distribuita uniformemente dai 
“picot”, piccole semisfere che raccolgono 
l’umidità di condensa. L’effetto può essere 
intensificato depositando cubetti di ghiaccio 
sul coperchio piatto. Le nostre pentole per 
brasato più compatte hanno un coperchio a 
cupola con elementi dal design molto partico-
lare che ottengono lo stesso effetto. La forma 
della “struttura Chistera Drop” (“chistera” 
significa piccolo cesto in basco) ha preso 
ispirazione dal guanto usato per il chistera 
della palla basca.

Quali sono i vantaggi di 
Aroma Rain di STAUB?
Questo efficiente processo di bilanciamento 
dell’umidità consente al cibo di rimanere 
tenero e succoso e di conservare il sapore 
particolarmente intenso. Inoltre, impedisce 
al cibo di bruciarsi e la brasatura richiede 
poca attenzione.

NL Het is geen toeval dat onze cocottes 
zo mooi zijn. Het bereiden en genieten van 
heerlijke maaltijden is voor ons een emotio-
nele ervaring, maar de materiaalkeuze en het 
design stemmen we af op de ambitieuze 
doelstelling van perfecte functionaliteit.

Wat is Aromaregen?
Aromaregen is de continue vochtcyclus in 
de cocotte of braadpan. Het vocht stijgt op, 
condenseert en druppelt of ‚regent‘ gelijk-
matig terug op het gerecht, wat voor een 
betere smaak en consistentie zorgt.

Hoe ontstaat aromaregen?
Dankzij het speciale ontwerp en het gewicht 
van de deksels blijft al het kookvocht in de 
cocotte. Het zware deksel sluit de cocotte 
stevig af en het verdampte vocht wordt gelijk-
matig verspreid door de picots, kleine nop-
jes die het condenserende vocht verzamelen. 
Dit effect kan worden versterkt door ijsblokjes 
op het platte deksel te leggen. Onze com-
pactere braadpannen hebben een bol deksel 
met een speciaal ontwerp dat voor hetzelfde 
effect zorgt. De vorm van de „Chistera Drop- 
structuur“ is geïnspireerd op de handschoen 
die wordt gebruikt bij Basque pelota.

Wat zijn de voordelen van de 
Aromaregen van STAUB?
De efficiënte vochtcirculatie zorgt ervoor dat 
het gerecht heerlijk zacht en mals wordt en 
dat de smaken extra intens zijn. Bovendien 
brandt het gerecht niet aan en hoeft het 
tijdens het sudderen bijna niet in de gaten te 
worden gehouden.

Patience, les arômes  
se développent au goutte  
à goutte ...
With the right equipment, you can bring out every 
last drop of flavour ...
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STAUB COMPETITOR

L’univers STAUB

+50 % de liquide en plus après 30 min. de cuisson grâce au poids 
optimal du couvercle: réduit le risque de surcuisson et le besoin  

de surveillance
Still +50% more liquid after 30 min. cooking thanks to the optimized lid 
weight: minimizes risk of burning and reduces the need of monitoring

Auch nach 30 Min. Kochzeit noch 50 % mehr Flüssigkeit dank 
optimiertem Deckelgewicht: geringere Anbrenngefahr und  

weniger Kontrollbedarf
Después de 30 minutos de cocción, sigue quedando más de un 50 %  

del líquido gracias al peso optimizado de la tapa, por lo que se minimiza  
el riesgo de quemaduras y se reduce la necesidad de supervisión
Nog steeds 50% meer vloeistof na 30 minuten koken, dankzij het  

geoptimaliseerde dekselgewicht: minimaliseert het risico van aanbranden 
en hoeft minder nauwgezet in de gaten gehouden te worden 

Quantità di liquido ancora maggiore del 50% dopo 30 minuti di cottura  
grazie al peso ottimizzato del coperchio: riduce al minimo il rischio di 

bruciature e la necessità di monitoraggio

Humidité jusquʼ à 20x mieux répartie
Up to 20x more even moisture redistribution

Bis zu 20-mal gleichmäßigere Feuchtigkeitsverteilung
Una redistribución de la humedad hasta 20 veces más homogénea

Tot 20x meer gelijkmatige vochtverdeling 
Ridistribuzione dell ̓ umidità fino a 20 volte più uniforme

Source: FGK Forschungsinstitut für Anorganische Werkstoffe Glas/Keramik, test report 0462-17-A; 21/08/2017

Arrosage jusquʼ à 9x supérieur à la concurrence
grâce au couvercle plat à picots
Water back flow up to 9x more than 
competitor with the picot spike lid 

Wasserrückfluss durch flachen Deckel mit speziell konstruierter 
Unterseite bis zu 9-mal höher als bei Konkurrenzprodukten

Gracias al diseño punteado para lograr el efecto “gotas de agua” de la tapa,  
el agua retorna hasta 9 veces más que en los productos de la competencia

Terugstroom van water tot 9x meer dan concurrentie,  
dankzij het deksel met picots 

Flusso di ritorno dell ̓ acqua fino a 9 volte superiore rispetto alla concorrenza 
grazie al coperchio dotato di piccole semisfere

Distribution non homogène de lʼhumidité
Uneven moisture distribution 

Keine gleichmäßige Feuchtigkeitsverteilung
La distribución de la humedad no es homogénea

Ongelijkmatige vochtverspreiding 
Distribuzione dell'umidità non uniforme

Faible arrosage avec le couvercle incurvé
sans éléments dʼarrosage

Low water back flow with curved lid
without basting elements

Geringer Wasserrückfluss mit geschwungenem
Deckel ohne Abtropfelemente

Bajo retorno de agua con la tapa curva
sin elementos punteados 

Lage waterterugvoer met gebogen
deksel zonder bindingselementen  

Ridotto flusso di ritorno dell’acqua  
con coperchio curvo senza semisfere

Évaporation du liquide plus rapide que chez
STAUB après 30 min. de cuisson

Liquid evaporation faster than  
STAUB after 30 min. cooking

Flüssigkeit verdunstet schneller als bei  
STAUB nach 30 Min. Kochzeit

El líquido se evapora más rápido que en  
STAUB tras 30 minutos de cocción

Snellere verdamping van vocht dan bij  
STAUB na 30 min. kooktijd 

Evaporazione più rapida dei liquidi rispetto a  
STAUB dopo 30 minuti di cottura

LABORATORY TESTED AND FOUND TO BE EFFECTIVE: AROMA RAIN BY STAUB ·  
LABORGEPRÜFT UND FÜR GUT BEFUNDEN: AROMAREGEN BY STAUB · PROBADO EN  
LABORATORIO PARA LOGRAR EL MEJOR SABOR: “LLUVIA DE AROMAS” BY STAUB ·  
LABORATORIUM GETEST EN ALS GOED BEOORDEELD: DE “AROMA-REGEN”  
VAN STAUB · TESTATO IN LABORATORIO E APPROVATO: EFFETTO PIOGGIA BY STAUB

CONTRÔLÉE EN  
LABORATOIRE  
ET APPROUVÉE :  
LA PLUIE D’ARÔMES 
BY STAUB
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DE Die Funktionalität unserer Gusseisen- 
produkte folgt auch innen nur einem großen 
Ziel: das bestmögliche Kochergebnis – und 
das ein Leben lang.

Was ist die mattschwarze 
Emaille? 
Die mehrschichtige Emaillierung besteht haupt-
sächlich aus Glas und ergibt eine extrem wider-
standsfähige, besonders langlebige Oberfläche. 
Im Innenraum ist die Emaille zudem nicht glatt 
(glänzend), sondern rau (matt) ausgeführt. 

Wozu dient die mattschwarze 
Emaillierung innen? 
Die mattschwarze Emaillierung wirkt wie eine 
Mikro-Grill-Struktur und sorgt für besonders 
viele, leckere Röstaromen und das zarte, saftige 
Kochergebnis. Die Flüssigkeit, die sich in den 
Zwischenräumen der rauen Emaille sammelt, ist 
zudem voller konzentrierter Aromen: die perfekte 
Grundlage für eine exquisite Sauce.

Welchen Vorteil bietet der 
mattschwarze Garraum?
Während des Anbratens bilden sich besonders 
viele, geschmacksentscheidende Röstaromen  
und eine unvergleichliche Kruste. Das Gargut 
bleibt dabei innen zart und saftig und haftet 
nicht am Boden fest. Außerdem ist der Innen-
raum äußerst kratzfest und lässt sich nach 
Gebrauch besonders leicht reinigen.

1. Pièce de viande · Joint of meat · 
Fleischstück · Pieza de carne · Stuk 
vlees · Taglio di carne

2. Quelques points d’accroche · 
Micro roasting points · Mikro-Grill-
Punkte · Puntos de cocción · Micro 
contactpunten · Punti di cottura

1. Pièce de viande · Joint of meat · 
Fleischstück · Pieza de carne · Stuk 
vlees · Taglio di carne

2. Trop d’accroche · Missing 
roasting points · Fehlende Mikro-
Grill-Punkte · Puntos de tostado 
faltantes · Contact punten ontbreken · 
Mancanza di punti di cottura

3. Sucs de cuisson · Cooking  
juices · Bratensatz · Jugos de cocción · 
Kookvocht · Succo di cottura

4. Revêtement émail noir mat et 
rugueux · Black matte enamel · 
Mattschwarze Emaille · Esmalte negro 
mate · Mat zwart email · Rivestimento

3. Peu de sucs de cuisson · Less 
cooking juice · Wenig Bratensatz · 
Menos jugos de cocción · Weinig kook-
vocht · Pochi succhi di cottura

4. Revêtement lisse · Smooth enamel · 
Glatte Beschichtung · Esmalte suave · 
Vlak email · Rivestimento liscio

CONCURRENT
Concurrent : Revêtement lisse · Competitor: Smooth coating · 
Wettbewerber: Glatte Beschichtung · Competencia: Revestimiento 
sin estructura rugosa · Concurrent: Bekleding zonder ruwe structuur · 
Concorrente: Rivestimento senza struttura rugosa

STAUB
Revêtement rugueux · Rough coating · Raue Beschichtung · 
Revestimiento rugoso · Ruwe bekleding · Rivestimento rugoso

EN The interior designs of our cast iron  
products also pursue just one, major goal:  
the best possible cooking results – for a  
whole lifetime.

What is black matte enamel?
Made up of several layers, the enamel primarily 
consists of glass and results in an extremely 
resilient and particularly durable surface. The 
interior enamel is not smooth (glossy), but 
instead rough (matte).

What does the interior with 
black matte enamel do?
The black matte enamel functions like a 
micro-grill structure to produce many, 
delicious roasting aromas and tender, 
succulent cooking results. The juices that 
collect in the gaps of the rough enamel are 
highly concentrated in flavor and form the 
perfect base for exquisite sauces.

What advantage does the black 
matte cooking surface offer?
While browning the meat, a particularly  
high amount of crucial roasting flavours are 
formed, along with an incomparable crust.  
At the same time, the food remains tender 
and succulent without sticking to the base. 
The interior is also exceptionally scratch 
resistant and easy to clean after use.

FR La fonctionnalité de nos produits en 
fonte ne poursuit qu ̓ un seul objectif, mais 
non des moindres : la meilleure cuisson 
possible, pour toute la vie.

Qu ̓ est-ce que l ̓ émail noir mat ?
L ̓ émaillage multicouche, essentiellement 
composé de verre, constitue une surface 
extrêmement résistante et particulièrement 
durable. De plus, l ̓ émail de la surface inté-
rieure n ̓ est pas lisse (brillant), mais plutôt 
rugueux (mat).

À quoi sert l ̓ émaillage noir 
mat à l ̓ intérieur ? 
Il fait office de structure de type micro-gril et 
garantit de succulents arômes légèrement 
rôtis ainsi que des mets tendres et juteux. 
De plus, le liquide qui s ̓ accumule dans les 
cavités de l ̓ émail rugueux est gorgé d ̓ arômes 
concentrés : la base idéale pour une sauce 
exquise.

Quels avantages offre la 
surface de cuisson noir mat ?
Au moment de faire revenir les aliments, de  
nombreux arômes au goût bien marqué se 
développent et avec eux une croûte sans  
pareil. Les mets en train de mijoter restent en 
outre tendres et juteux à l ̓ intérieur et n ̓ attachent 
pas au fond. De plus, la surface intérieure, 
extrêmement résistante aux rayures, est parti-
culièrement facile à nettoyer après usage.

EMAIL NOIR MAT
BLACK MATTE ENAMEL · MATTSCHWARZE EMAILLE · ESMALTE NEGRO MATE ·  
MAT ZWART EMAIL · SMALTO NERO OPACO

Pourquoi les Chefs préfèrent l´ intérieur émaillé noir mat?
Why Chefs recommend the Black Matte Enamel?
bit.ly/ST_Black_Matte

Photographie microscopique de l ̓ émail noir mat · Microscopic view of black matte enamel · 
Mikroskopische Aufnahme der mattschwarzen Emaille · Imagen microscópica del esmaltado negro mate · 
Microscopische opname in het mat zwarte glazuur · Fotografia microscopica dello smalto nero opaco

https://bit.ly/ST_Black_Matte
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ES La funcionalidad de nuestros productos 
de hierro fundido persigue, también en el inte-
rior, un único y ambicioso objetivo: conseguir 
el mejor resultado de cocción para siempre. 

¿Qué es el esmalte negro mate?
El esmaltado multicapa se compone princi-
palmente de vidrio y ofrece una superficie 
extremadamente resistente, con una vida 
útil muy prolongada. El esmalte del interior 
no es liso (brillante), sino rugoso (mate). 

¿Para qué sirve el esmaltado 
negro mate en el interior?
El esmaltado negro mate tiene el efecto de 
una estructura de micro-parrilla y aporta 
una gran variedad de sabrosos aromas 
durante el asado, por lo que el resultado de 
cocción es tierno y jugoso. El líquido que se 
acumula en las irregularidades del esmaltado 
rugoso está lleno de aromas concentrados, 
que constituyen la base perfecta para una 
salsa exquisita.

¿Qué ventajas ofrece la super-
ficie de cocción negro mate?
Al asar se generan multitud de aromas 
decisivos para obtener un sabor y costra 
incomparables. Los alimentos permanecen 
tiernos y jugosos por dentro y no se pegan 
a la base. Además, la superficie interior es 
especialmente resistente a los arañazos y se 
limpia con gran facilidad después del uso.

IT La funzionalità dei nostri prodotti in ghisa 
persegue, anche internamente, solo un uni-
co e importante obiettivo: il miglior risultato 
di cottura possibile, e una lunga durata.

Cos ̓ è lo smalto nero opaco?
La smaltatura multistrato è costituita princi-
palmente dal vetro e garantisce una superfi-
cie estremamente resistente e particolarmente 
duratura. Inoltre, all ̓ interno lo smalto non è 
liscio (lucido), ma ruvido (opaco). 

A che cosa serve lo smalto 
nero opaco all ̓ interno?
Funziona come una microstruttura a grill 
garantendo molti aromi deliziosi e pietanze 
tenere e succulente. Il liquido che si deposita 
negli interstizi dello smalto ruvido è ricco di  
aromi concentrati: la base perfetta per creare 
una salsa squisita.

Quale vantaggio offre la 
superficie di cottura nera 
opaca?
Il processo di rosolatura produce molti 
aromi particolarmente decisi e una crosta 
ineguagliabile. La pietanza rimane tenera 
e saporita internamente e non si attacca 
al fondo. Inoltre, l ̓ interno è estremamente 
resistente ai graffi e risulta particolarmente 
facile da pulire dopo l ̓ utilizzo.

NL De binnenkant van onze gietijzeren 
producten heeft maar één enkel doel: de 
best mogelijke kookresultaten bieden, en 
dat een leven lang.

Wat is het mat zwart email?
Het email bestaat uit meerdere lagen, voorna-
melijk uit glas, en geeft een extreem resistent 
en bijzonder duurzaam oppervlak. Aan de 
binnenkant is het glazuur daarom niet glad 
(glanzend), maar ruw (mat) uitgevoerd. 

Waar is het mat zwart email 
goed voor?
Deze structuur werkt als een minigrill en 
zorgt voor de intensieve en heerlijke smaak 
van gebraden voedsel en voor het malse 
en zachte kookresultaat. Het vocht dat zich 
in de tussenruimten van het ruwe email 
verzamelt, is daarom vol van aroma ̓ s: de 
perfecte basis voor een exquise saus. 

Welk voordeel biedt de mat 
zwarte binnenkant van de pan?
Tijdens het aanbraden ontstaan de vele 
aroma ̓ s die het gerecht hun smaak en een 
ongeëvenaarde knapperige korst geven. 
Het voedsel blijft daardoor vanbinnen mals 
en zacht en gaat niet aan de bodem vast-
zitten. Bovendien is de binnenkant uiterst 
krasbestendig en kan na gebruik heel 
eenvoudig worden gereinigd.



31

L’explosion de saveurs  
et de couleurs est toujours  
au rendez-vous !
Prepare for an explosion of colour and taste!

30

DES EXPERTS  
EN COULEURS

Basilic
Basil · Basilikumgrün · Albahaca · 

Basilicum · Verde basilico

Bleu intense 
Dark blue · Dunkelblau · Azul  

oscuro · Donkerblauw · Blu scuro

Cannelle
Cinnamon · Zimt ·  

Canela · Kaneel · Cannella

Grenadine
Grenadine red · Grenadine · Grana-
dina · Grenadine · Rosso Granata

Gris graphite 
Graphite grey · Grafitgrau · 
Gris grafito · Grafietgrijs · 

Grigio grafite

Noir 
Black · Schwarz ·  

Negro · Zwart · Nero

Truffe blanche 
White truffle · Weißer Trüffel · 
Trufa blanca · Witte truffel · 

Tartufo bianco

Cerise
Cherry · Kirschrot ·  

Cereza · Kers · Ciliegia

DE Worauf beruht das  
Farbenkonzept von STAUB?
Die STAUB Farbpalette orientiert sich an  
klassischen Farben, die in jeder Küche und 
auf jedem Tisch gut aussehen. Ebenso lässt 
sie sich von der Farbgebung natürlicher  
Zutaten inspirieren, wodurch die Speisen 
perfekt in Szene gesetzt werden.

Was bedeutet Majolika by 
STAUB?
Majolika ist eine besondere Emailliertechnik, 
wobei die oberste Schicht fast zu 100 % aus 
Glas besteht. Sie war schon in der Renais-
sance für den einzigartigen Glanz und die 
intensive Farbtiefe mit den schönen Kontrasten 
bekannt und beliebt.

Welche sind die Majolika-
Farben bei STAUB?
Die besondere, dreischichtige Majolika- 
Emaillierung verleiht den Farben einen 
einzigartigen Glanz und eine besonders 
intensive Farbtiefe mit schönen Kontrasten. 
In der STAUB Farbpalette sind die Majolika- 
Farben mit  gekennzeichnet: Dunkel blau, 
Basilikumgrün, Grenadine und Zimt.

EN What is the STAUB 
colour concept based on?
The STAUB colour palette draws on the 
classic colours that look good in any kitchen 
and on any table. It also takes inspiration 
from the colours of natural ingredients to  
set meals perfectly in scene.

What is Majolica by STAUB?
Majolica is a special enameling technique  
in which the top layer is almost 100 % glass. 
It has been well known and popular for its 
unique gloss, intense depth of colours and 
beautiful contrasts since as far back as the 
Renaissance.

Which majolica colors are
used at STAUB?
The special, three-layered majolica enamel-
ing process imbues colours with a unique 
gloss, particularly intense colour depths, 
and beautiful contrasts. The majolica colours 
are labeled with a  in the STAUB colour 
palette: dark blue, basil green, grenadine, 
and cinnamon.

FR Sur quoi repose le concept 
des couleurs de STAUB ?
La palette de couleurs STAUB s ̓ oriente vers 
les couleurs classiques qui font mouche 
dans chaque cuisine et sur chaque table à 
manger. Elle se laisse également inspirer 
par les teintes d ̓ ingrédients naturels qui 
mettent les repas admirablement en scène.

Que signifie majolique  
by STAUB ?
Chez STAUB, une couleur majolique est 
obtenue avec une technique spéciale 
d ̓ émaillage dont la dernière couche est 
presque entièrement constituée de verre. 
Elle était déjà connue et appréciée à la 
Renaissance pour sa brillance unique et 
l ̓ intensité de ses couleurs pourvues des 
plus beaux contrastes.

Quelles sont les couleurs  
majoliques chez STAUB ?
L ̓ émaillage majolique spécial à trois couches 
procure aux couleurs une brillance unique, 
particulièrement intense, pourvues des plus 
beaux contrastes. Dans la palette de 
couleurs STAUB, les couleurs majoliques 
sont marquées d ̓ un  : Bleu intense, vert 
basilic, grenadine et cannelle.

COLOUR EXPERTS · DIE FARBEXPERTEN · EXPERTO EN COLOR ·  
KLEURENEXPERT · GLI ESPERTI DEL COLORE

L’univers STAUB
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1.

Couche de base

Base coating 

Grundbeschichtung

Revestimiento base

Onderlaag

Rivestimento di base

2.

Émaillage couleur

Colour enamel

Farbemaillierung

Esmaltado de color

Gekleurd email

Smalto colorato

3.

Couche Majolique

Majolica

Majolika

Majolica

Majolica

Maiolica

ES ¿En qué se basa el con-
cepto de color de STAUB?
La paleta de colores STAUB se orienta a 
los colores clásicos que ofrecen una presen-
cia atractiva en cualquier cocina y en todas 
las mesas. La gama de colores se inspira 
igualmente en la tonalidad de color de los 
ingredientes naturales, lo que permite una 
presentación perfecta de los platos.

¿Qué es «Majolica» de STAUB? 
Majolica es una técnica especial de esmaltado 
donde la capa superior está hecha comple-
tamente de vidrio. Esta técnica era ya co-
nocida y apreciada en el renacimiento, por 
su singular brillo y una intensa profundidad 
del color, con bellos contrastes.

¿Cuáles son los colores  
Majolica de STAUB?
El esmaltado Majolica especial de triple capa 
otorga a los colores un brillo inconfundible 
y una profundidad del color especialmente  
intensa, con muchos contrastes. Los colores 
Majolica están designados en la paleta de  
colores de STAUB mediante una : azul  
oscuro, verde albahaca, granadina y canela.

IT Su cosa si fonda il  
concetto del colore di STAUB?
La palette di colori di STAUB si orienta sui 
colori classici che fanno bella figura in ogni 
cucina e su qualsiasi tavola. Inoltre, trae 
ispirazione dai toni degli ingredienti naturali 
con cui le pietanze sono elaborate in modo 
impeccabile.

Cosa è “majolique”?
La tecnica dei colori, detti “a majolique”, è 
una tecnica di smaltatura particolare, laddove 
lo strato superiore è composto quasi al 
100 % da vetro. Era già nota e apprezzata 
nel Rinascimento per la sua brillantezza 
unica e l ̓ intensità cromatica che dà vita a 
bellissimi contrasti.

Quali sono i colori a majolique 
di STAUB?
La speciale smaltatura a majolique, che con-
sta di tre strati, dona ai colori una lucentezza 
unica e una profonda intensità che creano 
splendidi contrasti. Nella tavolozza di STAUB, 
i colori a maiolica sono contraddistinti dalla 
lettera : blu scuro, verde basilico, rosso 
granata e cannella.

NL Waarop is het kleuren-
concept van STAUB gebaseerd?
Het kleurenpalet van STAUB richt zich op klas-
sieke kleuren die in iedere keuken en op iedere 
tafel mooi uitkomen. Daarnaast laten we ons 
inspireren door de natuurlijke kleuren van 
ingrediënten, zodat gerechten perfect kunnen 
worden gepresenteerd.

Wat is Majolica van STAUB?
Majolica is een bijzondere glazuurtechniek, 
waarbij de bovenste laag uit bijna 100 % 
glas bestaat. Deze techniek was al in de 
renaissance bekend en geliefd vanwege de 
unieke glans en de intense kleurdiepte met 
mooie contrasten.

Welke majolicakleuren  
gebruikt STAUB?
Het bijzondere, drielagige majolicaglazuur 
verleent de kleuren een unieke glans en  
een bijzonder intense kleurdiepte met mooie 
contrasten. In het STAUB kleurenpalet zijn  
de majolicakleuren met  gekenmerkt. Don-
kerblauw, basilicumgroen, grenadinerood  
en kaneelbruin.
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Le meilleur moyen de  
 passer du temps ensemble.

DE Erinnern Sie sich an gemeinsame Fami-
lienessen, an den Moment, wenn sich am 
Tisch alle um die dampfende Cocotte versam-
melten, mit dem Duft von Großmutters Braten 
in der Nase? An die Rezepte, die sie in ihrem 
handgeschriebenen Rezeptbüchlein zusam-
men mit ihrer gusseisernen Cocotte an Sie 
weitergereicht hat? Das Besondere dieser 
Erinnerungen sind nicht nur die geliebten Men-
schen, das Lachen und die ausgelassene 
Stimmung am Tisch, sondern auch das gute 
Essen und das Wissen, dass ihr das Kochen 
für die Familie große Freude bereitet hat. Diese 
Momente liegen in der Vergangenheit, doch 
Sie haben die Möglichkeit, ebenso schöne 
Erinnerungen für Ihre Familie zu schaffen.  
Mit einer gusseisernen Cocotte können Sie 
die bewährten Rezepte der Großmutter nach-
kochen oder Ihre eigenen kreieren und gemein-
sam mit Familie und Freunden ganz besondere 
Momente erleben. Und da die Cocotte so ro-
bust ist und mit jeder Verwendung noch bes-
ser wird, kann sie wie ein Familienerbstück an 
die nächste Generation weitergereicht werden.

Genau das sind die Produkte von STAUB –  
ein täglicher Begleiter in der Küche fürs ganze 
Leben.

FR Vous souvenez-vous des moments 
passés en famille autour de la cocotte fu-
mante de votre grand-mère qui cuisinait de 
délicieux plats réconfortants ? Des recettes 
qu’elle vous a transmises, écrites à la main 
dans un petit carnet, et de la cocotte en fonte 
qui allait avec ? La douceur de ces souvenirs 
ne vient pas seulement des personnes chères 
avec qui vous les avez créés, des rires et de 
l'atmosphère détendue de ces longs repas, 
mais aussi de toutes les saveurs de ces plats 
préparés et du fait de savoir que votre grand-
mère appréciait les cuisiner pour toute la  
famille. Ces doux moments appartiennent au 
passé, mais vous pouvez créer aujourd’hui 
de beaux souvenirs pour ceux qui vous sont 
chers. Avec la cocotte en fonte, vous pouvez 
suivre ces recettes ancestrales ou en inventer 
de nouvelles et réunir votre famille et vos amis 
pour partager des moments qu’ils chériront 
pendant longtemps. La cocotte se bonifie avec 
le temps et a une telle durée de vie qu’elle 
peut être transmise de génération en généra-
tion comme un héritage familial.

Les cocottes STAUB ne font pas exception  
à cette règle et vous accompagneront au 
quotidien en cuisine, pendant toute votre vie.

EN Do you remember the times spent with 
your family around a steaming Cocotte with 
your grandma’s favourite soul food? The 
recipes she handed down to you in a hand- 
written booklet, together with the cast iron 
Cocotte? The pleasure of these memories 
does not only come from the beloved peo-
ple, the laughter and the relaxed atmosphere 
of a long meal, it also comes from the deli-
cious food and from knowing she enjoyed 
cooking it for all of you. These times might 
not come back, but you can create fond 
memories for your own loved ones right now. 
With a cast iron Cocotte, you can follow 
these proven recipes or invent new ones, 
bringing together family and friends for  
moments they will cherish. And because 
the Cocotte is so durable and gets better 
with every use, it can be passed on to the 
next generation like a family heirloom.

A STAUB product is one of those and will 
become a daily cooking companion for a 
lifetime.

Quoi de mieux qu’un  
 repas composé de  
 plats réconfortants ?
As a child, I was taught that mealtimes are sacred moments.

Eating together means spending time together.

NL Kunt u zich nog herinneren hoe u met de 
hele familie rond een dampende cocotte met 
uw grootmoeders favoriete stoofschotel zat? 
Het boekje met handgeschreven recepten dat 
ze aan u doorgaf,, samen met die gietijzeren 
cocotte? Het warme gevoel dat deze herinne-
ringen oproepen, is niet alleen te danken aan 
uw dierbaren, het plezier en de ontspannen 
sfeer van samen lang tafelen, maar ook aan 
het heerlijke eten en het besef dat ze het leuk 
vond om voor u allemaal te koken. Die tijd komt 
dan wel niet terug, maar u kunt nu wel voor 
warme herinneringen zorgen voor uw eigen 
dierbaren. Met een gietijzeren cocotte kunt  
u deze beproefde recepten volgen of nieuwe 
bedenken en met familie en vrienden momen-
ten creëren die zij zullen koesteren. En omdat 
de cocotte zo lang meegaat en bij ieder ge-
bruik beter wordt, kan deze als een familie- 
erfstuk worden doorgegeven aan de volgende 
generatie.

Een STAUB product is zo’n product dat een 
leven lang meegaat als dagelijks kookmaatje.

IT Ricordi tutti i momenti trascorsi con la 
tua famiglia intorno a una Cocotte fumante 
con il piatto del cuore preferito cucinato da 
tua nonna? Le ricette che ti ha tramandato in 
un quaderno scritto a mano, insieme alla 
Cocotte in ghisa? Il piacere di questi ricordi 
non viene solo dai nostri cari, dalle risate e 
dall'atmosfera rilassata di un lungo pasto, ma 
anche dal cibo delizioso e dal fatto che le 
piaceva prepararlo per tutti voi. Questi tempi 
potrebbero non tornare, ma puoi creare ricor-
di indimenticabili per i tuoi cari proprio in que-
sto momento. Con una Cocotte in ghisa puoi 
seguire queste ricette collaudate o inventarne 
di nuove, riunendo famiglia e amici per mo-
menti di cui faranno tesoro. E poiché la  
Cocotte è così resistente e migliora a ogni uti-
lizzo, può essere tramandata di generazione 
in generazione come un cimelio di famiglia.

Un prodotto STAUB è uno di quei cimeli e 
diventerà un compagno quotidiano per la tua 
vita in cucina.

ES ¿Te acuerdas de esos ratos con la familia 
en torno a la cocotte donde se cocinaba a 
fuego lento el guiso preferido de tu abuela? 
¿De las recetas escritas a mano en un cua-
derno que heredaste acompañando a la co-
cotte de hierro fundido? Las sensaciones tan 
gratas que te traen esos recuerdos no son solo 
por tus seres queridos, las risas y el ambiente 
relajado que se disfruta después de una larga 
comida, sino también por lo rica que estaba 
y por saber que a tu abuela le gustaba cocinar 
para todos. Son momentos que no se van a 
volver a repetir, pero ahora puedes hacer que 
tus seres queridos forjen sus propios recuer-
dos. Con una cocotte de hierro fundido, po-
drás seguir estas recetas infalibles o crear tus 
propias recetas nuevas, con las que reunir a 
la familia y a los amigos en momentos que no 
olvidarán. Además, como la cocotte es muy 
duradera y mejora con cada uso, se puede 
dejar en herencia a las próximas generaciones.

Así son los productos STAUB: tus compa-
ñeros diarios para toda la vida.

BUY IT FOR A LIFETIME · EINE ANSCHAFFUNG FÜRS GANZE LEBEN ·  
UNA COMPRA PARA TODA LA VIDA · EEN PAN VOOR HET LEVEN ·  
UN ACQUISTO PER LA VITA

UNE COCOTTE  
POUR LA VIE
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Preparation time: around 25 min. 

1.  Wash peaches; cut in half and remove pits. Dice small.

2.  Cut passion fruit in half; scrape out the pulp with a spoon. Combine 
pulp (including seeds), jam sugar, vanilla caviar, and cubed peaches 
in a cocotte.

3.  Bring to a boil, stirring occasionally. Simmer for around 4-5 minutes.

4.  While the jam is still hot, distribute it into sterilized jars. Seal the jars. 
For best results, store in the refrigerator.

Ingrédients pour  
environ 8 pots de  
250 ml / 1 tasse

1 kg pêches

4 fruits de la passion

500 g sucre de confiture 
(2:1)

Caviar de 1 gousse  
de vanille

Temps de préparation: environ 25 min.

1.  Laver les pêches; couper en deux et retirer les noyaux. Couper en 
petits dés.

2.  Coupez les fruits de la passion en deux; gratter la pulpe avec une 
cuillère. Mélanger la pulpe (y compris les graines), le sucre de confi-
ture, le caviar de vanille et les pêches en cubes dans une cocotte.

3.  Porter à ébullition en remuant de temps en temps. Laisser mijoter 
environ 4 à 5 minutes.

4.  Pendant que la confiture est encore chaude, répartissez-la dans 
des pots stérilisés. Scellez les pots. Pour de meilleurs résultats, 
conserver au réfrigérateur.

Ingredients for  
about 8 x 250 ml /  
1 cup canning jars: 

1 kg peaches

4 passion fruit

500 g  jam sugar (2:1)

Caviar of 1 vanilla bean

CONFITURE DE PÊCHES  
ET FRUITS DE LA PASSION

PEACH AND  
PASSION FRUIT JAM

L’univers STAUB

Les recettes  familiales : 
un héritage précieux

Confiture de pêches  
et fruits de la passion

1 kg pêches
4 fruits de la passion
500 g sucre de confiture
Caviar de 1 gousse de vanille

The secret ingredient?  
My family recipes! 
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To make it special, Grandma always baked her bread in a cocotte.

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

LA COCOTTE

Pour changer, Mamie faisait 
cuire le pain dans sa cocotte.
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COCOTTE

Ronde · Round · Runde · Redonda · Rond · Rotonda

Taille cm
Size cm
Größe cm
Tamaño cm
Formaat cm
Dimensione cm

Contenance 
Capacity
Fassungsvermögen
Capacidad
Inhoud
Capacità

110 18 87 / 40509-819-0

110 20 87 / 40509-645-0

110 22 87 / 40509-355-0

110 24 87 / 40509-357-0

110 26 87 / 40509-359-0

110 28 87 / 40509-362-0

110 18 85 / 40509-818-0

110 20 85 / 40509-644-0

110 22 85 / 40509-354-0

110 24 85 / 40509-356-0

110 26 85 / 40509-358-0

110 28 85 / 40509-361-0

110 18 806 / 40511-501-0

110 20 806 / 40511-294-0

110 22 806 / 40511-295-0

110 24 806 / 40511-296-0

110 26 806 / 40511-297-0

110 28 806 / 40511-298-0

110 20 91 / 40510-264-0

110 22 91 / 40510-265-0

110 24 91 / 40510-283-0

110 26 91 / 40510-284-0

110 28 91 / 40510-285-0

110 30 91 / 40510-286-0

12 cm

14 cm

16 cm

18 cm

20 cm

22 cm

24 cm

26 cm

28 cm

30 cm

34 cm

0,4 l

0,8 l

1,2 l

1,7 l

2,2 l

2,6 l 

3,8 l

5,25 l

6,7 l

8,35 l

12,6 l

110 12 25 / 40509-471-0

110 14 25 / 40509-476-0

110 16 25 / 40509-480-0

110 18 25 / 40509-485-0

110 20 25 / 40509-487-0

110 22 25 / 40509-305-0

110 24 25 / 40500-241-0

110 26 25 / 40509-310-0

110 28 25 / 40500-281-0

110 30 25 / 40509-863-0

110 34 25 / 40510-307-0

110 18 06 / 40509-814-0

110 20 06 / 40509-820-0

110 22 06 / 40509-825-0

110 24 06 / 40509-835-0

110 26 06 / 40509-840-0

110 28 06 / 40509-852-0

110 30 06 / 40509-861-0

110 18 107 / 40501-409-0

110 20 107 / 40501-410-0

110 22 107 / 40501-411-0

110 24 107 / 40501-412-0

110 26 107 / 40501-413-0

110 28 107 / 40501-414-0

110 23 107 / 40501-421-0

110 27 107 / 40501-422-0

110 29 107 / 40501-415-0

110 31 107 / 40501-416-0

110 33 107 / 40501-448-0

110 37 107 / 40501-447-0

110 12 18 / 40509-474-0

110 14 18 / 40509-475-0

110 16 18 / 40509-479-0

110 18 18 / 40509-484-0

110 20 18 / 40509-304-0

110 22 18 / 40509-307-0

110 24 18 / 40500-246-0

110 26 18 / 40509-312-0

110 28 18 / 40509-314-0

110 30 18 / 40509-862-0

110 34 18 / 40510-308-0

110 23 06 / 40509-830-0

110 27 06 / 40509-846-0

110 29 06 / 40509-857-0

110 31 06 / 40509-866-0

110 33 06 / 40509-872-0

110 37 06 / 40509-876-0

15 cm

17 cm

23 cm

27 cm

29 cm

31 cm

33 cm

37 cm

41 cm

0,6 l

1 l

2,35 l

3,2 l

4,2 l

5,5 l

6,7 l

8 l

12 l

110 15 25 / 40509-478-0

110 17 25 / 40509-482-0

110 23 25 / 40500-231-0

110 27 25 / 40500-271-0

110 29 25 / 40509-315-0

110 31 25 / 40509-319-0

110 33 25 / 40509-322-0

110 37 25 / 40509-370-0

110 41 25 / 40509-509-0

110 15 18 / 40509-477-0

110 17 18 / 40509-481-0

110 23 18 / 40500-236-0

110 27 18 / 40500-276-0

110 29 18 / 40509-317-0

110 31 18 / 40509-320-0

110 33 18 / 40509-324-0

110 37 18 / 40509-369-0

110 23 91 / 40510-268-0

110 27 91 / 40510-269-0

110 29 91 / 40510-288-0

110 31 91 / 40510-289-0

110 33 91 / 40510-290-0

110 23 87 / 40500-233-0

110 27 87 / 40500-273-0

110 29 87 / 40509-364-0

110 31 87 / 40509-366-0

110 33 87 / 40509-692-0

110 23 85 / 40509-646-0

110 27 85 / 40509-647-0

110 29 85 / 40509-363-0

110 31 85 / 40509-365-0

110 33 85 / 40509-691-0

Ovale · Oval · Ovale · Ovalada · Ovaal · Ovale

Cannelle
Cinnamon 

Zimt 
Canela 
Kaneel 

Cannella

Basilic
Basil 

Basilikumgrün 
Albahaca 
Basilicum 

Verde basilico

Grenadine
Grenadine red 

Grenadine 
Granadina 
Grenadine 

Rosso Granata

Truffe blanche 
White truffle 

Weißer Trüffel 
Trufa blanca 
Witte truffel  

Tartufo bianco

Gris graphite 
Graphite grey  

Grafitgrau 
Gris grafito 
Grafietgrijs 

Grigio grafite

Noir 
Black  

Schwarz 
Negro 
Zwart 
Nero

Bleu intense 
Dark blue 

Dunkelblau 
Azul oscuro  

Donkerblauw 
Blu scuro

Cerise
Cherry 

Kirschrot  
Cereza  

Kers 
Ciliegia

COCOTTE · COCOTTE · COCOTTE · COCOTTE · COCOTTE

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

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

La Cocotte

*



4342 43

First separate the eggs. Add the egg yolk and the egg 
white to separate bowls. For the batter mix the beer 
(mineral water) with the egg yolk and flour to form a 
smooth dough. Stir in the melted butter and let the dough 
prove for a while.

Meanwhile peel and core the apples. Cut the apples into 
rings about 1 cm thick.

Beat the egg white and a pinch of salt and using a whisk 
or handheld mixer until foamy. Then gradually add the 
sugar and continue to beat the mixture until the egg 
white is firm. Carefully lift the beaten egg white under the 
batter. Add the oil to a high cocotte and heat to about 
160°C. Turn the apple rings in the flour, brush off any 
excess flour, pull with a fork through the batter and allow 
to drip dry. Then add the apple rings directly into the hot 
fat and bake on both sides until golden brown. Remove 
the apple rings from the fat using a skimmer and allow to 
dry on paper kitchen towels.

Mix the sugar with the cinnamon. Turn the hot apple 
rings in this mixture and serve immediately!

Ingrédients pour  
4 personnes :

2 œufs

250 ml de bière blonde  
(à défaut d'eau minérale)

150 g de farine

40 g de beurre fondu

4 pommes de taille 
moyenne (p. ex. Belle de 
Boskoop)

50 g de sucre

1 pincée de sel

1 litre d'huile végétale 
neutre (p. ex. huile de 
tournesol) pour friture

Farine pour panure

100 g de sucre

1 c. à s. de cannelle 
moulue

Séparer d’abord les blancs des jaunes d’œufs. Verser 
les blancs et les jaunes dans des plats séparés. Pour la 
pâte à beignets, mélanger la bière (eau minérale) aux 
jaunes d’œuf et à la farine jusqu’à l’obtention d’une pâte 
lisse. Y mélanger ensuite le beurre fondu et laisser la 
pâte reposer un peu.

Dans l’intervalle, peler les pommes et retirer le trognon 
avec un vide-pomme. Couper les pommes en rondelles 
d’1 cm d’épaisseur environ.

Battre les blancs d’œuf avec une pincée de sel à l’aide 
d’un fouet ou d’un batteur électrique jusqu’à obtention 
d’un mélange mousseux. Y ajouter au fur et à mesure le 
sucre et continuer jusqu’à ce que les blancs soient battus 
en neige. Incorporer avec précaution les blancs en neige 
à la pâte à beignets. Verser l’huile dans une cocotte 
haute et chauffer à 160 °C environ. Tourner les rondelles 
de pomme dans la farine, tapoter légèrement l’excès de 
farine, faire passer les rondelles dans la pâte à l’aide 
d’une fourchette puis les égoutter. Verser ensuite direc-
tement les rondelles de pomme dans l’huile chaude et les 
faire frire 2 à 3 minutes des deux côtés jusqu’à ce qu’elles 
deviennent brun doré. Retirer les rondelles de pomme 
de l’huile chaude avec une écumoire et les égoutter sur 
du papier essuie-tout.

Mélanger le sucre à la cannelle. Y retourner les ron-
delles de pomme chaudes et servir immédiatement !

Ingredients for  
4 servings:

2 eggs

250 ml light beer (mineral 
water can also be used as 
an alternative)

150 g flour

40 g melted butter

4 medium-sized apples 
(e.g. russet)

50 g sugar

1 pinch of salt

1 litre neutral vegetable 
oil (e.g. sunflower oil) for 
deep frying

Flour for turning

100 g sugar

1 tbsp. mixed cinnamon

La Cocotte

BEIGNETS  
AUX POMMES

APPLE RINGS  
IN BATTER

Une touche de fête foraine :  
les beignets aux pommes de 
grand-mère
A touch of fairground: Granny's fried apple rings
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26 cm

26 cm

26 cm

26 cm

26 cm

26 cm

113 38 25 / 40510-606-0

113 38 18 / 40510-605-0

113 38 06 / 40510-601-0

113 38 87 / 40510-600-0 

113 38 91 / 40510-604-0

113 38 85 / 40510-603-0

5,25 l 

5,25 l

5,25 l

5,25 l

5,25 l

5,25 l

 Le fromage fumé, un plaisir réservé 
aux jours de fête.
Smoked cheese was reserved for special occasions. 

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

COCOTTE RONDE AVEC  
PANIER VAPEUR

1.
Picots® sous couvercle plat
Aroma Rain spikes under the flat lid
Flacher Deckel mit Tropfenstruktur
Picos debajo de la tapa plana
Vlak deksel met picots
Piccole semisfere sotto coperchio piano

2.
Panier vapeur*
Steamer insert*
Dämpfeinsatz*
Cesta para cocer al vapor*
Stoominzet*
Cestello per la cottura a vapore*

3.
STAUB «La Cocotte»

Température max. 200 °C avec joint silicone · Maximum temperature 392 °F (200 °C) with 
silicone ring · Höchsttemperatur 200 °C mit Silikondichtung · Temperatura máx. 200 °C con junta  
de silicona · Maximumtemperatuur 200 °C met siliconen afdichtingsring · Temperatura max. 200 °C 
con guarnizione in silicone

*Panier vapeur disponible en accessoire p. 51 · *Steamer insert also available as accessories on p. 51 · *Dämpfein-
satz auch als Accessoire erhältlich auf S. 51 · *Cesta para cocer al vapor también disponible en accesorio en p. 51 · 
*Stoominzet ook apart beschikbaar bij de accessoires op p. 51 · *Cestello per la cottura a vapore anche disponibile come 
accessorio in p. 51

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

La Cocotte

Comment faire une cuisson vapeur avec votre cocotte STAUB
How to steam in your STAUB Cocotte
bit.ly/ST_Smoking_Cocotte

https://bit.ly/ST_Smoking_Cocotte
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NEW

COCOTTE ACCESSORIES · COCOTTE ACCESSOIRES · ACCESORIOS PARA COCOTTES · 
ACCESSOIRES VOOR COCOTTE · ACCESSORI COCOTTE

LES ACCESSOIRES  
POUR LA COCOTTE

Maniques silicone
Silicone handles

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

2 maniques silicone rectangu-
laires pour Cocottes 22 à 41 cm ·  
2 rectangular silicone handles  
for 22 to 41 cm Cocottes

Dessous de plat Lys
Lily trivet

Dessous de plat aimanté
Magnetic trivet

Boutons décoratifs
Decorative knobs

Bouton
Lid knob

Repose couvercle
Lid holder

Panier vapeur
Steamer insert

1 Coq · Chicken
2 Poisson · Fish
3 Escargot · Snail
4 Lapin · Rabbit
5 Vache · Cow
6 Cochon · Pig
7 Homard · Lobster
8 Citrouille · Pumpkin

1  Bouton nickelé ·  
Nickel plated knob

2 Bouton laiton · Brass knob

3  Bouton laiton design Vintage · 
Vintage-look brass knob

Bois, ovale · Wood, oval
Bois, rond · Wood, round

Inox · Stainless steel

Fonte · Cast Iron
Fonte · Cast Iron

La Cocotte
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15 × 11 cm 

21 × 15 cm 

29 × 20 cm 

16,5 cm

23 cm 

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 

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

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

MAGNET IC
AIMANTÉ

23 cm

23 cm

160 10 18 / 40509-608-0 

160 10 06 / 40509-903-0

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

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

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

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

La Cocotte

Fonte · Cast iron · Gusseisen · Hierro fundido · Gietijzer · Ghisa

Fonte · Cast iron · Gusseisen · Hierro fundido · Gietijzer · Ghisa

DESSOUS DE PLAT
TRIVET · TOPFUNTERSETZER · SALVAMANTELES · ONDERZETTER · SOTTOPENTOLA

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
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2E100104 / 40511-362-0 20 to 33 cm 119 09 02 / 40511-364-0

144 10 05 / 40511-363-026 cm

119 01 04 / 40509-346-0 

119 01 05 / 40509-348-0 

119 01 06 / 40509-347-0 

199 00 00 / 40510-657-0 

199 00 04 / 40510-661-0 

199 00 05 / 40511-486-0 

199 00 15 / 40505-205-0

199 00 16 / 40505-350-0 

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

1 2 3

1

1

1

2

2

2

3

3

1

2

3

4

5

6

7

8

NEW

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 da 22 a 41 cm

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

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

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

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

Repose couvercle en fonte · Lid holder in cast iron · Deckelhalter 
Gusseisen · 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

Inox
Stainless steel

Edelstahl
Acero inoxidable

Roestvrij staal 
Inox

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

MAINT IENT DE FAÇON STABLE  
LE COUVERCLE DE  

VOTRE COCOT TE ET RECUEILLE  
LES GOUT TES DE CONDENSAT ION 

DANS UN RÉCIPIENT

SECURELY HOLDS THE L ID  
OF YOUR COCOT TE AND  

COLLECTS CONDENSAT ION  
IN A CONTAINER

La Cocotte

Boutons décoratifs · Decorative knobs · Dekorative Knöpfe · Pomos decorativos · Decoratieve knoppen · Manopole decorative

Coq · Chicken · Hahn · Gallo · Haan · Pollo

Poisson · Fish · Fisch · Pez · Vis · Pesce

Escargot · Snail · Schnecke · Caracol · Slak · Lumaca

Cochon · Pig · Schwein · Cerdo · Varken · Maialino

Lapin · Rabbit · Hase · Conejo · Konijn · Coniglio

Vache · Cow · Kuh · Vaca · Koe · Mucca

Homard · Lobster · Hummer · Bogavante · Kreeft · Aragosta

Citrouille · Pumpkin · Kürbis · Calabaza · Pompoen · Zucca

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

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

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

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

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

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

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

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

BOUTON
LID KNOB · KNAUF · TIRADOR · KNOP · POMELLO

Découvrez les accessoires dont vous avez besoin pour votre cocotte
Find out which accessories you need for your cocotte
bit.ly/ST_Cocotte_Accessories    bit.ly/ST_Knobs

https://bit.ly/ST_Cocotte_Accessories
https://bit.ly/ST_Knobs
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WHOLE VEAL CUTLET WITH  
SAGE ON BRAISED CARROTS

SUMMER FRUIT PUNCHBUTTERNUT SQUASH SOUP WITH GINGER

Une viande si  
fondante qu’elle se  
déguste sans couteau...

Velouté de butternut  
au gingembre

Punch aux  
fruits d’été

 Pain aux noix et  
à la figue en cocotte

Chili con carne et guacamole

Côtes de veau  
à la sauge et aux  
carottes braisées

Meat was Grandpa’s speciality –  
it would always melt in your mouth!

WALNUT BREAD WITH  
FIGS FROM THE COCOTTE

CHILI CON CARNE WITH GUACAMOLE

52

SOYEZ CRÉATIF 
BE CREATIVE

Découvrez nos recettes sur www.staub.fr/recipes
For these recipes and further inspirations go to www.staub.fr/recipes

TOUT REPAS ORDINAIRE 
DEVIENT DÉLICIEUX
WHEN SIMPLE MEALS BECOME DELICIOUS · WENN SELBST EINFACHES ESSEN KÖSTLICH  
SCHMECKT ·CUANDO LAS COMIDAS SENCILLAS PASAN A SER DELICIOSAS · WANNEER EENVOU-
DIGE MAALTIJDEN HEERLIJK WORDEN · QUANDO UN SEMPLICE PASTO DIVENTA DELIZIOSO

La Cocotte
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1115 22 85 / 40501-094-0 1128 24 107 / 40506-548-0

25 cm 1171 25 06 / 40511-774-02,9 l 24 cm 111 24 806 / 40511-403-03,45 l

17 cm

17 cm

112 17 25 / 40500-171-0

112 17 18 / 40500-176-0

1 l

1 l

20 cm 110 00 06 / 40509-798-01,75 l

22 cm 24 cm3 l 3,6 l

NEW

My secret weapon for keeping desserts hot or cold.

 Mon secret pour  
garder les desserts à  
 bonne température.

FORMES SPÉCIALES
SPECIAL FORMS · BESONDERE FORMEN · LAS ESPECIALES · SPECIALITEITEN · LE SPECIALITÀ

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

Cocotte Artichaut · Artichoke Cocotte · Cocotte „Artischocke“ ·  
Cocotte alcachofa · Cocotte «artisjok» · Cocotte carciofo

La marmite Flocon de neige · French Oven Snowflake · Bräter mit  
Schneeflocken Dekor · La marmita copo de nieve · Sneeuwwit · Cocotte 
fiocco di neve

Cocotte cœur · Heart Cocotte · Cocotte „Herz“ · Cocotte con forma  
de corazón · Cocotte «hart» · Cocotte a cuore

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

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

MINI COCOTTE
MINI COCOTTE · MINI COCOTTE ·  
MINI COCOTTE · MINI COCOTTE ·  
MINI COCOTTE

10 cm

10 cm

10 cm

10 cm

10 cm

10 cm

10 cm

10 cm

110 10 25 / 40500-101-0

110 10 18 / 40500-106-0

110 10 107 / 40501-408-0

110 10 06 / 40509-799-0

110 10 87 / 40509-805-0

110 10 91 / 40510-262-0

110 10 85 / 40509-804-0

110 10 806 / 40511-365-0

0,25 l

0,25 l

0,25 l

0,25 l

0,25 l

0,25 l

0,25 l

0,25 l

Mini Cocotte, ronde · Mini Cocotte, round · Mini Cocotte, rund ·  
Mini cocotte, redonda · Mini cocotte, rond · Mini cocotte, rotonda

11 cm

11 cm

11 cm

110 11 25 / 40500-111-0

110 11 18 / 40500-116-0

110 11 06 / 40509-807-0

0,25 l

0,25 l

0,25 l

Mini Cocotte, ovale · Mini Cocotte, oval · Mini Cocotte, oval ·  
Mini cocotte, ovalada · Mini cocotte, ovaal · Mini cocotte, ovale

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

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

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

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

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

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

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

La Cocotte
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31 cm

28 cm

32 cm1177 31 37 / 40505-206-0

111 29 91 / 40510-326-0

1122 33 37 / 40501-125-05,5 l

4,65 l

2,8 l

25 cm 110 25 23 / 40509-494-02 l

UNE GRILLE EN INOX RETIENT LES MOULES POUR ACCÉDER À LA SAUCE.
STAINLESS STEEL GRILLE INSIDE KEEPS THE MUSSELS IN WHEN POURING THE SAUCE.

La spécialité de mon oncle :  
 truite sautée au beurre  
et légumes de saison.
My uncle used to fry fresh trout in a little almond butter 
and serve with mixed veggies.

IT I colori evocano il sole e il mare e i pomelli 
a forma di pesce o aragosta stuzzicano l’ap-
petito: la linea Oceano offre un modo elegante 
per presentare piatti deliziosi.

ES Los colores evocan recuerdos del sol y 
el mar, y los pomos en forma de pescados o 
langostas despiertan las ganas de disfrutar 
de los platos. La línea Ocean permite presen-
tar con mucho estilo deliciosas recetas.

NL De kleuren van Ocean Line doen denken 
aan zon en zee en de vis- of kreeftvormige 
decoratie wekken de eetlust op: Ocean Line 
biedt een stijlvolle manier om heerlijke gerech-
ten op te dienen.

DE Die Farben rufen Erinnerungen an Sonne 
und Meer hervor und die fisch- oder hummer-
förmigen Knäufe machen Appetit auf mehr: 
die Ocean Line bietet eine stilvolle Möglich-
keit, köstliche Gerichte zu präsentieren.

FR Les couleurs évoquent les souvenirs du 
soleil et de la mer, tandis que les boutons en 
forme de poisson ou de homard aiguisent l’ap- 
 pétit : la gamme Océan propose une manière 
élégante de présenter de délicieux plats.

EN The colours evoke memories of sun 
and sea and the fish or lobster shaped knobs 
whet the appetite for food: Ocean line of-
fers a stylish way to present delicious meals.

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

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

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

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

Plat à four · Oven dish · Ofenform · Molde para horno · Ovenvorm · 
Stampo per forno

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

Moulière · Mussel pot · Muscheltopf · Cacerola para mejillones ·  
Mosselpan · Cozziera 

Cocotte Homard · Cocotte lobster · Cocotte „Hummer“ ·  
Cocotte bogavante · Cocotte kreeft · Cocotte aragosta

Quand le design sert la dégustation …
This is what intelligent design is all about …

bit.ly/ST_Musselpot

OCEAN LINE · OCEAN LINE · LÍNEA OCEAN ·  
GAMMA LA MER · LINEA OCEANO

GAMME 
OCEAN

https://bit.ly/ST_Musselpot
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Have you ever had a pot that does everything?

BRAISER · BRÄTER · CACEROLA · SAUTEERPAN · CASSERUOLA

SAUTEUSE

Cuisiner sans ma sauteuse 
à tout faire ? Impossible !



Couvercle convexe avec 
Chistera Drop-Structure

60 61

24 cm

28 cm

24 cm

28 cm

24 cm

28 cm

24 cm

28 cm

24 cm

28 cm

24 cm

28 cm

24 cm

28 cm

2,4 l 

3,7 l 

2,4 l 

3,7 l 

2,4 l 

3,7 l

2,4 l 

3,7 l

2,4 l

3,7 l

2,4 l 

3,7 l 

2,4 l 

3,7 l 

1261 24 25 / 40511-473-0

1261 28 25 / 40511-472-0

1261 24 18 / 40511-471-0

1261 28 18 / 40511-470-0

1261 24 107 / 40501-484-0

1261 28 107 / 40501-486-0

1261 24 06 / 40511-475-0

1261 28 06 / 40511-474-0

1261 24 87 / 40511-512-0

1261 28 87 / 40511-513-0

1261 24 91 / 40511-477-0

1261 28 91 / 40511-476-0

1261 24 85 / 40511-479-0

1261 28 85 / 40511-478-0 

Utilisez-le comme  
une sauteuse !

NEW

NEW

USE IT AS A BRAISER!Sauteuse

BRAISER WITH CHISTERA DROP-STRUCTURE – ONE DISH FOR ALL YOUR FAVOURITE  
RECIPES · BRÄTER MIT CHISTERA DROP-STRUCTURE – EIN ALLESKÖNNER FÜR IHRE  
LIEBLINGSGERICHTE · CACEROLA CON CHISTERA DROP-STRUCTURE: UN ÚNICO  
UTENSILIO PARA TODAS TUS RECETAS PREFERIDAS · SAUTEERPAN MET CHISTERA DROP-
STRUCTURE – ÉÉN PAN VOOR AL UW FAVORIETE RECEPTEN · CASSERUOLA CON  
STRUTTURA CHISTERA DROP: UNO STRUMENTO PER TUTTE LE TUE RICETTE PREFERITE

SAUTEUSE AVEC CHISTERA DROP-
STRUCTURE – UN SEUL PLAT POUR 
TOUTES VOS RECETTES PRÉFÉRÉES

Avec couvercle fonte · With cast iron lid · Mit Gusseisendeckel · Con  
tapadera de hierro colado · Met gietijzeren deksel · Con coperchio in ghisa

STAUB : Couvercle convexe avec Chistera Drop-Structure · STAUB: Convex lid  
with Chistera Drop-Structure · STAUB: Konvexer Deckel mit Chistera Drop-Structure ·  
STAUB: Tapadera convexa con Chistera Drop-Structure · STAUB: Bol deksel met  
Chistera Drop-Structure · STAUB: Coperchio convesso con struttura Chistera Drop

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

Découvrez le phénomène Chistera Drop Structure
Discover the Chistera Drop Structure phenomenon
bit.ly/ST_Chistera_Drop-Structure

EN The STAUB Braiser with Chistera 
Drop-Structure combines versatility and 
compactness with the advantages of cast 
iron and the unique STAUB moisture distri-
bution technology. The asymmetrical Chis-
tera elements on the underside of the 
domed lid collect the condensation water 
and drip it back evenly on the food. 

Due to its size and form, the Chistera Braiser 
is a true all-rounder: It can also be used as 
a pie dish, a pan with the added advantage 
of higher sides and a gratin dish. You could 
even make desserts like baked bananas in it 
or use it to bake bread rolls or pizza. With its 
various colours, it is a bright addition to your 
table when you use it for serving straight 
from the oven.

NL De STAUB braadpan met Chistera 
Drop-Structure combineert veelzijdigheid en 
compactheid met de voordelen van gietijzer 
en de unieke STAUB bevochtigingstechniek. 
De asymmetrische chistera-elementen aan 
de onderkant van het bolle deksel verzamelen 
de condens en laten die gelijkmatig in de 
pan terugdruipen.

Dankzij zijn formaat en vorm is de chistera- 
braadpan een echte allrounder: hij kan ook 
worden gebruikt als taartvorm, als pan met 
hogere randen als handig pluspunt en als 
gratinschotel. U kunt er zelfs desserts in ma-
ken, zoals gebakken banaan, of hem gebrui-
ken voor het bakken van broodjes of pizza. 
Door de vele kleuren is de pan een vrolijk 
accent op uw tafel wanneer u hem zo uit de 
oven op tafel zet en het gerecht erin serveert.

DE Der Multifunktionsbräter mit Chistera 
Drop-Structure von STAUB verbindet Vielsei-
tigkeit und Kompaktheit mit den Vorteilen von 
Gusseisen und der einzigartigen Beträufe-
lungstechnologie von STAUB. An den asym-
metrischen Chistera-Elementen auf der Unter-
seite des gewölbten Deckels sammelt sich 
das kondensierte Wasser und verteilt sich 
tröpfchenweise gleichmäßig über das Gargut. 

Seine praktische Größe und Form machen den 
Multifunktionsbräter Chistera zum wahren 
Alleskönner: Er eignet sich hervorragend auch 
als Tarte-Form, als Pfanne mit besonders 
hohem Rand oder als Auflaufform. Sogar ein 
Nachtisch wie beispielsweise gebackene 
Bananen oder auch Brötchen und Pizza gelin-
gen darin. Und wenn Sie Ihr Lieblingsgericht 
direkt aus dem Ofen servieren, machen sich 
seine leuchtenden Farben auch auf dem Ess-
tisch ganz hervorragend.

IT La casseruola STAUB con il sistema di 
irrorazione Chistera Drop-Structure unisce 
la versatilità e la compattezza ai vantaggi 
della ghisa e all’esclusiva tecnologia di dis-
tribuzione dell’umidità STAUB. Gli elementi 
asimmetrici di Chistera sul lato inferiore del 
coperchio a cupola raccolgono l’acqua di 
condensa e la fanno gocciolare uniforme-
mente sul cibo.

Grazie alle sue dimensioni e alla sua forma, 
la casseruola Chistera è estremamente ver-
satile: può essere usata anche come piatto 
da torta, come padella, con il vantaggio di 
avere lati più alti, e come teglia per gratin. 
Puoi anche preparare dei dolci come le ba-
nane al forno o usarla per cuocere panini o 
pizza. Disponibile in diverse colorazioni, 
consente di passare dal forno alla tavola 
donando un tocco di luminosità e allegria.

FR La sauteuse au système d’arrosage 
Chistera Drop-Structure allie polyvalence et 
compacité, combinées aux avantages de la 
fonte et à la technologie d’arrosage unique 
STAUB. Son couvercle garni d’éléments 
d’une forme spécifique, inspirée du chistera 
de la pelote basque, collecte l’eau de conden-
sation et la redistribuent de manière uniforme 
sur les aliments.

Du fait de sa taille et de sa forme, la sauteuse 
Chistera offre une vraie polyvalence : elle 
peut également être utilisée comme plat à 
tarte, plat à gratin ou poêle à bords hauts. 
Vous pouvez même y réaliser des desserts, 
tels que des bananes flambées, ou l’utiliser 
pour cuire des petits pains ou des pizzas. 
Grâce aux différentes couleurs disponibles, 
la cocotte peut être présentée directement à 
la sortie du four et viendra égayer votre table.

ES La cacerola STAUB, con Chistera Drop 
Structure, combina versatilidad y dimensio-
nes reducidas con las ventajas del hierro 
fundido y la tecnología de distribución de 
líquidos exclusiva de STAUB. Los elementos 
asimétricos de Chistera en la parte inferior 
de la tapa abovedada recogen el agua de la 
condensación y la devuelven de manera 
uniforme a los alimentos.

Debido a su tamaño y a su forma, la cacerola 
Chistera es muy versátil: también se puede 
usar como molde de tarta, como sartén pro-
funda y como fuente de horno. En ella se 
pueden preparar postres, como plátano 
asado, u otros platos al horno, como pizza y 
pan. Gracias a sus colores variados, aportará 
alegría a la mesa si la usas para servir en la 
mesa nada más sacarla del horno.

https://bit.ly/ST_Chistera_Drop-Structure
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Utilisez-le comme  
 une poêle !

Une seule sauteuse,  
 d’infinies possibilités !

Utilisez-le comme  
plat à gratin !

ONE BRAISER, INFINITE POSSIBILITIES!

USE IT AS A GRATIN DISH!

USE IT AS A PAN!

USE IT AS A PIE DISH!

Utilisez-le comme  
un plat à tarte !

Sauteuse
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Cordon bleu, fresh from the pan – the best way to recover from a busy day.

GAMME  
VINTAGE
VINTAGE LINE · VINTAGE-SERIE ·  
LÍNEA VINTAGE · GAMMA VINTAGE ·  
LINEA VINTAGE

Pour se remettre d’une  
longue journée, rien de tel 
qu’un cordon bleu maison.
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23 cm 1,7 l 1174 23 23 / 40509-707-0

12 cm

20 cm

24 cm

28 cm

18 cm

0,5 l

2,45 l

1174 12 23 / 40501-020-0

1174 20 23 / 40508-114-0 

1230 24 23 / 40508-297-0

1230 28 23 / 40508-298-0

1244 18 23 / 40508-338-0

NEW

1,9 l

Gamme Vintage

LA COQUETTE · LA COQUETTE · LA COQUETTE · LA COQUETTE · LA COQUETTE

VINTAGE FRYING PAN · VINTAGE BRAT-
PFANNE · SARTÉN VINTAGE · VINTAGE 
BAKPAN · PADELLA VINTAGE

VINTAGE SAUCE PAN · VINTAGE SOSSEN-
PFANNE · SALSERA VINTAGE · VINTAGE 
HOGE SAUSPAN · SALSIERA VINTAGE

LA COQUETTE

POÊLE À  
FRIRE VINTAGE

SAUCIÈRE  
VINTAGE

FR Notre gamme Vintage rend hommage 
aux origines de STAUB en alliant artisanat 
traditionnel et exigence de qualité pour créer 
de véritables chefs-d’œuvre. Les coquettes 
(faisant référence aux élégantes Françaises) 
présentent le couvercle plus léger de leurs 
ancêtres, tandis que les nouvelles poêles 
vintage sont dotées de poignées en bois qui 
leur donnent un look unique et un toucher 
agréable en main.

IT La nostra linea Vintage rende omaggio 
alle origini di STAUB e coniuga artigianato 
tradizionale ed elevati standard qualitativi, 
creando dei veri e propri capolavori. Le co-
quette (parola che indica una donna francese 
particolarmente elegante) hanno il coperchio 
più leggero come quello delle loro antenate, 
mentre le nuove pentole vintage sono dotate di 
manici in legno che conferiscono loro un 
aspetto e una sensazione unica.

ES Nuestra línea Vintage es un homenaje a 
los orígenes de STAUB y combina la artesanía 
tradicional con unos elevados estándares de 
calidad, creando verdaderas obras maestras. 
Las «coquettes» (que reciben el nombre de 
mujeres francesas especialmente elegantes) 
tienen la tapa más ligera de sus antecesoras, 
mientras que las nuevas ollas vintage tienen 
mangos de madera que proporcionan un 
aspecto y una sensación únicos.

NL Onze vintage lijn is een ode aan de oor-
sprong van STAUB en combineert traditioneel 
vakmanschap met hoge kwaliteitsnormen, 
wat echte meesterwerken oplevert. De nieuwe 
vintage coquettes (vernoemd naar elegante 
Franse dames) kregen het lichtere deksel van 
hun voorgangers, terwijl de houten handgre-
pen van de vintage pannen voor een unieke 
look zorgen.

DE Unsere Vintage-Serie feiert die Ursprünge 
von STAUB und verbindet traditionelle Hand-
werkskunst mit hohen Qualitätsstandards zu 
wahren Meisterwerken. Die Coquettes (benannt 
nach besonders eleganten französischen 
Frauen) haben den leichteren Deckel ihrer 
Vorbilder, während die neu eingeführten 
Vintage-Pfannen mit Holzgriffen ausgestattet 
sind, die ihnen ein einzigartiges Aussehen und 
eine besondere Haptik verleihen.

EN Our vintage line pays tribute to the ori-
gins of STAUB and combines traditional 
craftsmanship and high quality standards, 
creating true masterpieces. The coquettes 
(named after particularly elegant French 
women) have the lighter lid of their ancestors, 
while the new vintage pans feature wooden 
handles that give them a unique look and feel.

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

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

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

PCB · UPB · Bestelleinheit · Unidad de embalaje · Verpakt per · Confezione da: 1
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I followed my grandparents’ advice: always make time for friends  
and family. 

GRILLS & FRYING PANS · GRILL- & BRATPFANNEN ·  
PARILLAS & SARTENES · GRILL- & BAKPANNEN ·  
GRIGLIE & PADELLE

GRILS  
& POÊLES La recette de nos aînés : 

consacrer du temps à nos 
amis et notre famille.



Griller, sauter, torréfier ... 
Elle sait tout faire et  
se range facilement.

70 71

27 cm

24 × 24 cm

34 × 21 cm

120 20 23 / 40509-426-0

120 21 23 / 40509-344-0

120 22 23 / 40509-343-0

22 cm

26 cm

30 cm

22 cm

26 cm

30 cm

22 cm

26 cm 

30 cm

1201 22 23 / 40511-520-0

120 30 23 / 40509-377-0

1201 30 23 / 40511-521-0

1201 22 18 / 40511-781-0 

120 30 18 / 40509-522-0

1201 30 18 / 40511-782-0

1201 22 06 / 40511-524-0 

120 30 06 / 40510-309-0

1201 30 06 / 40511-525-0

26 cm

30 cm

26 cm

30 cm

26 cm

30 cm

1212 26 23 / 40501-106-0

1212 30 23 / 40501-107-0

1212 26 18 / 40501-108-0

1212 30 18 / 40501-109-0

1212 26 06 / 40501-110-0

1212 30 06 / 40501-111-0

23 cm 

28 cm 

33 cm 

23 cm 

28 cm 

33 cm 

23 cm 

28 cm 

33 cm

1201 23 23 / 40511-728-0

1201 28 23 / 40511-683-0

1201 33 23 / 40511-783-0

1201 23 18 / 40511-729-0 

1201 28 18 / 40511-684-0

1201 33 18 / 40511-785-0

1201 23 06 / 40511-730-0 

1201 28 06 / 40511-685-0

1201 33 06 / 40511-784-0

20 cm 

24 cm 

26 cm 

28 cm

1224 20 23 / 40511-950-0

1224 24 23 / 40511-951-0 

1224 26 23 / 40511-952-0 

1224 28 23 / 40511-953-0 38 × 25 cm 1203 38 01 / 40509-340-0

16 cm

26 cm

16 cm

26 cm

16 cm

26 cm

122 26 25 / 40510-617-0

122 26 18 / 40510-616-0

122 26 06 / 40510-717-0

122 16 23 / 40501-142-0

122 16 18 / 40501-145-0

122 16 06 / 40501-146-0 Ideal for frying, grilling or roasting – and it takes up hardly 
any space.

Grils & Poêles

GRILS
GRILL PANS · GRILLPFANNEN · PARILLAS · GRILLPANNEN · GRIGLIE

Gril avec manche silicone (200 °C) · Grill with silicone handle (200 °C) · 
Grillpfanne mit Silikongriff (200 °C) · Parrilla con mango de silicona (200 °C) ·  
Grill met siliconen handvat (200 °C) · Griglia con manico in silicone (200 °C)

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 américain, carré · American grill, square · Amerikanische Grill-
pfanne, quadratisch · Parrilla americana, cuadrada · Amerikaanse grill, 
vierkant · Griglia americana, quadrata

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

PLANCHA
PLANCHA · PLANCHA · PLANCHA ·  
PLANCHA · PLANCHA

POÊLES
PANS · PFANNEN · SARTÉNES · BAKPANNEN/ 
KOEKENPANNEN · PADELLE

Poêlette 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

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

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

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

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

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

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

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

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



Avec la fonte, impossible de rater  
 ses crêpes, même la première !

7372

30 cm 121 30 23 / 40509-526-0

28 cm 121 28 23 / 40509-525-0

20 cm

26 cm

34 cm 

1223 20 23 / 40511-659-0

1223 26 23 / 40511-725-0

131 34 25 / 40511-073-0

1223 20 06 / 40511-661-0

1223 26 06 / 40511-727-0

131 34 06 / 40511-519-0

1223 20 18 / 40511-660-0

1223 26 18 / 40511-726-0

131 34 18 / 40511-072-0

A cast-iron guarantee for perfect pancakes – even the first one!

Grils & Poêles

*Répartiteur et spatule disponibles en accessoire p. 89 · *Spreader and spatula also available as accessories on p. 89 · *Verteiler und Wender auch als Accessoire erhältlich auf S. 89 ·  
*Repartidor y espátula tan disponible en accesorio en p. 89 · *Verdeler en spatel ook apart beschikbaar bij de accessoires op p. 89 · *Ripartitore e spatola anche disponibile come accessorio 
in p. 89

*Répartiteur et spatule disponibles en accessoire p. 89 · *Spreader and spatula also available as accessories on p. 89 · *Verteiler und Wender auch als Accessoire erhältlich auf S. 89 ·  
*Repartidor y espátula tan disponible en accesorio en p. 89 · *Verdeler en spatel ook apart beschikbaar bij de accessoires op p. 89 · *Ripartitore e spatola anche disponibile come accessorio 
in p. 89

CRÊPIÈRE
PANCAKE PAN · CRÊPES-PFANNE · SARTÉN PARA CREPES · FLENSJESPAN ·  
PADELLA PER CRÊPE

Crêpière avec manche fonte – avec 1 spatule et 1 répartiteur* · Pancake pan with cast iron handle – with 1 spreader and 1 spatula* · Crêpes-
Pfanne mit Gusseisengriff – mit 1 Verteiler und 1 Spatel* · Sartén para crepes con mango de hierro colado – con 1 repartidor y 1 espátula* · Flensjes-
pan met gietijzeren steel – met 1 spatel en 1 verdeler* · Padella per crêpe con manico in ghisa – con 1 ripartitore e 1 spatola*

Crêpière avec manche bois – avec 1 spatule et 1 répartiteur* · Pancake pan with wooden handle – with 1 spreader and 1 spatula* · Crêpes-Pfanne 
mit Holzgriff – mit 1 Verteiler und 1 Spatel* · Sartén para crepes con mango de madera – con 1 repartidor y 1 espátula* · Flensjespan met houten steel –  
met 1 spatel en 1 verdeler* · Padella per crêpe con manico in legno – con 1 ripartitore e 1 spatola*

POÊLE DOUBLE POIGNÉE
DOUBLE HANDLE SKILLET · BRATPFANNE MIT 2 GRIFFEN · SARTÉN DE 2 ASAS ·  
PAELLA PAN · PADELLA CON 2 MANICI

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

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

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

Comment faire une crêpe Française ?
How to make a french Crêpe
https://bit.ly/ST_How_to_make_Crepe

https://bit.ly/ST_How_to_make_Crepe
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Lemon and herb chicken: the crowning jewel of Sunday lunch.

SPECIALTIES · SPEZIALITÄTEN · ESPECIALIDADES · 
SPECIALITEITEN · LE SPECIALITÀ

SPÉCIALITÉS
Le poulet rôti du dimanche,  
aux herbes et citron :  
une véritable institution.
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37 cm

37 cm

37 cm

131 39 23 / 40509-398-0

131 39 18 / 40509-336-0

131 39 06 / 40509-898-0

5,7 l

5,7 l

5,7 l

24 cm

24 cm

120 00 23 / 40509-339-0

120 00 18 / 40509-517-0

15 × 11 cm

30 × 11 cm

131 15 25 / 40509-571-0

131 30 25 / 40509-575-0

0,7 l

1,45 l

0,6 l 

2,0 l

2,0 l

16,5 cm 

16,5 cm 

16,5 cm

16,5 cm

16,5 cm

16,5 cm

165 00 23 / 40509-421-0

165 00 18 / 40509-420-0

165 00 06 / 40509-904-0

165 00 87 / 40509-424-0

165 00 91 / 40510-618-0

165 00 85 / 40509-423-0

1,15 l 

1,15 l 

1,15 l

1,15 l 

1,15 l 

1,15 l

20 cm 

28 cm

28 cm

130 27 23 / 40509-394-0

130 28 23 / 40509-395-0

130 28 06 / 40510-327-0

Spécialités

WOK
WOK · WOK · WOK · WOK · WOK

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

*Couvercle verre disponible en accessoire p. 88 · *Glass lid also available as  
accessories on p. 88 · *Glasdeckel auch als Accessoire erhältlich auf S. 88 ·  
*Tapadera de cristal, también disponible como accesorio en la pág. 88. ·  
*Glasdeksel is ook als accessoire verkrijgbaar op pag. 88 · *Coperchio in vetro  
disponibile anche come accessorio, a pag. 88

131 29 23 / 40511-344-0 

131 29 18 / 40511-462-0

131 29 06 / 40511-345-0

131 29 87 / 40511-466-0

131 29 91 / 40511-467-0

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 asa-
dor tempura · Met glazen deksel en tempurarooster · Con coperchio in 
vetro e griglia da tempura

30 cm

30 cm 

30 cm

30 cm

30 cm 

30 cm

4,2 l

4,2 l

4,2 l

4,2 l

4,2 l

4,2 l

*Couvercle verre disponible en accessoire p. 88 · *Glass lid also available as  
accessories on p. 88 · *Glasdeckel auch als Accessoire erhältlich auf S. 88 ·  
*Tapadera de cristal, también disponible como accesorio en la pág. 88. ·  
*Glasdeksel is ook als accessoire verkrijgbaar op pag. 88 · *Coperchio in vetro  
disponibile anche come accessorio, a pag. 88

ROASTER
ROASTER · HÄHNCHENBRÄTER ·  
ASADOR · ROASTER · SPIEDO

TERRINE
TERRINE · TERRINE · LA TERRINA · 
TERRINE · TERRINE

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

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

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

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

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

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

TEAPOT · TEEKANNE · TETERA ·  
THEEPOT · TEIERA

TAJINE · TAJINE · TAJINE · TAJINE · TAJINE

THÉIÈRE TAJINE

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

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



Au cœur de l’hiver, on aime se retrouver  
 autour d’une fondue entre amis.

Meat fondue
Fondue bourguignonne

classical cheese fondue
Fondue au fromage classique

chinese fondue
Fondue Chinoise

Spiced chocolate fondue
Fondue au chocolat et épices
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LA FONDUE
*Taste the excellence !www.staub.fr

1 x fondue 3 x fonduehow to Store Your fondue ?

FOR MORE RECIPE IDEAS GO TO www.Staub.fr
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Fondue night with friends, a great way to keep warm in winter.

EMPIL ABLE ET EXCEPT IONNELLEMENT
COMPACT

Spécialités

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

16 cm: 
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. 89 · *Forks also available as accessories on p. 89 · *Gabelset auch als Accessoire erhältlich auf S. 89 · *Tenedores tan disponible en accesorio 
en p. 89 · *Vorkjes ook apart beschikbaar bij de accessoires op p. 89 · *Forchette disponibili anche come accessorio, a p. 89
**Le brûleur ne comprend pas de pâte à combustible. · **The burner does not include burning paste. · **Im Brenner ist keine Brennpaste enthalten. · **El quemador no incluye pasta 
combustible. · **Brandpasta niet inbegrepen. · **Il bruciatore non comprende la pasta combustibile.

16 cm

18 cm

20 cm

1400 16 23 / 40511-970-0

1400 18 23 / 40511-971-0

1400 20 23 / 40511-972-0

1,1 l 

1,65 l 

2,35 l

1400 16 06 / 40511-973-0

1400 18 06 / 40511-974-0

1400 20 06 / 40511-975-0

10 cm 140 04 23 / 40509-587-00,25 l

MINI SERVICE À FONDUE
MINI FONDUE SET · MINI FONDUE SET · MINI SET DE FONDUE · MINI FONDUESET ·  
SET FONDUTA «MINI»

1 caquelon, 1 réchaud, 4 fourchettes* et 1 bougie · 1 pot, 1 stand, 4 forks* and 1 candle · 1 Fonduetopf, 1 Rechaud, 4 Gabeln* und 1 Kerze · 1 recipiente para 
fondue, 1 hornillo, 4 tenedores* y 1 bujía · 1 fonduepot, 1 schotelwarmer, 4 vorkjes* en 1 kaars · 1 tegame per fonduta, 1 fornello, 4 forchette* e 1 candela

*Fourchettes disponibles en accessoire p. 89 · *Forks also available as accessories on p. 89 · *Gabelset auch als Accessoire erhältlich auf S. 89 · *Tenedores tan disponible en accesorio 
en p. 89 · *Vorkjes ook apart beschikbaar bij de accessoires op p. 89 · *Forchette disponibili anche come accessorio, a p. 89

140 04 06 / 40509-900-0

18 / 20 cm: 
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**

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

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

STACK ABLE AND EXCEPT IONALLY  
SPACE-SAVING

Voici comment gagner de l’espace …
This is why you save space …

bit.ly/ST_Fondue_space_saving

https://bit.ly/ST_Fondue_space_saving
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A taste of my childhood: giant cookie with nuts and ice cream.

DISHES · GESCHIRR · FUENTES · SCHOTELS · PIATTI

PLATS

Les saveurs de mon enfance :  
 le cookie géant aux  
noix surmonté de sa boule  
de glace vanille !
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15 cm

15 cm

130 13 23 / 40509-546-0

130 13 18 / 40509-545-0

0,25 l 

0,25 l

12 cm 15 × 11 cm122 12 23 / 40509-529-0 130 14 23 / 40509-548-00,15 l

10 cm

10 cm

12 cm

12 cm

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 

0,25 l 

0,25 l

0,25 l

12 cm 146 12 23 / 40509-594-00,35 l

25 x 12 cm

30 x 15 cm

1331 25 18 / 40508-318-0

1331 30 18 / 40501-104-0

11,5 cm 124 30 23 / 40509-539-00,3 l

33 × 23 cm 120 52 23 / 40509-523-01 l 

128 14 18 / 40509-706-0 

128 18 18 / 40510-316-0

14 cm 

18 cm

1,2 l 

2,8 l0,25 l 

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

Plats

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

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

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

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

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

PLATS DE SERVICE
SERVING DISHES · SERVIERGESCHIRR · LAS FUENTES PARA SERVIR · SERVEERSCHOTELS ·  
I PIATTI DI PORTATA

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

Assiette de service rectangulaire · Rectangular Serving Plate ·  
Rechteckiger Servierteller · Plato rectangular · Rechthoekige serveer-
schaal · Piatto da portata rettangolare

Bol · Bowl · Schale · Bol · Kom · Ciotola

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



Pendant les vacances d’été, 
seule l’odeur de la brioche 
maison pouvait mettre fin à 
ma grasse matinée.
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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 

20 cm 

16 cm 

20 cm 

16 cm 

20 cm

0,4 l 

0,75 l 

0,4 l 

0,75 l 

0,4 l 

0,75 l

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 

24 cm

28 cm 

32 cm 

37 cm 

21 cm

24 cm

21 cm

24 cm

0,7 l 

1 l 

1,6 l 

2,2 l 

3,7 l 

0,7 l 

1 l 

0,7 l

1 l

30 × 20 cm

30 × 20 cm

130 30 23 / 40510-323-0 

130 30 18 / 40510-324-0

3,15 l

3,15 l

23 × 11,5 × 7 cm 1310 23 23 / 40501-046-01,56 l

130 15 23 / 40509-550-014 cm 31 cm 133 21 25 / 40509-400-00,7 l

23 × 17 cm

23 × 17 cm

133 23 25 / 40509-582-0

133 23 18 / 40509-581-0

1 l

1 l

20 cm

20 cm

133 20 25 / 40509-579-00,75 l

0,75 l 133 20 18 / 40509-578-0

As a teenager, during summer vacation only the smell  
of freshly baked brioche could get me out of bed.

Plats

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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
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In food, as in life, it’s all about the little things...

ACCESSORIES · ACCESSOIRES · LOS ACCESORIOS ·  
ACCESSOIRES · GLI ACCESSORI

ACCESSOIRES

Tout est dans le détail...
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Fourchettes à fondue · Fondue set forks · Fondue-Gabeln · Tenedores para fondue · Fonduevorkjes · Forchette per fonduta

Accessoires

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

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

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

PCB · UPB · Bestelleinheit · Unidad de embalaje · Verpakt per · Confezione da: 2

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

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

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

PRÉSENTOIR
STAND · SERVIERBRETT · EXPOSITOR ·  
STANDAARD · SUPPORTO

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

Bouton nickelé · Nickel plated knob · Knauf, vernickelt · Tirador nique-
lado · 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 braisers, pure grills and frying pans · Geeignet für Bräter, Grill- 
und Brat pfannen von STAUB · Apto para sartenes, asadoras y rustideras 
STAUB · Geschikt voor braad- en grillpannen van STAUB · Per casseruole, 
bistecchiere rotonde e padelle STAUB

Bouton nickelé · Nickel plated knob · Knauf, vernickelt · Tirador nique-
lado · Vernikkelde knop · Pomello nichelato

16 cm

30 cm

37 cm

152 16 97 / 40511-049-0

152 30 95 / 40511-523-0

152 37 96 / 40510-248-0

20 cm

24 cm

26 cm 

28 cm

30 cm

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

42 × 16 × 5 cm 119 07 00 / 40509-374-0

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

119 06 98 / 40510-299-0

144 60 00 / 40511-401-0

144 40 04 / 40511-402-0

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 · Set 6 forchette grande per fonduta

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 · Set 4 forchette piccole per fonduta

1980 00 01 / 40509-699-0

1980 00 00 / 40509-700-0

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

Répartiteur · Spreader · Verteiler ·  
Repartidorr · Verdeler · Ripartitore

Spatule · Spatula · Wender ·  
Espátula · Spatel · Spatola

119 07 97 / 40509-916-0

2 maniques silicone rondes pour wok 37 cm et pure gril · 2 round-
ed silicone handles for wok 37 cm and pure grill · 2 runde Silikongriffe 
für Wok 37 cm und Grillpfanne, rund · 2 manoplas de silicona redon-
deadas para wok 37 cm y parrilla, redondo · 2 afgeronde siliconen 
handvatten voor wok 37 cm en pure grill · 2 manici in silicone arrotondati 
per wok 37 cm e griglia, rotonda

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
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TOMATO FOCACCIA

INDIAN NAAN

Naan Indien

YEAST BRAID IN THE CHICKEN ROASTER

Brioche tressée cuite  
 au Roaster

90

Lasagnes à la bolognaise
Focaccia aux tomates

LASAGNE “BOLOGNA STYLE”

PARMIGIANA DI MELANZANE

Aubergines alla parmigiana

Découvrez nos recettes sur www.staub.fr/recipes
For these recipes and further inspirations go to www.staub.fr/recipes

PLUS D’INSPIRATION  
AVEC NOTRE FONTE 
ÉMAILLÉE
MORE RECIPE INSPIRATION WITH CAST IRON · MEHR REZEPTINSPIRATION MIT GUSSEISEN ·  
MÁS RECETA DE INSPIRACIÓN CON HIERRO FUNDIDO · MEER INSPIRATIE VOOR RECEPTEN 
MET GIETIJZER · PIÙ ISPIRAZIONE PER LE RICETTE CON GHISA

SOYEZ CRÉATIF 
BE CREATIVE


