w, .
taub



DECOUVREZ
NOS PRODUITS
SUR WWW. STAUB.FR

DISCOVER
ALL OUR PRODUCTS ON
WWW.STAUB.FRR

e

Y
Qaﬁb

[HE

MINI BOOK
CARE & USE

ujm Ao [ oxsellonee |

*Taste the excellence !



10
12
13

14

16

19
20
22

50
52

FR

A propos de STAUB

Le choix des Chefs
Spécificités & avantages

Le secret du couvercle STAUB
Conseils d'utilisation
Entretien & garantie

EN

About STAUB

The choice of Chefs

Special features and benefits
The secret of the STAUB lid
Instructions for use

Care & Warranty

DE

Uber STAUB

Die Wahl der Kichenchefs
Besonderheiten & Vorzlige

Das Geheimnis des Deckels von STAUB
Gebrauchs- und Warnhinweise
Pflegehinweise & Garantie

ES

Acerca de STAUB

La eleccién de los chefs
Caracteristicas y ventajas

Los secreto de la tapadera de STAUB
Consejos de uso

Mantenimiento y garantia

NL

Over STAUB

De keuze van de Chefs
Kenmerken en voordelen

De geheim van het STAUB deksel
Gebruiksaanwijzing

Onderhoud & garantie

66

- O O
NN O O &

~
o

76
78

80
82
83
84

86
88
89
90
92
94

IT

A proposito di STAUB

La scelta degli Chef
Specifiche e vantaggi

| segreti del coperchio STAUB
Consigli di utilizzo
Manutenzione e garanzia

PT

Sobre a STAUB

A escolha dos chefs
Particularidades e vantagens
O segredo da tampa STAUB
Instrugdes de uso
Manutengdo e garantia

RU

O komnaxum STAUB

BeiGop wed-nosapos
OCOBGEHHOCTV 1 MPEVIMYLLECTBA
CexkperT kpbiwkin STAUB

CoBeTbl MO AKCNAYATALMN

YXOA 1 rapaHTAN

3z

%FSTAUB
KIFZ %
HESa
STAUBSR 25 IR
EARMIRR
RIERRR

SOMMAIRE



Y
staﬁb’ Le goit de [ ecsellene |

en France

FELICITATIONS,
VOUS VENE/
D ACQUERIR
UN PRODUIT STAUB |

A vous le plaisir de cuisiner vos recettes préférées avec un produit d’exception dont vous
apprécierez I'élégance, les performances et la simplicité d’utilisation jour aprés jour,
année apres année...




A PROPOS DE SATUB

Entreprise fondée par Francis STAUB
en 1974, I'aventure STAUB commence
en Alsace dans I'Est de la France,
région réputée pour son histoire riche
et sa tradition gastronomique.

Parfait mariage de beauté et de fonction-
nalité, les produits STAUB s’adressent aussi
bien aux cordons bleus qu’aux débutants
curieux de découvrir le plaisir et les bienfaits
d’une cuisine saine et savoureuse. Symbole
de la région et embleme de la marque,

la cigogne d’Alsace représente I'héritage
STAUB ; c’est aussi le symbole de son iden-
tité unique. Ce n’est pas un hasard si STAUB
est devenue une marque de référence en
France comme & I'international.

Véritable caution de qualité irréprochable,
nos produits sont plébiscités par les plus
grands chefs & travers le monde, ainsi que
dans les cuisines de Paul Bocuse, et sont
utilisés au quotidien en cuisine comme sur
les tables des restaurants les plus prestigieux.
A I'instar de la philosophie de son fonda-
teur, votre produit STAUB est unique.

Afin de vous garantir un fonctionnement
optimal constant et de révéler les qualités
gustatives de vos aliments, tous les produits
STAUB ont subi des tests parmi les plus
séveéres qui soient. Tous les ustensiles de
cuisine en fonte sont produits en France.
Depuis juin 2008, STAUB est membre du
groupe allemand Zwilling, spécialiste en
coutellerie et ustensiles de cuisine haut

de gamme.
RETROUVEZ TOUTES NOS VIDEOS SUR 1 Fusion | 2 Moule | 3 Coulée dans
WWW.STAUB.FR un moule unique en sable, détruit aprés

utiisation | 4 Ebarbage pour éliminer les

imperfections

FR

LE CHOIX DES CHEFS
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SPECIFICITES & AVANTAGES

UN PRODUIT UNIQUE

Chaque piéce est exceptionnelle de part
son mode de production fraditionnel :

la fonte est coulée dans un moule en
sable unique, détruit aprés I'utilisation. Il est
possible d'observer des variations d'aspect
et de couleur d'un produit & I'autre.

LA FINITION NOIR MAT

Lintérieur des produits en fonte STAUB

est émaillé en finition « noir mat ». Cet
émail, composé principalement de verre,
permet d’obtenir une meilleure résistance
aux chocs thermiques, aux rayures et
facilite I'entretien. Préféré aussi bien par les

amateurs éclairés que par les grands chefs,

voftre produit STAUB s'améliore & l'usage
tout en conservant un nettoyage facile
et son confort d'utilisation. Il posséde les
qualités idéales pour saisir, rotir, glacer et
caraméliser les aliments.

LA FONTE EMAILLEE

Connue depuis des siecles, la fonte émail-
|ée est un alliage de fer riche en carbone,
recouverte d’émail principalement
composé de verre extrémement résistant
et parfaitement adaptée & tout type de
cuisine. C’est un des matériaux qui retient
le mieux la chaleur, la diffuse lenfement
et la répartit de fagcon homogéne sur tous
les types de feux, y compris I'induction.
Une fois que la fonte est chaude, ses
propriétés de rétention de la chaleur vous

permettent de réduire le feu au minimum,
afin de laisser mijoter doucement vos plats,
tout en réduisant votre consommation
énergétique. La fonte conserve également
le froid : placez votre plat au réfrigérateur
avant de servir et il restera frais une fois &
table. Les valeurs nutritionnelles des ingré-
dients sont dinsi préservées, tout comme
I'intensité de leurs saveurs. La viande reste
tendre et les Iégumes moelleux.

1 Noirmatf | 2 Grenaillage pour préparer
Iémailloge | 3 Emailoge extérieur et inté
rieur de la piece en 2 ou 3 couches

| 4 Cuisson & 800°C pendant 30 mn

LES EMAUX SPECIAUX DITS « MAJOLIQUES » :

COMPOSES DE 100% DE VERRE

La technique particuliére des couleurs,
appliquée aux émaux dits « majoliques »,
permet d’obtenir un émail d'une brillance
unigue et des teintes d'une profonde
intensité.

L'ART DE LA TABLE EN COULEURS

Les coloris esthétiques issus d’un processus
traditionnel de fabrication de la fonte avec
des techniques d’émaillage innovantes,
permettent un passage de la cuisine &

la table en toute élégance. L'émaillage
extérieur comporte au moins deux couches
d’émail coloré.

1. Revéternent inférieur émaillé noir mat
2. Sous-couche

3. Fonte brute

4. Email coloré

5. Email majolique

FR

SPECIFICITES & AVANTAGES
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LES SECRETS DU COUVERCLE STAUB

LA PLUIE D" AROMES PAR STAUB

JUSQU'A 50 % D’HUMIDITE EN PLUS

Avec son design élaboré et son poids
optimisé, le couvercle plat au contour
marqué présente d’excellentes propriétés
de rétention de I'hnumidité et assure un
arrosage homogeéne gréce & ses picots,
pour les plats qui mijotent longtemps.

JUSQU'A 9 FOIS PLUS PERFORMANT

La cocotte STAUB ne laisse échapper

que frés peu de vapeur pendant la
cuisson. Aprés 30 minutes de cuisson, la
quantité de liquide restante est 50 % plus
importante qu’avec des produits d’autres
grandes marques.

Testé par FGK - Forschungsinstitut fur Anor-
stoffe Glas/Keramik

ganische Werk:

ET BIEN PLUS !

L'effet d'arrosage de la cocotte garantit
une distribution uniforme des gouttelettes
d’eau sur les aliments. Le couvercle perfec-
tionné de STAUB est jusqu’d neuf fois plus
performant que les couvercles convexes
conventionnels et évite que les aliments ne
se desséchent au fil de la cuisson.

Testé par FGK - Fc ungsinstitut fur

offe Glas/Keramik

Le bouton laiton ou acier résistant & 2560°C
pour la cuisson au four. Le couvercle en
forme de cuvette pour y placer des glagons
afin d’accélérer le processus de conden-
sation intérieure et y poser votre cuillére en
bois ou silicone pendant la cuisson.

QUELQUES ETAPES SIMPLES A SUIVRE AVANT
D'UTILISER VOTRE PRODUIT

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Une fois déballé, enlevez les étiquettes
collées sur votre produit. Rincez-le & I'eau
chaude et essuyez-le complétement.
Votre produit est prét & I'emploi !

SOURCES DE CHALEUR COMPATIBLES

— Votre produit en fonte STAUB peut étre
utilisé sur les sources de chaleur suivantes :
four, électrique, gaz, radiant, induction et
halogéne.

— Choisissez toujours une taille de feu
adaptée a la dimension du fond de votre
produit STAUB.

— Sur les plagues & induction ou vitrocé-
ramique, nous conseillons fortement de
ne pas dépasser les 2/3 de la puissance.
Toute utilisation du booster est & proscrire.
Une chauffe trop rapide ou & puissance
trop forte trop rapidement pourrait créer
un choc thermique qui risquerait de casser
la fonte et de faire éclater I'émail. En
particulier sur induction, il est obligatoire
de respecter le temps de chauffe de &
min & 1/3 de la puissance. Les dommages
engendrés par le non-respect de ces régles
ne sont pas couverts par la garantie.

— Vous pouvez également mettre votre
produit STAUB au four* (& I'exception

avec manigu

couvercl

POUR COMMENCER LA CUISSON

— La fonte émaillée doit étre chauffée
progressivement.
— Il est important de préchauffer votre

produit doucement au tiers de la puissance
de votre plague pendant 4 & 5 minutes.
Avec la fonte, il n"est pas nécessaire de
chauffer trés fort, la fonte conservant et
diffusant trés bien la chaleur, il faut bien
souvent baisser la puissance pendant la
cuisson.

— Il est trés important de respecter ce
temps de chauffe & puissance modérée
(1/3 au max) avant d’augmenter la
température.

— Dans le cas des grils, laissez monter la
température comme indiqué précédem-
ment puis huilez au pinceau les stries avant
de déposer vos aliments.

PRECAUTIONS / AVERTISSEMENTS

— Afin d'éviter tout risque de bralure,
utilisez toujours une manique ou un gant
de protection.

— Ne posez pas votre récipient encore
chaud sur des surfaces non protégées.
— La fonte n'est pas compatible avec le
four & micro-ondes.

INFORMATIONS GENERALES

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

— Nous vous recommandons de badi-
geonner l'intérieur de votre produit en
fonte STAUB, & intervalles réguliers, avec
une huile végétale supportant la cuisson,
et de la faire chauffer & feu doux. Refirer
l'excés d'huile avec un essuie-tout. Cela
forme un fim protecteur qui améliore les
propriétés antiadhésives.

— Les produits en fonte STAUB peuvent
étre utilisés sur le gril ou sur le barbecue.
— Les produits STAUB sont empilables.
Veuillez utiliser une couche de protection
pour éviter les rayures.

FR

ONSEILS D'UTILISATION
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ENTRETIEN & GARANTIE

CONSEILS D’ENTRETIEN STAUB

— Lavez votre produit STAUB sous I'eau
chaude avec du produit vaisselle et une
éponge non abrasive ou brosse plastique.
— L'astuce de nos chefs : si d’éventuels
résidus alimentaires restent attachés & votre
produit, n’utilisez pas de produits abrasifs
ou corrosifs, poudres & récurer ou tampons
métalliques mais laissez le tremper dans
I'eau chaude ou faites chauffer votre pro-
duit STAUB avec un peu d'eau et de produit
vaisselle pour enlever les résidus persistants.
— Si des restes persistent, nous vous recom-
mandons de laisser tremper la casserole/
poéle dans de I'eau bouillante avec deux
ou trois cuilléres de levure chimique
pendant quelques minutes.

— Essuyez bien votre ustensile avec un
linge propre et assurez-vous qu’il soit bien
sec avant de le ranger.

— Vous pouvez laver votre produit STAUB
au lave-vaisselle (4 I'exception des
ustensiles avec manche en bois) mais son
utilisation réguliére est déconseillée. En
effet, les produits de lavage actuels risquent
d’attaquer votre produit et de I'endom-
mager & long terme. De plus, votre produit
perdrait sa patine accumulée au fur et

& mesure des utilisations.

— Il peut arriver que les boutons et les
poignées se dévissent au fur et & mesure
des utilisations. Aussi vérifiez de temps en
temps le serrage et resserrez si nécessaire.

LA GARANTIE A VIE STAUB
POUR LES PRODUITS EN FONTE

Les produits en fonte STAUB sont fabriqués
selon des normes de qualité trés strictes.
Pour ses produits en fonte, STAUB octroie aux
particuliers une garantie & vie limitée pour le
premier acheteur du produit STAUB, valable
& la date d'achat.

Portée de la garantie

La garantie couvre tous les défauts de fonc-
tionnement, de fabrication et de matériel
des ustensiles de cuisson en fonte (sans
piéce supplémentaire) de la marque STAUB
en cas d'usage domestique normal.

Compte tenu de I'utilisation infensive en
milieu professionnel, la garantie & vie ne
s’applique pas dans le cadre d'une  utilisa-
tion par les professions de la restauration et
métiers de bouche. En particulier les éclats
d’émail et changement de couleur suite &
de multiples passages en lave-vaisselle ne
sont pas couverts par la garantie.

Mise en place d'un recours en garantie
STAUB réalise une expertise du produit
faisant 'objet d'une réclamation de la part
du client et décide, selon son appréciation,
si celui-ci est couvert par la garantie STAUB.
Si le produit contesté est couvert par les
normes de garantie STAUB, cette derniéere
fera soit réparer le produit par son service
aprés-vente, soit remplacer les piéces
défectueuses, soif remplacer le produit
contesté par un produit identique.

Si le produit contesté n'est plus disponible
dans la gamme STAUB, cette derniére
proposera au client un produit équivalent.
Les frais de mise en place d'un recours en
garantie justifié sont pris en charge par
STAUB.

Exclusion de la garantie

Pendant le délai de garantie, les dom-
mages suivants ne sont pas couverts :

— Utilisation non conforme du produit

— Usure normale du produit

— Non-respect des indications d'entretien
— Les boutons peuvent changer de
couleur

— Au fil du temps et des utilisations, les
produits STAUB peuvent légérement chan-
ger de couleur. Pour conserver la couleur
noir mat du revétement émaillé, nous vous
recommandons d’enduire légérement le

fond et les bords intérieurs de votre produit
d’huile végétale (fournesol ou colza) avant
de le ranger

— Décoloration du produit suite au lavage
dans un lave-vaisselle

— Dommages sur le produit causés par
des chocs ou des accidents

— Stockage inadapté du produit

Champ d'application

Le champ d'application de la garantie
STAUB est limité aux produits acquis en
FRANCE. La garantie STAUB ne couvre pas
les produits de second choix.

La garantie STAUB n'affecte, ni ne restreint
les éventuels droits découlant d'un vice.
Si vous souhaitez faire valoir vos droifs
légaux liés & la garantie, veuillez vous
adresser au commercant chez qui vous
avez acheté le produit.

Pour toute question concernant la garantie
STAUB, veuillez vous adresser aux interlocu-
teurs suivants :

ZWILLING Staub France SAS
47 bis, rue des vinaigriers
75010 Paris

FRANCE

Ou écrivez-nous a l'adresse e-mail
suivante : info@zwilling.fr

Veuillez conserver la facture et/ou le ticket
de caisse aprés I'achat. Un justificatif
d'achat vous sera réclamé pour toute
demande en garantie !

NOUS VOUS SOUHAITONS UNE EXPERIENCE SAVOUREUSE AVEC NOS PRODUITS
ETVOUS PROPOSONS DE CONTINUER LAVENTURE GUSTATIVE SUR WWW.STAUB.FR

POUR PLUS D'IDEES RECETTES

FR

ENTRETIEN & GARANTIE



Y
Y w ) .
staub Le goik de U eellence |. 17

CONGRATULATIONS!
YOU ARE NOW

THE PROUD OWNER
OF A STAUB,

Enjoy in cooking your favorite recipes with an exceptional product. Enjoy the elegance,
performance, and ease of use of your new STAUB day after day, year after year...

* Taste the excellence!
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ABOUT STAUB

STAUB was founded by Francis STAUB
in 1974 in Alsace in France, a region
renowned for its rich history and
gastronomic tradition.

A perfect blend of aesthetics and
functionality, STAUB products are ideal for
both professional chefs and amateur
cooks seeking to discover the benefits
of healthy and delicious cooking.

The stork is an important symbol in Alsace,
representing the region as well as the
STAUB brand itself. It is no accident

that STAUB has become a leading brand
both in France and around the world.

With a genuine guarantee of impeccable
quality, our products are the choice of
great chefs around the world. They are
used every day at Paul Bocuse restaurants
and at other prestigious restaurants world-
wide, both in the kitchen and at the table.
In keeping with the founder’s philosophy,
each STAUB product is unique.

In order to guarantee optimum perfor-
mance at all times and to fully develop
the flavors of your food, all STAUB products
have undergone stringent testing. All our
cast iron cookware is made in France.
Since June 2008, STAUB has been a mem-
ber of the German ZWILLING Group, the
premium cutlery and utensil specialist.

WATCH OUR VIDEOS ON
WWW.STAUB.FR

1 Molten metfal | 2 Mold | 3 The molfen
metal is poured info a unigque sand mold

that is destrc

>d offer use | 4 Deburring to
remove imperf:

THE CHOICE OF CHEFS
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SPECIAL FEATURES AND BENEFITS

A UNIQUE PRODUCT

Each piece is exceptional thanks to STAUB's
traditional production method: the cast
iron is poured info a sand mold that is de-
stroyed after use. In fact, like a fingerprint,
each piece is unique in its own, subtle way.

BLACK MATTE INTERIOR

The interior of STAUB cast iron products is
enameled in a textured “black matte”
finish. This superior means of produc-

tion technique enamel (which is mainly
made of glass) with a better resistance to
fthermal shocks and scrafches that is far
easier to maintain. The choice of discerning
amateurs and great chefs, your STAUB
product improves with use while remaining
easy to clean and easy to use. STAUB prod-
ucts do not require any seasoning and are
ideally suited fo flash frying, roasting, glaz-
ing, and caramelizing foods.

ENAMELED CAST IRON

Enameled cast iron is a carbon-rich iron
alloy that has been around for centuries.

It is coated in an enamel that is largely
formed from highly shock-resistant glass
and is perfectly adapted to every

kitchen. It is one of the most effective heat-
retaining materials, diffusing heat slowly
and redistributing it evenly on any type of
cooktop, including induction. Once the
cast iron is hot, its heat-retaining properties

allow you to reduce the heat to a minimum,
leaving your dishes to simmer while reduc-
ing energy consumption. The cast iron will
also keep things cold: put the dish in the
refrigerator before serving and it will stay
cold once on the table. With enameled
cast iron, the nutritional values of your
ingredients are preserved, as well as the
intensity of their flavors. Meat will remain
tender and vegetables will stay fresh.

1 Black matte | 2 Blasting to prepare the
enameling | 3 External and internal
enameling with 2 or 3 coats | 4 Firing

at 800°C (1,472°F) for 30 minutes

SPECIAL “MAJOLIQUE” ENAMELS:
MADE FROM 100% GLASS

The special color technique applied fo
“majolica” enamels creates enamel

with a unique sheen and deeply intense
shades. The color process for the majolica
application includes three coats of
enamel.

THE ART OF A BEAUTIFUL TABLE

The beautiful coloring from the traditional
cast iron manufacturing process combined
with innovative enameling techniques
means you can move your product from
kitchen to table with style. The exterior
enameling has at least two layers of col-
ored enamel.

Black matte inner enamel

Cc

1
2
3
4
5. Majolica layer enamel

21
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SECRETS OF THE STAUB LID

S

THE

AROMA RAIN BY STAUB

UP TO 50% EXTRA MOISTURE

With its sophisticated design and optimized
weight, the flat lid has excellent moisture-
retaining properties. It ensures even basting
thanks to its innovative spikes - perfect for
dishes that need to simmer for a long time.

UP TO 9 TIMES MORE EFFICIENT

The STAUB cocotte allows very little moisture
to escape during cooking. After 30 minutes
on the cooktop, the amount of liquid
retained is 50% higher than other leading
brands.

nstitut far

/Keramik

(08/2017)

AND THERE’'S MORE!

The basting effect ensures that water
droplets are distributed evenly over the
food in the cocotte. By providing con-
tinuous moisture throughout the cooking
process, STAUB’s advanced lid is up to nine
times more effective than conventional
convex lids.

by FGK - F
nische \

ngsinstitut fur

The brass, nickel-plated steel or stainless
steel knobs are resistant up to 250°C (500°F)
in the oven. You can put ice cubes on the
fiat lid to enhance the internal condensa-
tion process. You can also safely rest your
wooden or silicone utensil on the lid while
cooking.

HERE ARE A FEW SIMPLE STEPS YOU SHOULD
FOLLOW BEFORE USING YOUR PRODUCT.

BEFORE FIRST USE

After unwrapped, remove any labels that
may be aftfached o your product. Rinse
the item with warm water and let it air dry.
Your product is now ready for use!

PERMITTED / COMPATIBLE HEAT SOURCES

— Your STAUB cast iron product can be
used on the following heat sources:

ovens, electric, gas, radiant, induction and
halogen.

— Choose a heat source that matches
the dimensions of the base of your product.
— If using an induction cooktop, preheat
your cookware on a low temperature

for & minutes. You can then increase to

full heat. Any cookfop “booster” functions
should be used with caution.

— You can also put your STAUB product

in the oven* (with the exception of those
with a wooden or silicone handle).

* Maximum femperature ~
(200°C/400°F v

O°F
1ANICS anad

b

C/a

START COOKING

— Heat enameled cast iron products
slowly and never heat them up when
empty. Always add a drop of cooking oil fo
prevent damage from overheating.

— For grills, use the same method as above:
preheating your cookware on low for &
minutes and then brushing oil over the ribs
or your food before grilling.

WARNING

— Your STAUB cast iron product including
handles and lid knobs can get very hot!

To avoid burns, always use with thermal
insulated protections (eg oven gloves,
STAUB silicone handles, etc.).

— Do not place your cookware on unpro-
tected surfaces while it's still hot. We recom-
mend using a trivet or pot holder. Do not
put plastic underneath your hot product as
this could cause the plastic o melt.

— Not suitable for use in a microwave
oven.

— For induction cooktops, glass ceramic
surfaces, or any other fragile surface, make
sure you lift rather than slide your STAUB
product to avoid damaging the cooking
surface.

GENERAL INFORMATION

— We recommend wooden or silicone
kitchen tools.

— STAUB products can be stacked. Place
a protective layer between products to
avoid scratches.

— We recommend that you brush your
STAUB cast iron product at regular intervals
with cooking oil and slowly heat it on the
stove and remove excess oil with a kitchen
paper. This forms a protective film that
improves the nonstick properties.

— STAUB cast iron products can be used
on the grill or BBQ.

— STAUB products can be stacked. Place
a protective layer between products to
avoid scratches.

FOR MORE INFORMATION AND VIDEOS
VISIT WWW.STAUB.FR

23
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WARRANTY

STAUB MAINTENANCE INSTRUCTIONS

— Always let your STAUB product cool
down before cleaning. Running cold water
over a hot pot/pan can potentially cause
cracks or breakage due to the sudden
change in temperature.

— Clean the pot/pan with warm water,
liquid dish soap and a soft sponge or brush.
— If food remains stuck in the pot/pan, it is
advisable to soak it in warm water and dish
soap, overnight if necessary.

— If still not completely clean, we recom-
mend soaking the pot/pan in boiling water
with two or three spoonfuls of baking soda
for a few minutes.

— Do not use oven cleaners, metal brush-
es, or scouring pads that can permanently
damage the cookware.

— Dry thoroughly with a clean cloth

and always make sure it is completely dry
before putting it away.

— You can wash your product in the
dishwasher (except cookware with
wooden handles), but regular dishwasher
use is not recommended. Modern dish-
washer detergents may damage your
product with regular use.

— Knobs and handles may gradually
loosen over time. Check from time to fime
and tighten if necessary.

LIMITED LIFETIME STAUB WARRANTY
FOR CAST IRON PRODUCTS

STAUB cast iron products are made in
accordance with the strictest quality stan-
dards. STAUB offers a limited lifetime war-
ranty to individuals for first-time purchases
of STAUB products, valid from the date of
purchase (proof of purchase

is required).

WATCH A VIDEO WITH OUR ADVICE FOR
USING OUR PRODUCTS WWW.STAUB.FR

Scope of the warranty

The warranty covers all functional, manu-
facturing, and material defects of STAUB
cast iron cookware (excluding accessories)
when regular used in households.

Processing of warranty claims

STAUB will assess the customer’s complaint
and the product it concerns and decide
at its own discretion whether the complaint
is covered under the STAUB warranty. If the
product defect is covered under the
STAUB warranty regulations, STAUB will have
the product repaired by STAUB customer
service, replace the defective parts,

or replace the defective product with

an identical one.

If the defective product is no longer avail-
able in the STAUB product range, STAUB will
offer the customer a comparable product.
The cost of processing a legitimate war-
ranty claim will be covered by STAUB.

Warranty exclusion

During the warranty valid period the
following is not covered:

— Damage due to improper handling of
the product

— General wear and tear

— Damage due to failure in following the
product care instructions

— Change in color of knobs

— Variation in color of products with

use and time. To enhance the color of the
matte black enamel interior, we recom-
mend spreading a small amount of veg-
etable oil (sunflower or colza) on the interior
and rim of the product before storing.

— Discoloration of the product from
washing in the dishwasher

— Damage to the product as a result

of impact or accident

— Damage due to improper storage of
the product.

Scope of applicability

The STAUB warranty only applies fo
products purchased in the USA, Canada,
or the UK.

The STAUB warranty does not apply to
“B-goods.”

The STAUB warranty does not affect any
legal claims for defects and does not
limit them. To assert legal warranty claims,
contact the dealer where you purchased
the product.

In case of questions about the STAUB
warranty, please contact the following
companies:

ZWILLING J. A. Henckels LLC
270 Marble Avenue
Pleasantville, NY 10570
USA

ZWILLING J. A. Henckels Canada Lid.
435 Cochrane Drive

Markham, Ontario L3R 9RS

Canada

ZWILLING J. A. Henckels (UK) Ltd.

16 Handley Page Way, Colney Street,
St Albans

Hertfordshire AL2 2DQ

UK

For USA:

info@zwillingus.com

For Canada:
customerservice@zwilling.ca
For UK and Ireland:
sales@zwilling.co.uk

Please keep the receipt and/or sales slip
after purchase. Proof of purchase is
required to process a warranty claim!

WE HOPE YOU ENJOY USING OUR PRODUCTS. IF YOU ARE SEEKING MORE CULINARY
ADVENTURES, GO TO WWW.STAUB.FR FOR RECIPE IDEAS

25
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GLUCKWUNSCH,
Sl HABEN SICH
FUR EIN PRODUKT
VON STAUB
ENTSCHIEDEN!

Viel SpaB beim Zubereiten Ihrer Lieblingsrezepte mit einem auBergewdhnlichen Produkt.

Sie werden seine Eleganz, seine Leistung und seine einfache Handhabung lange Jahre
zu schatzen wissen...
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UBER STAUB

Das Abenteuer STAUB beginnt 1974 mit der
Grundung des Unternehmens durch
Francis STAUB im Elsass, einer Region im
Osten von Frankreich, die fur ihre bewegte
Geschichte und ihre gastronomische
Tradition bekannt ist.

Als perfekte Verbindung von Schénheit
und Funktionalitat sind die Gusseisen-
produkte von STAUB fur Meisterkbche
ebenso geeignet wie fur Anfénger, die das
Vergnugen und die Vorteile einer gesunden
und geschmackvollen Kliche entdecken
mochten. Der Elsdisser Storch, das Symbol
fUr die Region Elsass und Erkennungszeichen
der Marke STAUB, steht fur die Tradition

von STAUB und fUr seine Einzigartigkeit. Kein
Wunder, dass STAUB sowohl in Frankreich

als auch international als Referenzmarke
Berlhmtheit erlangt hat.

Die berlhmtesten Kdéche auf der ganzen
Welt sowie die Kiichen von Paul Bocuse
schworen auf unsere Produkte, und das ist
ein Qualitatsversprechen. Unsere Produkte
sind im Kdchenalltag ebenso wie auf den
Tischen der angesehensten Restaurants
im Einsafz. Ganz im Sinne der Philosophie
seines Grunders ist jedes Stlick einzigartig.

Um Ihnen eine gleichbleibende, optimale
Funktion zu garantieren und die geschmack-
lichen Vorzlge Ihrer Zutaten perfekt zur
Geltung zu bringen, werden die Produkte
von STAUB d&uBerst strengen Qualitatstests
unterzogen. Alle Gusseisenprodukte von
STAUB werden in Frankreich hergestellt.

Seit Juni 2008 gehort STAUB zur ZWILLING
Gruppe, einem Spezialisten fur hochwertige
Messer und Kichenutensilien.

FINDEN SIE UNSERE VIDEOS UNTER 1 schmelzen | 2 Form | 3 Giessen in eine
WWW.STAUB.FR individuelle Sandform, die nach Gebrauch

zerstort wird | 4 Entgraten zur Enffernung
von UnregelmdBigkeiten

DE
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BESONDERHEITEN & VORZUGE

EIN EINZIGARTIGES PRODUKT

Jedes Stlck ist aufgrund seiner traditionellen
Herstellung auBergewdhnlich: das Guss-
eisen wird in eine individuelle Sandform
gegossen, die nach dem Guss zerstort wird.
Jedes Stuck ist in Form und Farbe etwas
anders und somit ein Unikat.

DIE MATTSCHWARZE EMAILLIERUNG

Die Innenseite der Gusseisenprodukte von
STAUB ist mattschwarz emailliert. Diese
hochwertige Emaillierung, die haupt-
sachlich aus Glas besteht, gewdahrt den
Produkten eine bessere Bestandigkeit
gegenUber starker Hitze und eine besondere
Kratfzfestigkeit. AuBerdem erleichtert sie
die Pflege. Informierte Hobbykdéche und
Kuchenchefs empfehlen Produkte von
STAUB, die durch den Gebrauch immer
besser werden und dabei stets leicht zu
reinigen und angenehm in der Anwendung
sind. Sie haben die idealen Eigenschaften,
um Lebensmittel anzubraten, zu schmoren,
glasieren und zu karamellisieren.

EMAILLIERTES GUSSEISEN

Emailliertes Gusseisen hat eine Jahrhunderte
wdhrende Tradition. Es ist eine Verbindung
aus kohlenstoffreichem Eisen mit einem
Emailletberzug, der hauptséchlich aus Glas
besteht. Es ist extrem besténdig und fUr jede
Klche bestens geeignet. Es ist eines der

Materialien, die die Wé&rme am besten spei-
chern, sie langsam Ubertragen und absolut
gleichmd&gig verteilen, und zwar auf allen
Herdarten einschlieBlich Induktion. Wenn
das Gusseisen einmal erwarmt ist, kdnnen
Sie die Hitze aufgrund der guten Warme-
speicherung auf ein Minimum reduzieren
und lhre Gerichte auf niedriger Flamme zu
Ende garen. Dabei sparen Sie sogar noch
Energie. Fleisch bleibt zart, das Gemuse ein
Genuss. Gusseisen speichert auch Kalte:
Stellen Sie Ihr Gericht vor dem Servieren in
den Kuhlschrank und es bleibt nach dem
Servieren kUhl. Auf diese Weise bleibt der
N&hrwert der Zutaten erhalten, genauso
wie die Intensit&t der Aromen.

DIE SPEZIALEMAILLIERUNG ,MAJOLIKA*
BESTEHT ZU 100% AUS GLAS

Das spezielle sogenannte ,Majolika™-
Farbverfahren verleiht der Emaille einen
einzigartigen Glanz und eine intensive
Farbtiefe. ,Majolika"-Farbverfahren mit
drei Emailleschichten.

1 Mattschwarz | 2 Strahlen zur Vorbere
fung der Emaillebeschichtung | 3 Emai

lebeschichfung von auBen und innenin 2
oder 3 Schichten | 4 Brennvorgang 30 Min

bei 800°C

DIE KUNST DES GENIESSENS IN FARBE

Durch die &sthetische Farbgestaltung dank
des traditionellen Herstellungsprozesses fur
Gusseisen gepaart mit innovativen Email-
lierungstechniken kommen die Produkte
vom Herd ganz elegant auf den Tisch. Die
Produkte sind von auBen mit mindestens
zwei farbigen Emailleschichten Uberzogen.

Mattschwarze Innenemaille
Bodenbeschichtung

elsen

1
2
3. Rohes Guss
4. Farbige Emaille

5. Maojolika-Emailleschicht

DE
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DAS GEHEIMNIS DES DECKELS VON STAUB

AROMAREGEN BY STAUB

BIS ZU 50 % MEHR FEUCHTIGKEIT

Mit seinem anspruchsvollen Design und
seinem optimierten Gewicht weist der
fiache Deckel mit der gepragten Kontur
ausgezeichnete Eigenschaften der Feuch-
tigkeitsspeicherung auf und gewdhrleistet
dank seiner Picots eine gleichmdBige Be-
tréufelung des Garguts, was fUr alle Arten
der Zubereitung vorteilhaft ist.

BIS ZU NEUN MAL EFFEKTIVER

Aus der STAUB Cocoftte kann wahrend des
Kochvorgangs nur wenig Feuchtigkeit ent-
weichen. Nach 30 Minuten Kochzeit liegt
die bewahrte Flussigkeitsmenge um 50 %
hoher als bel Onderen fUhrenden Marken.

UND DAS WAR NOCH NICHT ALLES!

Der Betraufelungseffekt sorgt daflr, dass
die Wassertropfen gleichmdgig Uber das
Gargut in der Cocotte verteilt werden. Die
spezielle Formgebung des STAUB-Deckels
fUhrt dem Gargut wdhrend des gesamten
Garprozesses konfinuierlich Feuchtigkeit zu
und ist damit bis zu neun Mal effektiver als
herkémmliche konvexe Deckel.

Gepruft von FGK - Forschungsinstitut fur
kstoffe C

vel

Anorganische V
(08/2017)

Der Deckelknopf aus Messing oder

Stahl ist fur das Garen im Ofen bis zu 250°C
hitzebestandig. Auf den schalenférmi-
gen Deckel kénnen Sie Eiswlrfel geben,
um den inneren Kondensierungsprozess

zu beschleunigen und Sie kénnen lhren
Holz- oder Silikonldffel wéhrend des Garens
darauf ablegen.

HIER EINIGE EINFACHE HINWEISE, DIE BEI
DER VERWENDUNG IHRES STAUB GUSSEISEN
PRODUKTS BEACHTET WERDEN MUSSEN.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

— Entfernen Sie nach dem Auspacken alle
Etiketten, die eventuell an dem Produkt
angebracht sind. Spulen Sie das Produkt
mit warmem Wasser und lassen Sie es

an der Luft frocknen. lhr Produkt ist jetzt
einsatzbereit!

ZULASSIGE WARMEQUELLEN

— Ihr STAUB Gusseisen Produkt kann auf fol-
genden Warmequellen verwendet werden:
Backéfen, Elektro, Gas, Ceran, Induktion
und Halogen

— Wahlen Sie eine Warmequelle, die der
BodengréBe Ihres Produkts entspricht.

— Wenn Sie ein Induktionskochfeld
verwenden, heizen Sie Ihr STAUB Gusseisen
Produkt 5 Minuten lang auf niedriger
Temperatur vor. AnschlieBend kénnen Sie
auf volle Hitze erhdhen. Schnellkochfunkti-
onen der Warmequelle sind mit Vorsicht zu
verwenden.

— Ihr STAUB Gusseisen Produkt kann

auch im Backofen verwendet werden*
(ousgenommen Produkte mit Holz- oder

ERHITZEN

— Erhitzen Sie Ihr STAUB Gusseisen Produkt
nur langsam und niemals in leerem
Zustand. Flgen Sie immer einen Tropfen
Speised! hinzu, um Schaden durch Uberhit-
zung zu vermeiden.

— Verwenden Sie bei Pfannen die gleiche
Methode: Heizen Sie das Kochgeschirr

5 Minuten lang auf niedriger Stufe vor und
bestreichen Sie vor dem Grillen die Rippen
des Kochgeschirrs oder das Grillgut mit
Speisedl.

WARNHINWEIS

— Ihr STAUB Gusseisen Produkt inklusive
Griffe und Deckelkn&pfe kann sehr hei
werden! Um Verbrennungen zu vermeiden
bitte stets mit zugelassenem Wéarmeschutz
(z.B. Ofenhandschuhe, STAUB Silikongriffe
etc.) verwenden.

— Stellen Sie Ihr STAUB Gusseisen Produkt
nicht auf ungeschutzte Oberfldchen,
solange es noch heiB ist. Wir empfehlen,
einen Untersetzer oder Topflappen zu ver-
wenden. Stellen Sie das heiBe Produkt nicht
auf Kunststoffoberfiichen - sie konnten
schmelzen.

— Nicht fur die Verwendung in der Mikro-
welle geeignet.

— Schieben Sie Ihr STAUB Gusseisen
Produkt auf Induktionskochfeldern, Glaske-
ramikfichen oder anderen empfindlichen
Oberfldchen nicht hin und her. Heben Sie
es stattdessen an, um eine Beschadigung
der Kochfi&che zu vermeiden.

GENERELLE HINWEISE

— Wir empfehlen Kiichenutensilien aus
Holz oder Silikon.

— STAUB Gusseisen Produkte kdnnen gesta-
pelt werden. Legen Sie eine Schutzschicht
zwischen die einzelnen Teile, um Kratzer zu
vermeiden.

— Wir empfehlen, dass Sie Ihr STAUB Guss-
eisen Produkt, in regelmdgigen Absténden
leer innen mit Pflanzendl bepinseln und
langsam auf dem Herd erhitzen und
Uberschussiges Ol mit einem Klichentuch
entfernen. So bildet sich ein Schutzfilm, der
die Antihaffeigenschaften verbessert.

— STAUB Gusseisen Produkte kbnnen auch
auf Grills verwendet werden.

DE
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PFLEGEHINWEISE & GARANTIE

— STAUB Gusseisen Produkte kénnen
gestapelt werden. Legen Sie einen
Schutz zwischen die einzelnen Teile,
um Kratzer zu vermeiden.

PFLEGEHINWEISE VON STAUB

— Lassen Sie Ihr STAUB-Produkt vor dem
Reinigen immer abkuhlen. Wenn kaltes
Wasser Uber einen heiBen Topf oder eine
heiBe Pfanne flieBt, kann es durch die
plétzliche Temperaturédnderung zu Rissen
oder Brichen kommen.

— Reinigen Sie den Topf/die Pfanne mit
warmem Wasser, SpUlmittel und einem
weichen Schwamm oder einer nicht scheu-
ernden Burste.

— Wenn sich Speisereste am Kochgeschirr
festgesetzt haben, verwenden Sie heiBes
Wasser und Spulmittel und weichen Sie das
Kochgeschirr ein, ggf. Gber Nacht.

— Wenn danach noch Speisereste ver-
blieben sind, stellen Sie das Kochgeschirr
einige Minuten lang in kochendes Wasser,
dem zwei oder drei Essloffel Backpulver
hinzugefligt wurden.

— Verwenden Sie keine Backofenreiniger,
Metallblrsten oder Scheuerschwémme,

sie kdnnten das Kochgeschirr dauerhaft
beschadigen.

— Trocknen Sie das Kochgeschirr mit einem
sauberen Kichenhandtuch gut ab und
verstauen Sie es erst, wenn es vollstéindig
getrocknet ist.

— Sie kdnnen Ihr Produkt in der SpUlmaschi-
ne reinigen (ausgenommen Kochgeschirr
mit Holzgriffen). Regelmd&Biges Reinigen in
der Spulmaschine wird jedoch nicht emp-
fohlen. Moderne Geschirrspulmittel kdbnnen
Ihr Produkt bei regelmdéBiger Anwendung
beschadigen.

— Kndpfe und Griffe konnen sich im Laufe
der Zeit lockern. Uberprufen Sie dies gele-
gentlich und ziehen Sie ggf. die Schrauben
nach.

30 JAHRIGE STAUB-GARANTIE FUR GUSSEISEN-
PRODUKTE

STAUB-Gusseisen-Produkte werden nach
strengsten Qualitatsstandards gefertigt.
STAUB gewdhrt fUr seine Gusseisen-Produkte
eine Garantie von 30 Jahren gegentber
Verbraucher, gultig ab dem Kaufdatum
(Kaufnachweis erforderlich).

Umfang der Garantie

Die Garantie umfasst alle Funktions-, Fabri-
kations- und Materialfehler an Gusskochge-
schirren (ohne Zusatzteile) der Marke STAUB
bei normalem Gebrauch im Haushalt.

Abwicklung der Garantie

STAUB begutachtet das durch den Kunden
beanstandete Produkt und entscheidet

im eigenen Ermessen, ob dieses unter die
STAUB-Garantie fallt. Falls das beanstandete
Produkt unter die STAUB-Garantieregelun-
gen fallt, wird es durch den STAUB-Kunden-
service entweder repariert, fehlerhafte Teile
getauscht oder das beanstandete Produkt
durch ein identisches Produkt ersetzt. Falls
das beanstandete Produkt nicht mehrim
STAUB-Sortiment verfagbar ist, bietet STAUB
dem Kunden ein gleichwertiges Produkt
an. Die Kosten fUr die Abwicklung eines
berechtigten Garantiefalls werden von
STAUB Gbernommen.

Ausschluss der Garantie

Wahrend des Garantiezeifraumes sind
folgende Schaden nicht abgedeckt:

— Unsachgemd&Be Handhabung des
Produktes

— Gewohnliche Abnutzung des Produktes
— Nichtbeachtung der Pflegehinweise

— Farb&nderung der Kndpfe

— Farb&nderungen der Produkte durch

TIPPS ZUR VERV

ENDUNG UNSERER
PRODUKTE FINDEN SIE AUCH ALS VIDEO
UNTER WWW.STAUB.FR

Gebrauch und im Laufe der Zeit. Um die
Farbe der mattschwarzen Innenemaillierung
zu verstarken, empfehlen wir, ein wenig
Pflanzendl (Sonnenblumen- oder Rapsol) auf
das Innere und den Rand des Produkts zu
streichen, bevor Sie es verstauen.

— Verférbung des Produktes durch Reini-
gung in der Spdlmaschine

— Beschd&digungen am Produkt welche
durch StéBe oder Unfdille verursacht wurden
— UnsachgemdBe Lagerung des Produktes

Geltungsbereich

Der Geltungsbereich der STAUB-Garantie
ist auf Produkfe beschrankt, welche in
Deutschland oder Osterreich erworben
wurden. Die STAUB-Garantie gilt nicht fir
B-Ware-Produkte. Die STAUB-Garantie I&sst
etwaige gesetzliche Méngelanspriche
unberuhrt und schréankt diese nicht ein.

Im Falle der Geltendmachung von gesetzli-
chen Gewdhrleistungsansprichen wenden
Sie sich bitfe an den Handler, bei dem Sie
das Produkt gekauft haben. Bei Fragen

zur STAUB-Garantie bitfen wir Sie, sich an
folgende Ansprechpartner zu wenden:

ZWILLING J.A. Henckels Deutschland GmbH
Servicecenter

Gruenewalder Str. 14-22

42657 Solingen

GERMANY

oder schreiben Sie uns eine E-Mail an:
info@zwilling.com

Die Rechnung und/oder Kassenbon
bitte nach dem Kauf aufoewahren. Zur
Abwicklung eines Garantiefalles ist ein
Kaufnachweis erforderlich!

WIR WUNSCHEN IHNEN GENUSSVOLLE ZEITEN MIT UNSEREN PRODUKTEN., FUR WEITERE
GESCHMACKSABENTEUER FINDEN SIE UNTER WWW.STAUB.FR \VIELE REZEPTIDEEN
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ENHORABUENA,
ACABAS DE
ADQUIRIR UN
PRODUCTO STAUB,

Disfruta del placer de cocinar tus recetas preferidas con un producto excepciona
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ACERCA DE STAUB

STAUB es una empresa fundada por Francis
STAUB en 1974. Su aventura comienza

en Alsacia, una regién del este de Francia
famosa por su dilatada historia y su larga
tradiciéon gastronémica.

Los productos STAUB, la combinacion per-
fecta entre belleza y funcionalidad, estén
destinados tanto a maestros de la cocina
como a noveles dispuestos a descubrir el
placer y los beneficios de una cocina sana
y sabrosa. La cigliefia de Alsacia, simbolo
de la regién y emblema de la marca,
representa la historia de STAUB y simboliza
su identidad Unica. No es coincidencia que
STAUB se haya convertido en una marca
de referencia tanto en Francia como en el
resto del mundo.

Nuestros productos son garantia de una
calidad incuestionable y han cosechado
el respaldo de los mejores chefs de todo

el mundo. No sélo estan presentes en las
cocinas de Paul Bocuse, sino que, a diario,
figuran tanto en los fogones como en las
mesas de los restaurantes mas prestigiosos.
De acuerdo con la filosofia de su fundador,
tu producto STAUB es Unico.

Para garantizar un funcionamiento éptimo
constante y revelar las cualidades gusta-
tivas de los alimentos, todos los productos
STAUB han superado algunas de las pruebas
mas exigentes del mundo. Todos los uten-
silios de cocina de hierro fundido estan
fabricados en Francia. Desde junio de 2008,
STAUB pertenece al grupo aleman Zwilling,
especialista en cuchilleria y utensilios de
cocina de alta gama.

1F v | 2 Molde | 3 Verfic
molde Gnico de arena, que se ¢
suuso | 4 Rebabado p

) Joenun

ENCUENTRA TODOS NUESTROS VIDEOS
EN WWW.STAUB.FR

struye fras

ara eliminar las
imperfecciones
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CARACTERISTICAS Y VENTAJAS

UN PRODUCTO UNICO

Cada pieza es excepcional debido a su
modo de produccién tradicional: el hierro
fundido se vierte en un molde de arena
Unico, que se destruye después de su uso.
Por eso es posible observar variaciones en
el aspecto y el color entre un producto

y otro.

ACABADO NEGRO MATE

El interior de los productos de hierro fundido
de STAUB esta esmaltado en un acabado
«negro maten, Este esmalte, de calidad
superior, favorece una mejor resistencia
alos cambios térmicos y a los aranazos,
ademas de un facil mantenimiento. Tu
producto STAUB, el favorito tanto de
aficionados como de grandes chefs, mejo-
ra con cada uso, sin perder su facilidad de
limpieza y su comodidad de uso. Cuenta
con las caracteristicas perfectas para
cocer, asar y caramelizar los alimentos. La
gama de productos con estructura Hexa-
gon también goza del acabado «negro
mate» y estd especialmente indicada para
una cocina dietética.

HIERRO FUNDIDO ESMALTADO

El hierro fundido esmaltado, que lleva siglos
con nosotros, es una aleacion de hierro
rico en carbono, cubierto de esmalte
compuesto principalmente de vidrio de
alta resistencia y adaptado a la perfec-

cién ala cocina moderna. Es uno de los
materiales que mejor retienen el calor, lo
dispersa lentamente y lo reparte de forma
homogénea en todo tipo de fogones,
incluida la induccién. Una vez caliente, las
propiedades de retencién del calor del
hierro fundido te permiten reducir la inten-
sidad del fuego al minimo, para cocinar

a fuego lento tus platos mientras reduces
el consumo energético. El hierro fundido
también conserva el frio: si lo dejas en la
nevera antes de servirlo, el plato manten-
dré las bajas temperaturas ya en la mesa.
También guarda los valores nutricionales
de los ingredientes, asi como la intensidad
de su sabor. Las carnes permanecen
tiernas y las verduras, suaves.

ESMALTES ESPECIALES O «MAYOLICA»:
100 % VIDRIO

Gracias a la técnica especial de aplicacion
de colores en los esmaltes de maydlica,
obtenemos un brillo Gnico y un color de la
maxima intensidad. El proceso de aplica-
cién de color en las técnicas de maydlica
incluye tres capas de esmaltado: 1. Un
primer revestimiento para preparar el hierro
fundido en bruto, con el fin de garantizar
un buen acabado y preparar la superficie
para reducir las irregularidades del hierro
fundido. 2. Una capa suplementaria en la
que se aplica el color. 3. Un acabado con
férmula de maydlica especifica que pro-
porciona a los colores un aspecto brillante
y matices infensos y de gran contraste.

1 Negro mate | 2 Granallado para prepo-
rar el esmaltado | 3 Esmaltado exterior e
interior de la pieza en 2 6 3 capas

4 Coccion a 800 °C durante 30 min

EL ARTE DEL COLOR EN LA MESA

Gracias al estético colorido resultante del
proceso fradicional de fabricacion del
hierro fundido con técnicas de esmaltado
innovadoras, el paso de la cocina ala
mesa derrochard elegancia. El esmaltado
exterior estd formado por un minimo de
dos capas de esmalte de color.

1. Inf

rmaltado en negro mate
iento base
Hierro fundido crudo

Esmaltado en color

O~ N

Esmalte de capa de maydlica
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‘ LOS SECRETOS DE LA TAPADERA DE STAUB ‘

SISTEMA DE DISTRIBUCION DE LIQUIDOS
CONSTANTE DE STAUB

Con su trabajado disefio y su peso opti-
mizado, la fapadera plana, de conforno
pronunciado, presenta excelentes propie-
dades de retencion de la humedad

y garantiza una distribucién homogénea
de los liquidos gracias a sus relieves, en
aquellos platos que exijan una cocciéon
larga a fuego lento.

HASTA NUEVE VECES MAS EFICIENTE

HASTA UN 50 % DE HUMEDAD ADICIONAL

Con la cocotte STAUB se escapa muy
poca humedad al cocinar. Pasados 30
minutos en la placa, la cantidad de liquido
retenida es un 50 % mayor que con otras
marcas.

Y MUCHO MAS

Con el efecto untado se garantiza que las
gotas de agua se distribuyan uniforme-
mente por la comida en la cocofte. Al
aportar humedad continua a lo largo del
proceso de cocinado, la tapa avanzada
STAUB es hasta nueve veces maés eficaz
que las tfapas convexas convencionales.
schungsinstitut fur

Slas/Keramik

(08/2017)

Pomo de latén o niquel apto para el horno
y resistente a temperaturas de hasta 250°C.
Tapadera cdncava en el exterior en la que
situar cubitos de hielo para acelerar el
proceso de condensacion interior y en la
que dejar la cuchara de madera o de
silicona durante la coccién.

AQUI ALGUNAS INSTRUCCIONES SIMPLES
QUE DEBEN SER OBSERVADAS AL UTILIZAR
SUS PRODUCTOS DE HIERRO FUNDIDO.

ANTES DEL PRIMER USO

— Una vez desenvuelto, retire las etiquetas
que pueda haber pegadas al producto.
Enjudguelo con agua caliente y deje que
se seque al aire. El producto ya estd listo
para usarse.

COMPATIBILIDAD CON FUENTES DE CALOR

— Tu producto de hierro de STAUB puede
ser usado en las siguientes fuentes de calor:
hornos, eléctricas, gas, radiantes, induccion
y haldgenas.

— Escoja una fuente de calor correspon-
diente alas dimensiones de la base del
producto.

— Si se usa una placa de induccion,
precaliente el producto a temperatura baja
durante 5 minutos, y entonces ya puede
subir a todo gas. Las funciones de potencia
extra deben fratarse con cuidado.

— También puede poner el producto STAUB
en el horno* (con la excepcién de los que
tengan un asa de madera o de silicona).
0°C/800 °F

ra maxima de

-* Tempe

EMPEZAR A COCINAR

— Caliente el hierro fundido con esmalte
despacio y nunca cuando esté vacio. Aha-
da siempre una gota de aceite de cocinar
para evitar danos por sobrecalentamiento.
— Con parrillas, use el método anterior:
precaliente el producto a baja potencia
durante 5 minutos y, a continuacién, apli-
que aceite con pincel sobre las costillas o la
comida antes de gratinar.

ENCONTRARAS NUESTROS CONSEJOS

ADVERTENCIA

— Tu producto de hierro de STAUB, inclu-
yendo las asas y los pomos, puede calen-
tarse mucho! Para evitar quemaduras, usa
siempre protectores (por ejemplo guantes
de horno, asas de silicona STAUB, etc).

— No coloque el producto sobre superfi-
cies desprotegidas mientras siga caliente.
Le recomendamos emplear un salvaman-
teles o unas agarraderas. No coloque
pléstico debajo del producto caliente, ya
que podria quemarse ese material.

— No apto para su uso en horno microon-
das.

— Con cocinas de induccién o vitroce-
rémicas, o cualquier ofra superficie fragil,
asegurese de levantar y no deslizar su pro-
ducto STAUB para evitar danar la superficie
de cocinado.

INFORMACION GENERAL

— Recomendamos utensilios de madera
o de silicona.

— Los productos STAUB pueden apilarse.
Coloque una capa protectora entre
productos para evitar aranazos.

— Le recomendamos que frote su
producto de hierro fundido STAUB a
intérvalos regulares con aceite de cocina
calentdndolo lentamente y eliminar el ex-
ceso de aceite con papel de cocina. Esto
forma una pelicula protectora que mejora
las propiedades antiadherentes.

— Los productos de hierro fundido STAUB
se pueden utilizar en la parrilla o en la
barbacoa.

— Los productos STAUB pueden apilarse.
Coloque una capa protectora entre
productos para evitar aranazos.

DE USO PARA TUS PRODUCTOS
EN WWW.STAUB.FR

EN VIDEO,
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MANTENIMIENTO Y GARANTIA

INSTRUCCIONES DE
MANTENIMIENTO DE STAUB

GARANTIA STAUB DE POR VIDA*
PARA PRODUCTOS DE HIERRO FUNDIDO

— Deje siempre que su producto STAUB se
enfrie antes de limpiarlo. Si coloca la olla
o el cazo bajo agua fria, pueden crearse
grietas o romperse el producto debido al
cambio sdbito de temperatura.

— Limpie la olla/el cazo con agua calien-
te, lavavdiillas liquido y un cepillo o una
esponja suave.

— Si se queda pegada comida a la olla/el
cazo, es recomendable dejarla sumergida
en agua cdliente y lavavadiillas toda la
noche, si fuera necesario.

— Sino se queda fotalmente limpia,
recomendamos sumergir la olla/el cazo en
agua hirviendo con dos o tres cucharadas
de bicarbonato sédico durante unos
minutos.

— No utilice limpiadores de horno, cepillos
metdlicos ni estropajos que puedan danar
permanentemente el producto.

— Séquela por completo con un pano
limpio y asegurese siempre de que estd
totalmente seca antes de guardarla.

— Puede lavar el producto en el lavaplatos
(slempre que no tenga asas de madera),
pero no se recomienda hacerlo con regula-
ridad. Los detergentes actuales para lava-
platos pueden dafarlo con el uso regular.
— El firador y las asas pueden afiojarse
gradualmente con el tiempo. Compruébe-
los de vez en cuando y apriételos si fuera
necesario.

ENCONTRARAS NUESTROS CONSEJOS
DE USO PARA TUS PRODUCTOS EN VIDEO,
EN WWW.STAUB.FR

Los productos de hierro fundido de STAUB se
fabrican siguiendo las normas de calidad
mas estrictas. Para sus productos de

hierro fundido, STAUB concede a usuarios
particulares una *garantia de por vida
limitada al primer comprador del producto
STAUB, vdlida desde la fecha de compra
(se requiere justificante de compra).

Alcance de la garantia

La garantia cubre todos los fallos de
funcionamiento, defectos de fabricacion
y de material en utensilios de cocina de
hierro fundido (sin piezas adicionales) de la
marca STAUB derivados de un uso normal
doméstico.

Tramitacién de la garantia

STAUB examinard el producto reclamado
por el cliente y decidird de forma discre-
cional si estd cubierto por la garantia de
STAUB. Si queda cubierto, STAUB reparard,
cambiard las piezas defectuosas o sustitui-
rd el producto reclamado por uno idéntico
a través del servicio de atencidn al cliente
de STAUB. Si el producto reclamado ya

no se encuentra disponible en el surtido

de STAUB, STAUB le ofrecerd al cliente un
producto equivalente. Si se frata de un
caso de garantia justificado, STAUB asumird
los gastos para su framitacion.

Exclusién de la garantia

Durante el periodo de vigencia de la
garantia no estén cubiertos los siguientes
defectos:

— Manejo inadecuado del producto

— Desgaste normal del producto

— Incumplimiento de las instrucciones
de cuidado

— Cambio del color del firador.

— Variacién del color de los productos con
el uso y el tiempo. Para mejorar el color
del interior esmaltado en negro mate,

recomendamos extender una pequeia
cantidad de aceite vegetal (de girasol o
de canola) en el interior y en el borde del
producto antes de guardarlo.

— Decoloracién del producto por limpieza
en el lavavdijillas

— Desperfectos en el producto causados
por golpes o accidentes

— Almacenamiento inadecuado del
producto

Ambito de aplicacién

El dmbito de aplicacién de la garantia de
STAUB se limitard a los productos adquiridos
en Espana, Portugal o Andorra. La garantia
de STAUB no se aplicard a productos de
segunda calidad. La garantia de STAUB

no afectard a la obligacién de saneamien-
to legal ni la limitard. En caso de reclamar
derechos de garantia legal, dirjase al distri-
buidor al gue compré el producto. Si tiene
alguna pregunta respecto a la garantia

de STAUB, dirjase a

ZWILLING J.A. HENCKELS IBERIA, S.A.

Ctra. de L'Hospitalet 11, Nave 1

08940 Cornelld del Liobregat (Barcelona)
ESPANA

Phone: + 34 934 800 130

Fax:  + 34934800 108

0 envienos un mensaje de correo
electrénico a la direccion:
zwiling@zwilling.es

Conserve la factura o el tiquet después
de la compra. Para tramitar un caso
de garantia se necesita un justificante
de la compra.

TE DESEAMOS UNA DELICIOSA EXPERIENCIA CON NUESTROS PRODUCTOS Y TE
PROPONEMOS CONTINUAR LA AVENTURA GUSTATIVA EN WWW.STAUB.FR, DONDE
ENCONTRARAS NUEVAS IDEAS EN FORMA DE RECETAS
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en France

GEFELICITEERD,
U HeeRl EEN
STAUB PRODUCT
GEKOCHT!

Nu is het aan u om uw geliefkoosde recepten klaar fe maken met een uitzonderlijk
product waarvan u de elegantie, de prestaties en het eenvoudig gebruik zal waarderen,
dag na dag, jaar najaar...
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OVER STAUB

Met de oprichting van het bedrijf door
Francis STAUB in 1974, begon het STAUB
avontuur in het oosten van Frankrijk, in
de Elzas, een gebied dat bekend is voor
zijn rijke geschiedenis en gastronomische
traditie.

De STAUB producten zijn een perfecte
combinatie van schoonheid en functiona-
liteit en zijn zowel geschikt voor de grote
sterrenkoks als voor nieuwsgierige starters
die graag de geneugten en weldaden van
een gezonde en smakelijke keuken willen
ontdekken. De Elzasser ooievaar staat
symbool voor de streek en is het logo van
het merk voor de STAUB fraditie. Hij symbo-
liseert tevens de typische identiteit ervan.
Het is niet toevallig dat STAUB in Frankrijk

en infernationaal een referentiemerk is
geworden. Dankzij hun gewaarborgde
onberispelijke kwaliteit zijn onze producten
wereldwijd geliefd bij de grootste chef-
koks, zoals bijvoorbeeld in de keukens

van Paul Bocuse, en worden ze dagelijks
gebruikt in de keuken en op tafel in de
meest prestigieuze restaurants. Zoals het
past in de filosofie van de oprichter van het
bedrijf, is elk STAUB product uniek. Om een
blijvend optimaal resultaat te garanderen
en de smaakkwaliteiten van de levensmid-
delen die u bereidt tot hun recht te laten
komen, worden alle STAUB-producten aan
de strengst mogelijke tests onderworpen.
Alle keukengerei van gietijzer wordt in
Frankrijk vervaardigd. Sinds juni 2008 maakt
STAUB deel uit van de Duitse groep Zwilling,
specialist op het gebied van messen en
hoogwaardig keukengerei.

BEKIJK AL ONZE VIDEO'S OP
WWW.STAUB.FR

1 Smelfen | 2 Vorm | 3 Giefen ineen
zandvorm, die na gebruik

vernietigd wordt | 4 Verwijderen van

onregelmatigheden
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DE KEUZE VAN DE CHEFS
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KENMERKEN EN VOORDELEN

EEN UNIEK PRODUCT

Elk stuk is enig in zijn soort door de traditio-
nele productiemethode: het gietijzer wordt
gegoten in een eenmalige zandvorm,

die achteraf vernietigd wordt. Variaties in
kleur en uitzicht tfussen de producten zijn
bijgevolg mogelijk.

DE MATZWARTE UITVOERING

De binnenkant van de gietijzeren STAUB
producten is afgewerkt met mat zwart
email. Dit hoogwaardige email geeft een
betere bescherming tegen thermische
schokken en krassen en vereenvoudigt
het onderhoud. Uw STAUB product wordt
steeds beter naarmate u het gebruikt,
zonder in te boeten aan onderhoudsvrien-
delijkheid en gebruikscomfort. Daarom is
het zowel bij hobbykoks als bij chefkoks
geliefd. Het bezit de ideale eigenschap-
pen voor het dichtschroeien, braden en
karamelliseren van levensmiddelen. Dankzij
de matzwarte uitvoering zijn deze produc-
ten bijzonder geschikt voor de gezondere
keuken.

GEEMAILLEERD GIETIZER

Geémailleerd giefijzer. dat al eeuwen
bestaat, is een koolstofrijke ijzerlegering.
bekleed met email waarvan het hoofd-
bestanddeel een uiterst sterke glasmassa
is, waardoor het perfect geschikt is voor
de moderne keuken. Het behoort tot de

materialen die de warmte lang vasthou-
den, ze geleidelijk afgeven en homogeen
verdelen op alle soorten warmtebronnen,
ook inductie. Zodra het gietijzer warm is,
kunt u de sterkte van de kookplaat tot het
minimum verminderen, omdat gietijzer

de warmte vasthoudt. Uw stoofschotels
kunnen zo zachtjes garen en bovendien
bespaart u energie. Gietijzer houdt ook
de koude vast : plaats uw schotel in de
koelkast voor het opdienen en hij zal ook
op tafel koel blijven. De voedingswaarden
van de ingrediénten en de smaakintensiteit
ervan worden op die manier behouden.
Vlees blijft mals en groenten blijven sappig.

SPECIAAL EMAIL VAN HET TYPE « MAJOLICA » :
BESTAAT VOOR 100% UIT GLAS

Het resultaat van de specifieke techniek
waarmee kleuren aangebracht worden
op email van het type « majolica », is email
met een unieke glans en intens diepe kleu-
ren. Het kleurenproces voor de technieken
waarmee majolica-email in drie lagen
wordt aangebracht is als volgt:

1. Een eerste laag om het grove gietijzer
voor te bereiden en zodoende een mooie
afwerking te garanderen en de onregel-
matigheden in het opperviak van het
gietijzer te effenen. 2. Een tweede laag
voor de kleur. 3. Een laatste laag met een
specifieke majolica-formule die de kleuren
doet glanzen en zeer intense en contraste-
rende nuances doet onfstaan.

4

1 Mat zwart | 2 Voorbereiding van het

emailleren | 3 Emailleren aan binnen-en
buifenkant in 2 of 3lagen | 4 Cedurende
30 minuten bakken bij 800°C

TAFELKUNST IN KLEUR

Dankzij de mooie kleuren, die het resultaat
zijn van een traditioneel productieproces
van gietijizer met vernieuwende emailtech-
nieken, kunnen de pannen rechtstreeks
van de keuken op de tafel. Het emailwerk
aan de buitenkant bestaat uit ten minste
twee lagen gekleurd email.

1. Binnenkant van mat zwart email
Ge

2 atfe bodem
3. Ruw gietijzer
4

Gekleurd email
5. Email met majolicalaag
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DE GEHEIMEN VAN HET STAUB-DEKSEL

HET PERMANENTE BEVOCHTIGINGSSYSTEEM
VAN STAUB

Met zijn uitgekiende vorm en ideale ge-
wicht verbluft het platte deksel, met de
gemarkeerde rand en de noppenstructuur,
door zijn uitstekende eigenschappen om
vocht vast fe houden en een homogene
besprenkeling te verzekeren bij gerechten
die lang moeten garen.

TOT WEL 9 KEER EFFICIENTER

TOT 50% MEER VOCHT

Tijdens het bereidingsproces laat de STAUB
cocotte zeer weinig vocht ontsnappen. Na
30 minuten op het fornuis is de hoeveelheid
resterende vioeistof 50% hoger dan bij
andere toonaangevende merken.

EN ER IS MEER!

Het zelfbevochtigingssysteem zorgt dat
waterdruppels gelijkmatig over het voed-
sel in de cocotte worden verdeeld. Het
geavanceerde platte deksel van STAUB is
door de continue bevochtiging gedurende
het bereidingsproces negen keer efficién-
fer dan conventionele bolronde deksels.
Getest door FGK - chu
Anorganische Werkstoffe
(08/2017) (Duits Onderzoe
anorganische materialen glas/kera

De messing- of vernikkelde knop is bestand
tegen een temperatuur tot 250°C voor
gebruik in de oven. Op het komvormige
deksel kunt u ijsblokjes leggen om het con-
densatieproces te versnellen of u kunt uw
houten of siliconen lepel erop laten rusten
tiidens het kookproces.

ENKELE EENVOUDIGE STAPPEN OM UIT TE
VOEREN VOOR HET EERSTE GEBRUIK

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Zodra het verpakkingsmateriaal is verwij-
derd, haalt u alle etiketten en stickers van
het product af. Spoel het product met
warm water en laat goed drogen zonder
deksel. Uw product is nu klaar voor gebruik!

GEBRUIK EN ONDERHOUD

— Uw gietijzeren Staub product kan ge-
bruikt worden in de oven en op alle soorten
kookplaten, inclusief inductie.

— Kies een hittebron die past bij de afme-
tingen van de bodem van uw product.

— Verwarm uw pan op 30% van het totale
vermogen van uw kookplaat gedurende

5 minuten. Daarna kunt u het vermogen
langzaam opvoeren.

— U kunt uw STAUB product in de oven
plaatsen* (met uitzondering van de
producten met een houten of siliconen
handgreep). * Maximum fem
250°C/500°F (200°C/400°F voc
repen en 220°C/440°
deksels)

TIPS BIJ HET KOKEN

— Verwarm geémailleerd gietijzer steeds
langzaam en gradueel teneinde een ther-
mische schok te vermijden en verwarm de
pan nooit leeg. Wanneer de pan gebruikt
wordt om te bakken en braden, voeg dan
van bij het begin vetstof toe om schade
door oververhitting te voorkomen.

— Voor grilpannen geldt dezelfde werk-
wijze als hierboven vermeld: verwarm uw
grillpban op lage temperatuur (30% van het
totale vermogen) gedurende 5 minuten en

voer daarna het vermogen langzaam op.
Bestrijk de ingrediénten met een beetje olie
voor ze op de grill te leggen.

OPGELET

— Uw gietijzeren STAUB product, inclusief
grepen of dekselknop, kan zeer warm
worden. Om brandwonden te voorkomen
dient u steeds een pannenlap of oven-
want te gebruiken.

— Zet uw pan, als deze heet is, nooit op
onbeschermde opperviakken. We raden
aan een onderlegger of pannenhouder te
gebruiken. Gebruik geen kunststof onder-
leggers; het kunststof kan smelten.

— Niet geschikt voor gebruik in de mag-
netfron.

— Zorg er bij inductiekookplaten, glazen,
keramische of andere gevoelige opper-
viakken voor dat u uw STAUB product opfilt
en niet verschuift. Hiermee voorkomt u
beschadiging aan het kookopperviak.

ALGEMENE INFORMATIE

— We raden het gebruik van houten of
siliconen keukenhulpjes aan.

— STAUB producten kunnen voorzichtig in
elkaar worden opgeborgen. Plaats een
beschermende laag tussen de producten
om beschadiging te voorkomen. Bij het
opbergen van een cocotte kan u het
deksel best omgekeerd op de pan leggen
met een beschermende laag of de bijgele-
verde witte nopjes.

— Gietijzeren producten van STAUB kunnen
op de grill of BBQ gebruikt worden.

BEKIJK ONZE GEBRUIKSAANWIJZINGEN OP
WWW.STAUB.FR
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ONDERHOUD & GARANTIE

ONDERHOUDSINSTRUCTIES VAN STAUB

— Laat uw STAUB product steeds afkoelen
voordat u het schoonmaakt. Uw hete pan
of schaal onder koud water afspoelen kan
leiden tot barsten of breuken in het email
vanwege de plotse temperatuurveran-
dering.

— Maak uw pan of schaal met warm water
schoon, gebruik vioeibaar afwasmiddel en
een zachte spons of borstel.

— Droog het product goed aof met een
schone doek en laat verder drogen aan de
lucht (zonder deksel). Zorg ervoor dat het
volledig droog is alvorens het op te bergen.
— Als u het product niet schoon krijgt,
raden we aan de pan of schaal, met
kokend water in, fe weken met een eetlepel
sodakristallen. Doe dit gedurende
maximaal een uur.

— Gebruik geen ovenreiniger, metalen
borstels of schuursponsen, omdat die het
product permanent kunnen beschadigen.
— U kunt het product in de vaatwasmachi-
ne reinigen (behalve producten met houten
grepen), maar regelmatig schoonmaken in
de vaatwasser raden we af. Bij regelmatig
gebruik kunnen moderne vaatwasmiddelen
uw product beschadigen.

— Knoppen en grepen kunnen na verloop
van tijd losser raken. Controleer dit regelma-
tig en maak ze vast indien nodig.

— Om te vermijden dat knoppen vast
komen te zitten kan u deze inwrijven met
een beetje neutrale keukenolie.

BEPERKTE LEVENSLANGE GARANTIE
VAN STAUB VOOR PRODUCTEN UIT GIETIJZER

STAUB producten uit gietijzer worden
volgens de strengste kwaliteitsnormen
geproduceerd. STAUB biedt particuliere ge-
bruikers een beperkte levenslange garantie
voor de eerste koper van het STAUB product
uit gietijzer, gerekend vanaf de datum van
aankoop (aankoopbewijs vereist).

Omvang van de garantie

De garantie omvat alle functie-, productie-
en materiaalgebreken aan gietijzeren
pannen (zonder accessoires) van het merk
STAUB bij normaal huishoudelijk gebruik.

Afhandeling van de garantie

STAUB beoordeelt het product waarover de
klant een klacht heeft en besluit naar eigen
inzicht of de klacht onder de garantie van
STAUB valt. Mocht het product waarover
een klacht is ingediend, onder de garantie-
voorwaarden van STAUB vallen, dient STAUB
het product door de STAUB klantenservice
te laten repareren, defecte onderdelen te
vervangen of door een identiek product te
vervangen. Indien het product waarover
een klacht is ingediend, niet meer in het
assortiment van STAUB beschikbaar is, biedt
STAUB de klant een gelijkwaardig product
aan. De kosten voor de afhandeling van
een gerechtvaardigde garantieclaim zijn
voor rekening van STAUB.

Uitsluiting van de garantie

Tijidens de garantieperiode wordt schade in
de volgende gevallen niet gedekt:

— Oneigenlijk gebruik van het product

— Normale slijtage van het product

— Niet navolgen van de onderhoudsin-
structies

— Verandering van kleur van de knoppen
— Variatie in kleur van producten na veel
gebruik en verloop van tijd. Om de kleur
van de mat zwarte email te verbeteren,
raden we aan de binnenkant en rand af en
toe met een klein beetje plantaardige olie
(zonnebloem- of koolzaadolie) in te smeren
voordat u het product opbergt.

— Verkleuring van het product door reini-
ging in de vaatwasmachine

— Beschadigingen aan het product, ver-

oorzaakt door ergens tegenaan te stoten of

door ongevallen
— Onoordeelkundig opbergen van het
product

Toepassingsgebied

Het toepassingsgebied van de garantie van
STAUB is beperkt tot producten die in Belgié,
Nederland of Luxemburg zijn aangeschaft.
De garantie van STAUB laat eventuele wet-
telijke aanspraken naar aanleiding van ge-
breken onverlet en beperkt deze niet. Voor
het doen gelden van wettelijke aanspraken
op garantie wendt u zich tot de vakhandel,
waar u het product hebt gekocht. Bij vragen
over de garantie van STAUB verzoeken wij

u om u tot de volgende contactpersonen
te richten:

Belgié, Nederland, Luxemburg
DEMEYERE COMM.V.
Atealaan 63

2200 Herentals

Belgié

of een e-mail te sturen aan:
service@demeyere.be

Bewaar a.u.b. de rekening of kassabon
na aankoop. Voor het afhandelen

van een garantie-aanspraak is een
aankoopbewijs vereist!

WIJ WENSEN U EEN SMAKELIJKE ERVARING MET ONZE PRODUCTEN EN NODIGEN U UIT OM
DIT SMAAKAVONTUUR VOORT TE ZETTEN OP WWW.STAUB.FR VIET VELE RECEPTIDEEEN
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COMPLIMENTI,
AVE I APPENA
ACQUISTATO UN
PRODOTTIO STAUB!

A voi il piacere di cucinare le vostre ricette preferite con un prodotto eccezionale
di cui apprezzerete I'eleganza, le prestazioni e la semplicitd di utilizzo giorno dopo giormno,
anno dopo anno
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A PROPOSITO DI STAUB

Azienda fondata nel 1974 da Francis STAUB.
La sua avventura ha inizio in Alsazia, nell'Est
della Francia, regione rinomata per la sua
ricca storia e la tradizione gastronomica.

Perfetto connubio tra bellezza e funzio-
nalitd, i prodotti STAUB si rivolgono sia agli
chef che ai dilettanti curiosi di scoprire il
piacere e i benefici di una cucina sana e
gustosa. Simbolo della regione ed emble-
ma del marchio, la cicogna dell'Alsazia
rappresenta l'ereditd STAUB; & anche il
simbolo della sua identitd unica. Non € un
caso che STAUB sia diventato un marchio di
riferimento in Francia e all'estero.

Vera e propria garanzia di qualitd inec-
cepibile, i nostri prodotti sono tra i preferiti
dei grandi chef di tutto il mondo, come
nelle cucine di Paul Bocuse, e sono utilizzati
quotidianamente in cucina e sulle tavole
dei ristoranti piti prestigiosi. Sulla base della
filosofia del suo fondatore, il vostro prodotto
STAUB & unico.

Per garantirvi prestazioni oftimali costanti
e rivelare le qualitd gustative dei vostri
piatti, tutti i prodotti STAUB hanno subito
dei test fra i pili severi che esistono. Tutti gl
utensili da cucina in ghisa sono prodotti in
Francia. Da giugno 2008, STAUB & membro
del gruppo tedesco Zwilling, specializzato
in coltelleria e utensileria da cucina di alta
gamma.

TROVATE TUTTI I NOSTRIVIDEO
SU WWW.STAUB.FR

1 Fu
uno stampo unico in sabbia, distrutfo dopo

e | 2 Stampo | 3 Colatain

I'utiizzo | 4 Riflatura per eliminare
le imperfezioni
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SPECIFICHE E VANTAGGI

UN PRODOTTO UNICO

Ogni pezzo é eccezionale per quanto
riguarda la modalitd di produzione fradi-
zionale: la ghisa € colata in uno stampo
unico in sabbia, che viene poi distrutto.
E possibile osservare delle variazioni
nell'aspetto e nel colore tra un prodotto
e l'altro.

LA FINITURA NERA OPACA

L'interno dei prodotti in ghisa STAUB &
smaltato in finitura "nera opaca". Questo
smalto di produzione superiore consente
di ottenere una migliore resistenza agli
shock termici e ai graffi e facilita la manu-
tenzione. Preferito sia dagli appassionati
che dai grandi chef, il vostro prodotto
STAUB migliora con I'uso, mantenendo

la sua facilita di pulizia e la comodita

di utilizzo. E caratterizzato da qualité:

ideali per cuocere a fuoco vivo, arrostire e
caramellare gli alimenti. Grazie al vantaggio
di una finitura "nera opaca", la gamma

dei prodotti con struttura Hexagon & parti
colarmente idonea a una cucina pit
diefefica.

LA GHISA SMALTATA

Conosciuta da secoli, la ghisa smaltata &
una lega di ferro ricca di carbonio, ricoper-
ta di smalto composto principalmente da
vetro estremnamente resistente e perfetta-
mente idoneo alla cucina moderna. E uno

dei materiali che trattiene meglio il calore,
lo diffonde lentamente e lo distribuisce in
maniera omogenea su tutti i tipi di fuochi,
compresa l'induzione. Una volta riscaldata
la ghisa, le sue proprieta di frattenere il
calore vi consentono di ridurre il fuoco al
minimo, per lasciarvi cuocere dolcemente
i vostri piatti, iducendo cosi il consumo
energetico. La ghisa conserva anche il
freddo: ponete il vostro piatto in frigorifero
prima di servirlo e resterd fresco una volta
in tavola. Anche i valori nutrizionali degli
ingredienti vengono conservati insieme
allintensitd dei sapori. La carne resta
tenera e le verdure morbide.

GLI SMALTI SPECIALI DETTI "MAIOLICHE":
COMPOSTI AL 100% DI VETRO

La tecnica particolare dei colori, applicata
agli smalti cosiddetti "'maioliche", consente
di ottenere uno smalto dalla brillantezza
unica e delle tinte di profonda intensitd.
Processo di colorazione per le tecniche
delle maioliche con tre strati di smalto:

1. Primo rivestimento per preparare la ghisa
grezza, al fine di garantire una buona finitura
e preparare la superficie riducendo le
imperfezioni della ghisa. 2. Uno strato
aggiuntivo per dare colore. 3. Una finitura
con formula per maiolica specifica che
da ai colori un aspetto brillante e delle
sfumature molto intense e a contrasto.

1 Nero opaco | 2 Pallinatura per preparare
la smaltatura | 3 Smaltatura esterna ed
interna del pezzo su 2 o 3 strati | 4 Cottura
a 800°C per 30 mn

L'ARTE DELLA TAVOLA A COLORI

| colori estetici, derivanti da un processo
tradizionale di produzione della ghisa
con tecniche di smaltatura innovative,
consentono un passaggio elegante
dalla cucina alla tavola. La smaltatura
esterna prevede almeno due strati di
smalto colorato.

1. Smalfo interno nero opaco

2. Riv
3. Ghisa grezza

4. Smalfo colorato

stimento di base

5. Smalfatura con strato in maiolica
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HIO STAUB

OPERC

SRETI DEL C

| SEC

IL SISTEMA DI IRRORAZIONE CONTINUA STAUB

FINO AL 50% DI UMIDITA IN PIU

Con il suo design elaborato e il peso
otftimizzato, il coperchio piatto dal con-
torno marcato presenta delle eccellenti
caratteristiche di ritenzione dell'umidita

e assicura un'irrorazione omogenea grazie
ai suoi picots, per dei piatti con cottura
lenta e lunga.

EFFICIENZA FINO A 9 VOLTE MAGGIORE

La cocotte STAUB fa si che I'umidita non
possa praticamente disperdersi durante la
cottura. Dopo 30 minuti sul piano cottura,
la quantitd di liquido mantenuta &€ mag-
giore del 50% rispetto alle altre principali
marche. Test a cura dellistitut

E MOLTO DI PIU!

L'effetto di irrorazione assicura che le
goccioline d’acqua si distribuiscano unifor-
memente sul cibo all’interno della cocotte.
Garantendo confinuamente I'umidita du-
rante tutto il processo di cottura, I'avanza-
to coperchio STAUB risulta fino a nove volte
pit efficace rispetto ai coperchi convessi
tradizionali. Test o cura dell'istitufo diric
FCK - Fc

ungsinstitut fr Anorganisc
/Keramik (08/2017)

Il pomello & in offone o nichel resistente

a 250°C per la cottura al forno. Il coperchio
& a forma di bacinella, su cui si possono
mettere dei cubetti di ghiaccio per acce-
lerare il processo di condensazione interna,
o appoggiare il cucchiaio dilegno o
silicone durante la cottura.

QUI ALCUNI PASSI SEMPLICI CHE DEVI SEGUI-
RE PRIMA DI UTILIZZARE IL TUO PRODOTTO.

PER IL PRIMO UTILIZZO

Una volta eliminato limballaggio, rimuovete
le efichefte incollate sul vostro prodotto.
Sciacquate sotto 'acqua calda e lasciate
asciugare.

COMPATIBILE SU TUTTE LE FONTI DI CALORE

— La Ghisa STAUB, pud essere usata su indu-
zione, gas, elettrico e induzione ad alogeno.
— Scegliere una fonte di calore adeguata
alle dimensioni della base del prodotto.

— Sui piani a induzione occorre preriscaldare
i recipienti di coftura a bassa temperatura
per 5 minuti prima di passare alla massima
potenza. Qualsiasi tipo di funzione “booster”
del piano cottura dovrebbe essere usata
con cautela.

— Le pentole STAUB possono essere anche
usate in forno* (a eccezione di quelle con
manici in silicone o legno). * Temperatura

0 °F (200 °C / 400 °F con

20

ma: 250 °C

manici in silicone

INIZIARE LA COTTURA

con coperchio

2

in vetro)

— Riscaldare la ghisa smaltata lentamente
e mai se il recipiente di coftura & vuoto.
Aggiungere sempre un goccio di olio per
prevenire danni da surriscaldamento.

— Per le griglie impiegare lo stesso metodo
descritto sopra: preriscaldare |'utensile di
cottura a bassa temperatura per 5 minuti

e successivamente spennellare d’olio le
costine o gli altri cibi prima di grigliarli.

ATTENZIONE

— La ghisa STAUB, presenta manici e
pomello molto caldi. Per evitare bruciature,
utilizzare sempre delle protezioni come ad
esempio manici in silicone o guanti da
Forno.

— Non collocare i recipienti di cottura
ancora caldi su superfici senza adeguate
protezioni. Raccomandiamo di usare un
sottopentola o una presina. Non posizionare
il prodotto ancora caldo sopra a oggetti

in plastica poiché potrebbe causarne lo
scioglimento.

— |l prodotto non & adatto all’'uso in
microonde.

— Sui piani a induzione o in vetroceramica,
per prevenire il danneggiamento della
superficie di cottura si consiglia di sollevare il
prodotto STAUB anziché farlo scivolare.

INFORMAZIONI GENERALI

— Raccomandiamo I'uso di utensili da
cucina in legno o silicone.

— | prodotti STAUB possono essere impilati.
Collocare uno strato protettivo tra uno e
I"altro per evitare di graffiarli.

— Riscaldare la ghisa smaltata lentamente
e mai se il recipiente di cottura & vuoto.
Aggiungere sempre un goccio di olio per
prevenire danni da surriscaldamento.

— La ghisa STAUB, pud essere usata sul
Barbecue o sulla griglia.

— | prodotti STAUB possono essere impilati.
Collocare uno strato protettivo fra uno e
I"altro per evitare di graffiarli.

POTETE TROVARE | NOSTRI CONSIGLI Dl
UTILIZZO NEIVIDEO SU WWW.STAUB.FR
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MANUTENZIONE E GARANZIA

ISTRUZIONI DI MANUTENZIONE STAUB

— Lasciar sempre raffreddare i prodotti
STAUB prima di pulirli. Facendo scorrere
acqua fredda su una pentola/padella calda
si possono causare fessurazioni o rotture
dovute allo sbalzo di temperatura.

— Pulire la pentola/padella con acqua cal-
da, sapone liquido per piatti e una spugna o
spazzola morbida.

— Nel caso in cui dei residui di cibo restino
attaccati alla pentola/padella & consigliabi-
le metterla a bagno in acqua calda e sapo-
ne, anche per futta la notte se necessario.
— In caso di sporco ostinato consigliamo di
immergere la pentola/padella per qualche
minuto in acqua bollente e bicarbonato.

— Non usare detergenti da forno, spazzole
metalliche o spugnette abrasive che potreb-
bero danneggiare in maniera permanente

il prodotto.

— E possibile lavare il prodotto in lava-
stoviglie (@ meno che non abbia i manici

in legno), mas si sconsiglia di farlo con
eccessiva frequenza. Se usati regolarmente,
i moderni detersivi per lavastoviglie possono
danneggiare il prodotto.

— Manici e pomelli possono gradualmen-

te allentarsi con il passare del tempo. Si
raccomanda di controllarli di tanto in tanto
e stringerli ove necessario.

GARANZIA A VITA* STAUB PER
PRODOITTI IN GHISA

| prodotti in ghisa STAUB sono fabbricati
secondo i pil rigorosi standard di qualita.
STAUB conferisce ai propri prodotti in ghisa
ufilizzati dal privato in ambito domestico,
una garanzia a vita*, limitata al primo
acquirente del prodoftto, a partire dalla
data di acquisto (& richiesta la prova
d'acquisto).

Entitd della garanzia

La garanzia copre tutti i difetti di funziona-
mento, di fabbricazione e dei materiali
dei manufatti in ghisa (accessori esclusi)
a marchio STAUB impiegati per il normale
uso domestico.

Espletamento della garanzia

STAUB esaminera il prodotto contestato

dal cliente e deciderd a propria discrezione
se quest'ultimo rienfra nelle condizioni di
garanzia STAUB. Nel caso in cui il prodotto
contestato rientri nelle condizioni di garanzia,
STAUB provvederd, tramite il proprio Servizio
Clienti, ariparare il prodotto contestato

o a sostituire i componenti difettosi oppure
a sostituire il prodotfto contestato con un
prodotto identico. Nel caso in cui il prodotto
contestato non rientri piti nell'assortimento
STAUB disponibile, STAUB offrird al cliente

un prodotto equivalente. | costi per
l'espletamento di un intervento in garanzia
giustificato saranno sostenuti da STAUB.

Esclusione della garanzia

I seguenti danni non sono coperti durante

il periodo di validitd della garanzia:

— Uso improprio del prodotto

— Normale usura del prodotto

— Mancata osservanza delle avvertenze
per la manutenzione

— Scolorimento dovuto al lavaggio in
lavastoviglie

— | pomelli possono cambiare colore

— L'usura e il passare del tempo possono
causare alterazioni cromatiche dei prodotti.
Per esaltare il colore dell'interno in smalto
nero opaco, consigliamo di versare una
piccola quantita di olio vegetale (girasole
o colza) sulla superficie interna e sul bordo
prima di riporre il prodotto.

— Danni al prodotto che sono stati causati
da urti o incidenti

— Conservazione inadeguata del prodotto

Ambito di applicazione

L'ambito di applicazione della garanzia
STAUB ¢ limitato ai prodotti acquistati in
Italia. La garanzia STAUB non & valida per
i prodoftti contrassegnati con la lettera “B”.
La garanzia STAUB non pregiudica e non
limita il diritto legale dei reclami per vizi
della cosa. In caso di reclamo in garanzia
vi preghiamo di rivolgervi al rivenditore
presso cui avete acquistato il prodotto.
Per eventuali domande relative alla
garanzia STAUB vi preghiamo di rivolgervi
ai seguenti referenti:

ZWILLING J. A. Henckels Italia Srl
Via Pietrasanta, 14

20141 Milano

ITALIA

oppure di inviare una comunicazione e-mail
allindirizzo: commerciale@zwilling.it

Vi preghiamo di conservare la fattura

e/o lo scontrino dopo l'acquisto. Per
I'espletamento di un intervento in garanzia
& richiesta la prova d'acquisto!

VI AUGURIAMO UN'ESPERIENZA GUSTOSA CON I NOSTRI PRODOTTI E VI PROPONIAMO

DI CONTINUARE LAVWENTURA DEL GUSTO SU WWW.STAUB.FR PER SCOPRIRE PIU RICETTE
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PARABENS,
VOCE ACABA
D ADQUIRIR UMV
PRODUTO STAUB!

Divirta-se cozinhando as suas receitas preferidas com um produto excepcional cuja
elegdncia, desempenho e simplicidade de utilizagdo o satisfardo dia apds dia,
ano apds ano.
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SOBRE A STAUB

A empresa foi fundada por Francis STAUB
em 1974. A aventura STAUB comeca

na Alsécia, no leste da Franga, regido
famosa pela sua rica histéria e tradigdo
gastronémica.

Os produtos STAUB, combinagdes perfeitas
entre beleza e funcionalidade, destinam-
-se tanto aos chefs como aos principiantes
curiosos que desejam descobrir o prazer e
beneficios de uma cozinha saudavel e sa-
borosa. Simbolo da regido e emblema da
marca, a cegonha da Alsdcia representa
a heranga STAUB e €, também, o simbolo
da sua identidade Unica. N&o é por acaso
que a STAUB se tfornou uma marca de
referéncia tanto na Franga como interna-
cionalmente.

Verdadeira garantia de qualidade
irrepreensivel, os Nnossos produtos sdo esco-
Ihidos tanto pelos maiores chefs mundiais,
como pelas cozinhas de Paul Bocuse, e
utilizados diariamente tanto na cozinha
como & mesa dos restaurantes mais
prestigiados. Assim como a filosofia do seu
fundador, o seu produto STAUB é Unico.

A fim de garantir um funcionamento ideal
constante e de destacar o sabor dos
alimentos, fodos os produtos STAUB sGo
submetidos a testes que estdo entre os mais
rigorosos do mundo. Todos os utensilios de
cozinha de ferro fundido sGo produzidos
na Franca. Desde junho de 2008, a STAUB
& membro do grupo alemdo Zwilling, espe-
cialista em cutelaria e artigos de cozinha
de altissima qualidade.

1 Fundic@o | 2 Molde | 3 Desg
um molde de areic

ejo em

OCE ENCONTRATODOS OS NOSSOS
VIDEOS EM WWW.STAUB.FR

dnico, gue é destruido

apds a sua ufilizagdo | 4 Rebarbagem

para eliminar imperfeicdes

PT
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PARTICULARIDADES E VANTAGENS

UM PRODUTO UNICO

Cada pega é excepcional devido ao seu
modo de produgdo tradicional: o ferro
fundido é transferido para um molde em
areia Unico, destruido apds a sua utilizagdo.
Pode-se observar variagdes de aparéncia e
de cor de um produto para outro.

O ACABAMENTO PRETO FOSCO

QO interior dos produtos de ferro fundido
da STAUB & esmaltado com acabamento
“preto fosco”. Este esmalte de fabricacdo
superior permite obter uma maior
resis-téncia aos choques térmicos e riscos,
facilitando a manutengdo. Preferido tanto
pelos amadores esclarecidos como pelos
grandes chefs, o seu produto STAUB me-
Ihora com o uso, mantendo uma limpeza
fécil e conforto de utilizagdo. Ele possui as
qualidades ideais para refogar, estufar e
caramelizar os alimentos.

O FERRO FUNDIDO ESMALTADO

Conhecido ha séculos, o ferro fundido
esmaltado é constituido por uma liga

de ferro rica em carbono, revestida de
esmalte constituido principalmente de vidro
extremamente resistente e perfeitamente
adaptado & cozinha moderna.

Ele € um dos materiais que melhor retém o
calor, difundindo-o lentamente e de forma
homogénea em fodos os fipos de fogdes,
incluindo por indug¢do. Depois de o ferro

fundido aquecer, as suas propriedades

de reten¢do do calor permitem que vocé
reduza o fogo ao minimo, cozinhando seus
pratos suavemente e reduzindo ao mesmo
tempo seu consumo energético. O ferro
fundido também retém o frio: coloque o
seu prato na geladeira antes de servir e
ele se manterd frio na mesa. Dessa forma,
os valores nutricionais dos ingredientes sGo
preservados, bem como a intensidade do
seu sabor. A carne se mantém tenra e os
legumes macios.

1 Prefo fosco | 2 Jateamento para prepa-
rar o esmalte | 3 Revestimento exterior e
inferior da pega em 2 ou 3 comadas

| 4 Cozimento a 800 °C durante 30 min

OS ESMALTES ESPECIAIS CHAMADOS “DE
MAJOLICA": COMPOSTOS 100% POR VIDRO

O processo de coloragdo especial
chamado "majdlica" dé ao esmalte um
brilho Unico e uma profundidade de cores
intensa. Processo de coloragdo para as
técnicas de "majdlica” com trés camadas
de esmalte: 1. Primeiro revestimento para
preparar o ferro fundido bruto, a fim de
garantir um acabamento ideal e preparar
a superficie, reduzindo as irregularidades
do ferro fundido. 2. Camada suplemen-
tar para dar a cor. 3. Acabamento com
uma férmula “de majdlica” especifica que
dd as cores uma aparéncia brihante e
nuances muito intensas e contrastadas.

A ARTE DA MESA EM CORES

O colorido estético, fruto de um processo
tradicional de fabricacdo do ferro fundido
com técnicas de esmalte inovadoras,
permite uma passagem da cozinha &
mesa com toda a elegéncia. O esmalte
exterior inclui, pelo menos, duas camadas
de esmalte colorido.

Esmalte prefo fosco interno
Revestimento de base

Esmalfe colorido

1
2
3. Ferro fundido bruto
4
5

Esmalte com camada de majdlica

PT

71

PARTICULARIDADES E VANTAGENS



PT

72

OS SEGREDOS DA TAMPA STAUB

O SISTEMA DE IRRIGAGAO DA STAUB

ATE 50% DE UMIDADE ADICIONAL

Com o seu design elaborado e o seu peso
otimizado, a tampa plana de conforno
marcado apresenta excelentes proprieda-
des de retencdo da umidade e assegura
uma umidificagdo homogénea para pratos
de cozimento lento gragas aos seus picofs.

ATE 9 VEZES MAIS EFICIENTE

A cocotte da STAUB permite que somente
uma quantidade muito pequena de umi-
dade escape durante o cozimento. Apds
30 minutos sobre o fogdo, a quantidade
de liquido retida & 50% mais alta do que
em outras marcas lideres. Testado pelc

FGK - Forschungsinstitut fur Anorganische

ica, 08/2017)

E MUITO MAIS!

O sistema de irrigacdo garante que as
goticulas de dgua sejam distribuidas homo-
geneamente sobre a comida na cocotte.
Ao fornecer umidade constante durante o
processo de cozimento, a tampa avanga-
da da STAUB é até 9 vezes mais eficaz do
que fampas convexas convencionais.

O puxador de cromo ou niquel é resistente
a 250 °C para cozimento no forno. Vocé
pode colocar cubos de gelo em cima da
tampa plana para melhorar o processo de
condensagdo dentro da cocotte. Vocé
também pode descansar com seguranga
seu utensilio de madeira ou silicone na
tampa enquanto cozinha.

AQUI ESTAO ALGUNS PASSOS SIMPLES QUE
VOCE DEVE SEGUIR ANTES DE USAR SEU
PRODUTO

ANTES DO PRIMEIRO USO

temperatura baixa por & minutos e depois
espalhe dleo pelas ranhuras ou por sua
comida antes de grelhar.

AVISO

Apds retirar da embalagem, remova
quaisquer etiquetas que estejam no seu
produto. Enxdgue o item com agua quente
e deixe-o secar. Depois disso, seu produto
estard pronto para o uso!

FONTES DE CALOR PERMITIDAS /
COMPATIVEIS

— O seu produto de ferro fundido STAUB
pode ser usado nas seguintes fontes de ca-
lor: forno, elétrico, gds, radiante, indu¢cdo
e halogénio.

— Escolha uma fonte de calor adequada
para as dimensdes da base do seu
produto.

— Se vocé usar uma placa de indugdo,
pré-aqueca o produto em baixa tempera-
tura por 5 minutos. Depois disso, vocé pode
usar a temperatura méxima. Quaisquer
fungdes “turbo” da placa do fogdo devem
ser usadas com cautela.

— Vocé também pode colocar seu
produto da STAUB no forno* (exceto os

produtos c madeira ou silico-
ne). ma de
(200°C/40 ) base de s

N

com fampas de vidro)

COMECANDO A COZINHAR

— Aqueca o ferro fundido esmaltado
lentfamente e nunca o faga quando ele
estiver vazio, Sempre adicione uma gota
de dleo de cozinha para evitar danos por
superaguecimento.

— Para grelhas, use 0 mesmo método
acima: pré-aquega seu produto em

— Seu produto de ferro fundido STAUB,
incluindo algas e puxadores, pode ficar
muito quente! Para evitar queimaduras,
use sempre prote¢gdes com isolamento
térmico (por exemplo, luvas de forno, algas
de silicone STAUB, etc.).

— N&o coloque seu produto sobre
superficies desprotegidas enquanto ele
ainda estiver quente. Recomendamos usar
um descanso de panela. N&do coloque
pldstico debaixo do seu produto, pois isso
poderia causar seu derretimento.

— Produto ndo compativel com fornos
microondas

— Em placas de indugdo, superficies

de cerdmica de vidro ou qualquer outra
superficie frégil, certifique-se de levantar

e ndo deslizar seu produto da STAUB para
evitar danos & superficie de cozimento.

INFORMAGOES GERAIS

— Recomendamos uso de utensilios de
madeira ou silicone.

— Produtos da STAUB podem ser empi-
Ihados. Coloque uma camada protetora
entre os produtos para evitar arranhoes.

— Recomendamos que, em intervalos
regulares, use um pincel com éleo de
cozinha para untar o inferior do seu pro-
duto de ferro fundido STAUB e o aqueca
lentamente no fogdo, ao final do processo,
remova o excesso de dleo com papel toa-
Iha. Isso forma uma camada protetora que
melhora as propriedades antiaderentes.

— Os produtos de ferro fundido STAUB
podem ser usados em grelhas e churras-
queiras.

— Os produtos STAUB podem ser empi-
Ihados. Cologque uma prote¢do entre os
produtos para evitar arranhdes.

PT
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MANUTENCAO E GARANTIA

INSTRUGOES DE MANUTENGAO DA STAUB

PRAZO E COMPROVAGAO DA GARANTIA

— Sempre deixe seu produto da STAUB
esfriar antes de limpd-lo. Passar adgua fria
sobre uma panela/frigideira quente pode
causar rachaduras ou quebras devido &
mudanga repentina de temperatura.

— Limpe a panela/frigideira com agua
quente, detergente liquido e uma esponja
0ou escova macia.

— Se houver comida grudada na panela/
frigideira, & recomenddvel deixd-la de
molho em dgua quente e detergente, se
necessdrio da noite para o dia.

— Na&o use limpadores de forno, escovas
metdlicas nem esponjas abrasivas, que
podem danificar o produto permanente-
mente.

— Seque o produto totalmente com um
pano limpo e sempre certifique-se de que
ele esteja totalmente a seco antes de
guardd-lo.

— Vocé pode lavar o produto na lava-
-lougas (exceto produtos com algcas de
madeira), mas ndo é recomendado usar
lava-lougas regularmente. Detergentes de
lava-lougas modernas podem danificar
seu produto se usados regularmente.

— Alcas e pegadores podem se soltar gra-
dualmente com o tempo. Verifique-os de
vez em quando e aperte-os se necessario.

VOCE ENCONTRA NOSSOS CONSELHOS
DE UTILIZACAO DOS PRODUTOS ATRAVES
DE VIDEO DISPONIVEL £\ WWW.STAUB.FR

O produto é garantido pelo seu fabricante,
pelo prazo de 90 dias contado a partir da
data de sua aquisicdo pelo consumidor.
Para a comprovagdo desse prazo, o consu-
midor deverd apresentar esse Termo de Ga-
rantia junto com a nota fiscal de compra ou
outro documento fiscal equivalente, desde
que identifique o produto.

Abrangéncia da garantia

Esta garantia contratual &€ dada ao pro-
duto abaixo identificado exclusivamente
contra eventuais defeitos decorrentes de
projeto, fabricagdo, montagem ou quais-
quer vicios de qualidade que o fornem
improéprio ou inadequado ao uso regular.

Esta garantia legal ndo é vdlida para pro-
dutos adquiridos fora do territério Brasileiro.

Exclusdo da garantia

A garantia ndo abrangerd, sendo pois,
6nus do consumidor:

— Os danos sofridos pelo produto em
consequéncia de acidentes, maus fratos,
manuseio ou uso incorreto e inadequado;
— Os danos sofridos pelo produto em
consequéncia de sua utilizagdo para
finalidades diversas das especificadas pelo
fabricante ou incompativeis com a destina-
¢do do mesmo;

— Produtos que tenham sido submetidos a
qualquer tipo de modificagdo/adaptagdo.

CONSIDERAGOES GERAIS PARA A TROCA

A troca do produto estard condicionada
as seguinfes condi¢oes:

— O produto deve estar perfeitamente
acondicionado na embalagem original;

— O produto deve estar acompanhado do
manual e todos os acessorios;

— O produto deve estar sem indicios de
USO OU CONSUMO;

— O produto deve estar acompanhado de
nota fiscal de venda, cupom eletrénico ou
documento fiscal equivalente desde que
identifique o produto.

Recomendagdes especiais

— Vide manual de instru¢do de cada
produto;

— Caso haja necessidade de substituicdo
de pec¢as do produto contate o SAC.

IMPORTADOR E DISTRIBUIDOR

ZWILLING J.A. Henckels Brasil Produtos de
Cozinha e Beleza Ltda.
CNPJ: 09.150.121/0002-75

SAC

Qualquer reclamagdo, comentdrio ou
sugestdo:

E-mail: sac@zwilling.com.br

Telefone: (11) 3087-3734

DESEJAMOS UMA SABOROSA EXPERIENCIA COM OS NOSSOS PRODUTOS
£ PROPOMOS QUE VOCE CONTINUE A AVENTURA DE SABORES EM WWW.STAUB.FR
PARA MAIS IDEIAS DE RECEITAS

PT
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HALW NO3APABAEHIS,
Bbl MPNOBPEAN
[TPOAYKUNO
KOMITAHNI STAUB!

Hacaaxaartech NpUrotoBASHMEM BAI0A MO CBOVM AOOVMBIM PeLienTam,

VICTIOAB3YS! ICKAIOYUTEABHYIO MPOAYKLIMIO, KOTOPYIO Bbl BYASTE LIEHWTL 30 SASTAHTHOCT,
SPPEKTNBHOCTb N MPOCTOTY NCMOAB3OBAHVAS....
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O KOMIMAH STAUB

Py

6binG

Cray6om B 1974 roay, Ha BocTtoke ®dpaHuuu,
[-3<) peruvoxe, cBoei 6ora-

ToiA

VIA€QABLHBIN COI03 KPACOTbI 1 GYHKLMIOHAABHOCTH,
npoaykums STAUB MpPeAHA3HAYEeHa KaK  AAS
NPOGECCUOHAABHBIX MOBAPOB, TAK 1 AASI
AobUTENERN KYAMHQPHOro MCKYyCCTBQ,
OTKPLIBAIOWWX  AASL  CEBSI  YAOBOABCTBYSI 1
NPeVIMyLIeCTBA 3A0POBOTO M BKYCHOTO MATQHMSL.
AOmbrema pervoHa, BAb3ACCKNA awcr,
CTOAQ CMMBOAOM MPOoAYKLMM STAUB. HecaydariHo
n 10, 4to STAUB CTOA BeaylwMM BGpeHAOM
Kak BO DPAHLMM, TAK 1 30 PYGEXOM.

MoaTBepXAQs 6e3ynpeyHoe KA4ecTBO HALen
NPOAYKUUW, €€ BbIBMPAIOT Ay4ylwne Wwed-nosapa
MMPQ, G TAKKE PECTOPAHBI FACTPOHOMMYE-
cKkoro mckycctea lMonst bokiosa. Mocyaa STAUB
©XEAHEBHO MCMOAB3YETCSl HO KYXHSIX U B 30AQX
CAMBIX MPECTMXHBIX PECTOPAaHOB. COrAACHO
drrnocodnn OCHOBATEAST KOMMAAHWW, KCXKABIA
NPOAYKT TOProsor Mapku STAUB YHUKAAEH.

Y106bI rAPAHTUMPOBATL ONTUMAAbHOE
DYHKUMOHNPOBAHME,  CMOCOBHOE  UCKYCHO
PACKPbIT BKYC MLV, BCE UBASAMSI KOMMQHN
STAUB mpolwAv CTporoe TecTMpoBaHue. Becb
QCCOPTUMEHT HyryHHOV MOCYABI MPOM3BOAMT-
cs B0 OpaHumm. C umioHs 2008 roaa Komna-
Hust STAUB SIBASIETCS! YAGHOM HEeMELKOW Tpymmbl
KomnaHwn Zwilling, cneumMaamsnpylowencs B
MPOVI3BOACTBE M PEAAUSALIMM KYXOHHBIX HOXEV
1 KYXOHHbIX MOUHOAA@XKHOCTEN,

O3HAKOMBTECH CO BCEMI HALLIMIA
BYAEOMATEPVANAMIA HA CAATE
WWW.STAUB.FR

1 Mrcska | 2 AumtelHas dopmva |
3 POBAVIB HyryHO B YHIKOALHYIO MECHHYIO GOpMY,
YHULTOXOEMYIO MOCAE UCTIOAL3OBOHYS |

4 3aumcTka aAed

KTOB 11 HEPOBHOC

RU
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OCOBEHHOCT U TPEVIMYLLIECTBA ‘

YHUKQABHOE U3AeAne

Kaxkaoe nspenvie YHUKQABHO, Y4nTbIBAS
TPOAMUMOHHBIM  CNOCO6  ero  MPOW3BOACTBAL
XKMAKQS HyFYHHQSI MACCA 3AAVBAETCS B MECHAHYIO
dopMmy, KOTOpas 3aTeM YHUHTOXAeTCsl. Mox-
HO HABAAQTE HEOOABLIME OTAMYMSI BHELLUHEN
HOPMbI 1 UBETA Y PA3HBIX SASANN.

Marosas YepHas aMaAb

BHYTPEHHSII MOBEPXHOCTb  YYTyHHbIX W3ASANA
STAUB MOKpLITA HEPHOM MATOBOM 3MAAbIO. Takomn
TN BBICOKOKAYECTBEHHOM SMAAV MO3BOASIET
MPVACTE UBASAVSIM HOMAYHLLINE XOPAKTEPMCTVKA B
OTHOWEHNN CTOMKOCTM K PE3KNM KOAeBAHNsIM
TEMNEPATYPbl, LAPANVHAM, A TAKKE YAOBCTBA
B 9KCNAyataumv. OAYHMBLIGS  MPUSHAHME
NOBUTEAEI KYAVIHOPHOTO UCKYCCTBA U MPW3HAH-
HbIX Wed-noBapos, npoaykuumsi STAUB craHo-
BMTCS! TOABKO AyHlIE MO Mepe MCMOAL3OBAHMS,
COXPQHSISl MPOCTOTY YXOAQ M KOMGOPT B UCMOAL-
30BaHMM. OHO  OBGAGACET  VCKAOUUTEABHBIMM
XAPAKTEPUCTVIKAMY,  FAPAHTUPYSI MASOABHOE
OBXAPVBAHME, 3CMEKaHME W KAPAMEAIALIVIO
NPUroTaBAMBaEMbIX BAIOA. bAaroaapst YepHon
MQTOBON BMOAN AVHUSI Hexagon, OCOGEeHHO
XOPOWA  AASl  MPUTOTOBAEGHUSI  AMETUHECKOTO
MUTAHMS.

OMAAMPOBAHHBIN YyryH

DOMOAVPOBAHHBIA YYryH MPEACTABASIET COBOO
CMAGB GOraToro YrAepPOAOM XEAesa, W3BeCT-
HbIA Y>X€ MHOTO CTOAETU, MOKPbITHIA SMAALIO,
COCTOSILEN, B OCHOBHOM, W3 YPE3BLIYANHO

MPOYHOTO CTEKAQ, YTO SIBASIETCSI MASOAbHBIM
peweHnem AN TPeBOBAHWA  COBPEMEHHOM
KyXHW. YyryH - OAMH W3 MATEPWAAOB, HaW-
AYHWMM  OBPA3OM  COXPAHSIOWMIA  TeMNAO, NOo-
CTENEeHHO 1 PABHOMEPHO PACTPEASASSl ero
no BCEV MOBEPXHOCTVI HE3ABMCKMMO OT Cro-
cob6a  HArpesd, BKAIOYASl  MHAYKUMOHHbIE
NANTBL. KOK TOABKO YyryH HArpeBaeTcsl, ero crno-
COBHOCTb YASPXMBATL TEMAO MO3BOAUT CHI3NTL
TEMMNEePATYPy HArPEeBa AO MUHVMYMQ, MPEAO-
CTQBMB BOMOXHOCTb GAIOAY TOTOBWTBCSI HO MEA-
AEHHOM OrHe. pu 9ToM NoTPebAeHe SHeprn
CHIDKABTCSI. YyryH MOAASPMBAET N HU3WE TeM-
neparypbl: NePeA NOAQHEN HA CTOA NoMecTTe
BALlE BAIOAO B XOAOAWMABHUK, M OHO ByAeT XO-
AOAHBIM 1 HO CTOAE. KpoMe TOro, COXPAaHSIeTCst
MALLEBAST LEHHOCTb MHIPEAVEHTOB, O TAKXE WH-
TEHCMBHOCTb VIX BKYCOBbIX XQPAKTEPUCTVK. Msico
OCTAETCS1 CBEXMM, O OBOLLUM - HEXHBIMY HA BKYC.

C 3MaAmn

Ha 100% cocroswme U3 CTeKAa

Ocobas TEXHUKA HOHECEHWsI LBETHON SMOAW,
VIMEHYEMQas MAOAVKQ, MO3BOASIET MOAYYMTL
YHUKAABHYIO SIDKOCTb 1 FAYGOKME, VHTEHCHBHBIE
OTTeHKN. [pouecc HaHeCeHUsi MAMOAMKN
BAKAIOHQET TOW CAOSI SMAAM:

1. Ba30BOE MOKPbLITME HAHOCWUTCSI HEeMOCPEeA-
CTBEHHO HQ YYryHHYIO MOBEPXHOCTL VISASAMSI AASI
YMEHBLUEHVIS HEPOBHOCTE 11 MOATOTOBKM MOBEPX-
HOCT!.

2. AOTMOAHUTEABHBIN CAOK - AASI IPUACHWS LIBETA.
3. 30BEpLIAIOWNI CAON MPEACTABASIET COBON
M3rOTOBAGHHYIO MO CMNeunansHon  GopMyAe
MQIOAVIKY, KOTOPQsI MPUAQET BAECK, TAYOUHY W
KOHTPACTHOCTb LBETY.

4

1 Yeprag MaToead amMans | 2 Apob:

CTRYAHOS

a NepeA, HaHeCeHeM 3MaAU |

3 HaHeceHVe AByX VAW TDEX CAOEB SMAA HO

BHELHIOIO U1 BHYTOSHHIOI NOBEPXHOCTL M3ASAVS |

4 O 6xwnrnpn 800 °C 8 TeseHme 30 MVH

WUcKyccTBo cepBMPOBKM

boraras  LBETOBAS FAMMQ,  TOQAVILIVIOHHOS
MPOM3BOACTBO M MHHOBALMOHHBIE  METOAbI
HOHECEHMS SMAAVI, MO3BOASIOT HE TOABKO FOTOBUTH
B nocyae STAUB, HO 1 cepBMpoBaTh BAIOAC.

1. YepHas MATOBAS1 SMAAL
2. bazosoe nokpsiTne

3. YyryH

4. LipeTHOSs1 SMAAb

5. Choit amanm Maroavika

RU
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CEKPET KPbILLKW STAUB

[o] o

BAQGru kKomnaxum STAUB.

MPOAYMOHHBIN  AM3QH W ONTMMOAbHBIA  BEC
MAOCKOWM KPbIWKN CO CMELWIAABHBIMA WANAMI®
06eCneymBaloT COXPAHEHNE 1 PACNPEASASHNE
BAGI BHYTPW KOKOTAL.

B 9 PA3 9D ODEKTUBHEE

50% AOMOAHUTEAbHOTO YBAAXKHEHUS

Bo Bpems npurotopaeHust B Kokote STAUB
MCNapSIeTCsl AVillb HE3HAUYNUTEABHOE KOAMYECTBO
BAarK.  Mocae  30-MMHYTHOTO  MPUrOTOBAEHMSI
HO nAvTe coxpaHsetcs Ha 50% 6onblie
BAGI MO CPCBHEHVIO C  VBASAVIIMA  APYIUX
NPOV3BOAVNTENSI.

[MooBepeHO  Hay4HO-CCASAOBATEALCKAM  H

CTUTYTOM HEOPTaHN

SCKIX MATEPWVONOB CTEKAC

\Q /01

/ kepamukm (08/2017)

U 370 ewe He Bce!

DddeKT OPOLLEHNS FAPAHTVPYET, HTO KANAV BOAbI
POBHOMEPHO YBACOKHSIIOT MKLLY BHYTOW KOKOTAL.
O6ecneynsas HeMPepbiBHOE PACNPEASASHNE
MAKOCTV B MPOLIECCE MPUrOTOBASHMSI, YCOBEP-
LLIEHCTBOBAHHAS KPbiLLKa STAUB B 9 pas addextve-
HEE OBbI4HbIX BbINYKABIX KObILLEK.

MposepeHo Hay4Hc

SCASAOBATEALC

M

STUTY-

VX MQTEPUANOB CTEKAQ / K

TOM H

AQTYHHCS AV HUIKEAVIDOBAHHAS PYYKA CMOCOBHO
BbIAGPXMBATH  Temreparypel A0 250 °C npwu
NPUIOTOBAGHMN NM B Ayxoske! Bbl Moxete
MOAOXMTE KGNV AbAC HQ KDBILLIKY, YTOBbI YCKOPMTH
MPOLECC KOHASHCALWMV BHYTOV KOKOTA. Bbl MOXETE
MOAOXKMTb ASPEBSHHYIO MAVI CUANKOHOBYIO AOXKY
HO KPBILLKY BO BOEMS MPUrOTOBASHSI.

HECKOAbKO NMPOCTbIX LUAFOB MNMEPEA MEP-
BbIM UCMOAb3OBAHUEM.

MNEPEA MEPBbIM UCMNOAb3OBAHUEM

pacnpeAeAnTe KCTONKOM MACAO MO BHYTPEH-
HeW NoBEePXHOCTV NOCYAbI.

NPEAYNPE)XXAEHUS

MocAe PACMAKOBKY, YAQAMTE STUKETKW, npu-
KAEEHHbIe HA MOBEPXHOCTV BALIETO WU3ASAMS.
MNpomorite Balle U3AEAME NOA FOPsHE BOAOW 1
AQrTe eMy BbICOXHYTb. Balle nsaeane rotoso k
MCMOAB3OBAHMIO.

AONYCTUMbIE/COBMECTUMbBIE UCTOYHU-
KW HATPEBA

— YyryHHble nzaeavst STAUB MOTyT MCMNOAB3OBATb-
C5l HO CASAYIOLLVIX MICTOYHUKAX TEMAQL SASKTPNHE-
CKVe 1 FQ30BbIE MAWTBI, AYXOBBIE LIKADH, MHAYK-
LOHHBIE MAWTBI, TAAOTEHHBIE VICTONHIKN TENAQ U
VIBAYHATEAN.

— Bbibepute KOHPOPKY, COOTBETCTBYIOLLYIO PA3-
MEpY AHA BALIEN NOCYAbI.

— [pn NCNOAB3OBAHNM MHAYKLUMOHHOW MNAUTI,
pasorpesante sally NOCyAy HQ MAAOM MOLLHO-
CTV1 B TEHYEHVE 5 MUHYT. 3ATEM Bbl MOXETE YBEAW-
4NTb MOLHOCTb HArPEBA. TeM HE MeHee, NCMOAb-
3ynte dyHkuMo BbiIcTporo Harpesa (booster) ¢
OCTOPOXHOCTHIO.

— Bbl TaKKe MOXeTe MOMECTUTb CBOIO MOCY-
Ay Staub B aAyxoBow Wwkad* (Kpome nocyasl ¢
ASPEBSIHHBIMA VAV CUAMKOHOBBIMA - PYHKAM).

*Make. Temneparypa 250 °C (200°C - np

AVHUM CUAMKOHOBBIX Pysek 1 220°

KpbILLIEK)

HAYAAO NPUFOTOBAEHUS

— Tocyay 113 SMAAMPOBAHHOTO YyryHA He-
OBXOANMO HArPeBATb NOCTENEHHO. Hnkoraa He
HArpeBanTe YyryHHyIo NOCyAy NycTon, Bceraa
AOBCBASIITE HEMHOIO MACAQ, YTOBbI N36EXATH
MOBPEXASHIVI B PE3YALTATE NEeperpesa.

— MNPV NPVIFOTOBASHN HAl CKOBOPOAS-TOVIAL, HA-

rPEeBAiTe CKOBOPOAY KAK YKA3GHO BbILIE, 3ATEM

— Bawe 4yryHHoe uspeAvie STAUB (BkAtouas
PYYKM CAMOTO UBASAVISI 1 PYHKM KPbILLEK) MOXKET
CWABHO HArpeBaThCsl. YTOGkI M36EXATh OXOroB
BCErAQ MCMOABL3YITE TEPMOYCTOMUMBLIE CPEA-
CTBA 3aLWNTEI (MPVUXBATKA-PYKABHLLE], CUAMKOHO-
Bble pyykn STAUB 1 1.A.)

— He CTaBbTE ropsvyio MOCYAY HA HE3ALMILLESH-
HYIO MOBEPXHOCTb. Mbl PEKOMEHAYEM UCMOAL-
30BATb MOACTABKY MOA FOPSIMEE MAN MPVIXBATKY.
He craBbTe ropsidyio MOCYAy HQ MAQCTVKOBYIO
MOBEPXHOCTb, 3TO MOXET MPUBECTV K €& no-
BOEXAEHMIO.

— He NOAXOAMT AASI MCMIOAB3OBAHVIS B MUKDO-
BOAHOBOW Meyn.

— PV MICNOAB3OBAHWM NAWT C MHAYKLMIOHHBIMM
VAV CTEKAOKEPAMMHECKMMN MOKPLITVSIMK, MoV
NepPeMELLEeHN NPUNOAHUMANTE BALLY MOCYAY
Staub, 4TO0Bbl OHQ HE CKOAB3VMAQ MO MOBEPXHO-
CTW, BO W3BEXAHWE MOBPEXAEHWNS BAPOYHOM
NAHeAN.

OBLWAS UHOOPMALUSA

— VICronb3yiite ASPEBsIHHbIE A CUAVKOHOBBIE Ky-
XOHHbIE MPVHAANEKHOCTA.

— A XpaHeHus nocyay STAUB MOXHO CTaBWTH
CTOMKOW, HO NCMNOAB3YIMTE 3ALUUTHBIE MPOKACAKM
AN NPEAOTBPALUEHMS| BOSHVKHOBEHMS! LIAPAMMH.
— Mbl pekomeHAyeM Bam peryAspHO o4nLwaTh
YyryHHoe wusaenme STAUB uyepes pasHble Npo-
MEXYTKM BOEMEHW. AN TOrO HAHecUte He-
GONBIIOE KOAMYECTBO PACTUTEABHOTO MACAQ
HO  BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb KOKOTA, 3aTEM
MEAAEHHO HarpewTe ero Ha naute n ybepure ms-
ALK MACAQ C MOMOLLBIO BYMAXKHOTO NOAOTEH-
Ua. 370 GOPMMPYET 3ALMTHYIO MASHKY, KOTOPAs!
YAYHLIAET QHTUMPUIAPHbIE CBOMCTBA

— YyryHHble n3aeAmst STAUB MOXHO MCMOAb3O-
BATb HA FPUAE AN AASI BApBEKIO.

— Mocyay STAUB MOXHO CTOBWTb OAHY B ADYTYIO
ANSI KOMMQAKTHOTO XPAHEHUs!. MoMeCcTiTe 3aLmT-

RU
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COBETbHI MO MCMOABSOBAHNIO

HYIO MDOKAGAKY MEXAY VIBASAVISIMIA, YTOGbI 36e-
KATb NOBPEXAESHUN.

COBETbI MO YXOAY 3A USAEAUSIMU STAUB

— MNepea Tem kak MbiTb Bally nocyay STAUB,
AQiTe el OCTbiTb. MONAAQHNE CTPYM XOAOAHOW
BOAbl HQ rOPsIHyI0 CKOBOPOAY/KOKOT MOXET Bbl-
3BQTb MOBPEXASHWSI 13-30 PE3KOTO  VISMEHEHMs!
TEeMNeparypel.

— Moiite KOKOT/CKOBOPOAY B TEMAOW BOAE, WC-
MOAB3YS! KMAKOCTb AASI MbITesi MOCYABI W MSITKYIO
ryoKy VAN LLETKY.

— ECAM B KOKOTE/CKOBOPOAE OCTAANCH OCTATKN
MY, 3aMOYMTE MX B TEMAOM BOAE W XMAKO-
CTN AASI MbITbSI MOCYABI, U1, €CAM HEOBXOAMMO,
OCTABbLTE HA HOYb.

— Ecavt nocyaa BCe elle He OHYMCTMAQCH, Mbl
PEKOMEHAYEM 30AWTb KOKOT/CKOBOPOAY FOps-
Yel BOAOW C 2-3 CTOAOBBIMW AOXKKAMMN COABI HO
HECKOABKO MUHYT.

— He ncnonbsyite CpeaCTsa AN OYUCTKM NAMT,
METAAAMHECKVE LUETKM UA FYBKY, KOTOPbIE MOTYT
MPVBECTV K HEOBPATUMBIM MOBPEXASHMIM MO-
CyAbl.

— TWATeABHO MPOTPUTE BALLY MOCYAY YWCTBIM MO-
AOTEHLIEM, YGEANTECH, YTO OHA CyXas,, NepeA Tem
KAK MOCTABUTL B LWKAD.

— MMocyay Staub MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEN-
HOY MaWMHE (KPOME MOCYAbl C ASPEBSHHBIMU
PYHKAMY), OAHCKO HYACTOE MbiTbE B MALMHE HE
pekoMeHAyeTCsl. COBPEMEHHbIE MOIOLME CPEA-
CTBA CMOCOBHbI HOHOCUTb CYLLECTBEHHDBI BPEA
XAPAKTEPUCTIKAM MBASAVISI, HTO COKPALLAET CPOK
©ro CAYXObl.

— KpenaeHus pydyek MOryT OCAQBHYTb NO Mepe
VICNOAB30BAHMS. Bpems OT BpemeHu nposepsinie
HOAGXKHOCTb KPEMASHYISl PY4EK, MPK HEOBXOAMO-
CTI 3ABMHYMBAITE MX BOAEE HOAEXHO.

OBHAKOMBTECH C HALLMI BUAEO-
EKOMEHAALVSIMI NO SKCNAYATALMINA
MPOAYKUM HA CATE WWW.STAUB.FR

TapanTtus STAUB Ha BeCb CPOK 3KCNAYarauum*
YYTYHHBIX U3AEAWIA

YyryHHble n3aeAnst npouasoactsa STAUB wmaro-
TOBASIOTCS! MO BEICOYAMLLVIM CTAHACPTAM Kaye-
crea. STAUB npeAOCTaBASIET YACTHBIM - AMLLIAM
*OrPAHMHEHHYIO FAPAHTVIO HA BECh CPOK SKCMAYQ-
TAUMM YYryHHbIX M3ASAUI NpounssoacTsa STAUB.
[apaHTVIS AECTBYET C MOMEHTA NOKYMNKN (HEO6-
XOANM NOATBEPKACIOLLMYA NOKYMKY AOKYMEHT) 1
PACMPOCTOAHSIETCS] HA MEPBIYHbIX MOKYNATEAS
mnaaenmi STAUB.

O6beM rapaHTumn

fapaHtis  oxBaTbiBAET BCE  OYHKLUMOHOAbHbIE
AebdeKTbl, MPOU3BOACTBEHHbIN BPAK 1 U3bsIHbI B
MATEPUAAE HyryHHON NOCYAbl (6€3 NPUHAAAEX-
HocTe) mapkn STAUB npu 06bIMHOM MCMOAB3O-
BAHMM B AOMALLIHEM XO3SVICTBE.

WUcKAIO4EHME rapaHTum

AencTBne rapaHTm He PACIPOCTPAHSIETCS Ha
CAeayloLIMe CAYHan:

— HenpaBmALHOE OBpalleHne C npeAem

— OObIYHbBIM N3HOC MN3AEAVS

— HECOBAIOAEHME YKA3AHMM NO yXOAY

— ViameHeHne ueta pyyek

— MameHeHMne upeta NoCyAbl C TeveHnem
BPEMEHM 1 HOCTOTOM MCMOAB3OBAHMUS. AAS
COXPAHEHMS LBETA BHYTPEHHEN Y4ePHON SMAAN,
Mbl DEKOMEHAYEM HAHOCUTb HEGOABLIOE KOAU-
4YECTBO PACTUTEABHOTO MACAQ HA BHYTOEHHIOIO
MOBEPXHOCTb V1 MOA OGOAOK MOCYAbI NEPEA
TeMm, Kak yopartb B WKad.

— V3MEHEHVE OKPACKM MPOAYKTA B PE3yALTATE
MbITbsl B TOCYAOMOGYHOV MALLNHE

— MOBPEXAEHMSI MDOAYKTA BCASACTBIE YAQPOB
VAV HECHOCTHBIX CAYYaEB

— HEMPUBMALHOE XPAHEHVE MPOAYKTA

O6AacTb AeCTBUS

FapaHTyis STAUB pacnpoCTpaHsSIeTCs Ha USASAUS],
nprobpeTeHHble B Poccuiickon Peaepaumm.
lapaHtms STAUB He pacnpocTpaHsiercst Ha
BTOPOCOPTHbIE M3aeAms. fapaHTus STAUB He 3a-
TPArVBAET BOMOXKHYIO 3AKOHHYIO FAPAHTUIO U HE

OrPAHMYMBAET ee. AAS 3ASIBASHMS NPETEH3NM No
3AKOHHOW FAPAHTAV, MOXAAYMCTA, O6pALLanTeCh
B MArA3MH, B KOTOPOM Bbl NPHoBpeAn NPOAYKT.
Mpn BOMPOCAX OTHOCUTEABHO rapaHTn STAUB
0BPALLANTECH, MOXAAYICTA, K CASAYIOWMM KOH-
TAKTHBIM AVLIAM:

Poccuiickas deaepauus:
OOO «LUBUAAVHT Axei. D1, XeHKeAbC Pyc»,
123458, r. Mocksa, yA. MapLiana MpoLwAsikosa,

Aom 30, odmc 308

VAV HQMMWNTE HOM SAEKTPOHHOE coo6meHwe
no aapecy: info@zwilling.ru

CoxpaHUTe 3TOT CHET M/UAM YeK NocAe
Yro6bl

Barbes r peby

AAs NoAy4eHus

O3HAKOMBTECH C HALIMM CaToM www.staub.fr

VAW CBSDKMTECH C HOMW MO SI\SKTDOHHOIZ noyre
info@zwilling.ru

WAV NTOCPEACTBOM MOYTOBOro OTNPABAEHMS NO
aapecy:

OOO "UBMAAMHT Axer. DI,
XeHkensc Pyc"

yA. Mapiaaa MpoLuAsKosa, AOM
30, opuc 308

123458 Mocksa POCCWSI

Mbl HAAEEMCS, 4TO Bbl TOAYYMTE YAOBOABCTBYIE OT UCMOABZOBAHIS HALLEM
MPOAYKLM, A TAKE MPOAOCAKNTE KYAVHAPHBLIE SKCMEPUMEHTLI C MOMOLLBIO
HALLEFO CAVITA WWW.STAUB.FR, IAE Bbl HANAETE VIAEV AAST HOBBIX PELIENTOB

RU
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IDEES RECETTES

WWW. STaUD. T

NOUS VOUS SOUHAITONS UNE EXPERIENCE SAVOUREUSE AVEC NOS PRODUITS
ETVOUS PROPOSONS DE CONTINUER LAVENTURE GUSTATIVE SUR WWW.STAUB.FR
POUR PLUS D'IDEES RECETTES

Aubergines grillées Gambas grillées alla plancha

Grilled Eggplants Fried giant shrimps alla plancha

Rouleaux de sole alla Paella Figues grillées au jambon

Sole rolls alla paella de Parme et au Taleggio

Crilled figs in a Parma ham wrap

with Ta io cheese

RECIPE IDEAS

WWW.STaUD. T

WE HOPE THAT YOU WILL ENJOY USING OUR PRODUCTS AND THAT YOU WILL
CONTINUE YOUR CULINARY ADVENTURE BY VISITING WWW.STAUB.FR FOR MORE
RECIPE IDEAS

Mini-muffins au fromage et aux herbes Artichauts sautés au fromage de chévre
et gratinés au beurre de miel d’'aromates

Fri

Mini herb cheese muffins

3 arfichokes with goat's cf

Poivrons braisés Gratin Dauphinoise

Brc Pa Gratin with potatoes, cheese and cream
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DECOUVREZ TOUTE
NOTRE GAMME SUR
NOTRE ONLINE SHOP
WWW.STAUB.FIR

—— SPECIALES - -

DISCOVER ALL

OUR RANGE ON THE
ONLINE SHOP
WWW.STAUB FIR




