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ist die reine Freude

Er weckt die Lebensgeister, steigert das Wohlbefinden und ist ein Fest fir alle Sinne.
Genuss steht fir ein schénes Lebensgefihl, das lange anhalt. Und wenn man genuss-
volle Momente mit der ganzen Familie oder mit guten Freunden teilt, ist das Erlebnis
doppelt so grob.

Abschluss

a francaise

Ars vivendi - die Kunst, das Leben zu geniefen. Wie  Weinerlebnis fir Kenner.
schon ist es, diese Lebensfreude in den Alltag einzuflech-  Idsst man die Seele
ten: Schon die perfekte Vorbereitung der Zutaten mit  baumeln - fertig ist
professionellen Kichenhelfern macht Spaf3. Durch einen
en Produkten
s (er)leben.

besonders sanften Garprozess bleibt der authentische ~ Wahrer Genuss k
Geschmack erhalten und zaubert ein wahres Genuss-  der ZWILLING Gru
feuerwerk auf die Zunge. Am stilvoll gedeckten Tisch zele-
briert man mit den passenden Weinaccessoires ein echtes  Viel Vergnigen

*Genuss, der Ge|nuss

Wortart: Substantiv, maskulin

Bedeutung: 1. das Geniefen, 2. Freude, Annehmlichkeit, die jemand beim Genieflen empfindet
Synonyme: Verzehr; (bildungssprachlich) Konsum, Freude, Hochgenuss, Lust, Vergniigen; (gehoben)
Erquickung, Gaumenfreude, Gaumenkitzel, Labsal, Sinnesfreude, Wonne.
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ZWILLING Spices Morser

i

&

t ‘11 N 2 ' . _ Y

Wer gerne kocht ur d%&qu, , .. fri ber:' 'ewijrze schatzt,
braucht einen t ser. Die ZV 5 Spices Serie rturdq'hm d’s_gdt? alte
Multifu khionﬁ,!/ legant His orie und Maderne vereint.

b |
i
L
LLING Living - Ausgabe 2014
[ '3

;

Mérser mit StoBel

Mérser und StéBel zéhlen zu den éltesten Kichen-
werkzeugen Uberhaupt - seit tausenden von Jahren
werden Samen und Kerne mit ihnen zerstoBen oder
zerkleinert und getrocknete Kréuter fein gemahlen.
Der neue Mérser ergénzt die ZWILLING Spices Serie
und verbindet elegant Historie und Moderne: Funkti-
onell konzipiert und zeitgeméB gestaltet, erméglicht
er das Verfeinern von Speisen auf wunderbar tradi-
tionelle Art.

Unverzichtbarer Kénner in zeitloser Eleganz
Der ZWILLING Spices Mérser ist der beste Beweis fir die
Vielseitigkeit dieses Kicheninstruments: Je nach Bedarf
dient er als Gewiirzmihle, als Knoblauchpresse oder als
Nussknacker - und aufgrund seiner attraktiven Optik mit
Edelstahlring auch als Deko-Element in der Kiche. Aus
massivem Granit gefertigt, hélt er selbst groBem ,Arbeits-
druck” problemlos stand; ein Schutzring unter dem Gehéu-
se verhindert Kratzer auf empfindlichen Arbeitsplatten und
sorgt fir einen festen Stand.

Frisches Pesto, leckere Kréuterpasten oder feines Gewiirz-
mehl - all das lésst sich mit dem Multifunktionswerkzeug
einfach zubereiten. Kurz gesagt: Der ZWILLING Mérser
ist das perfekte Instrument fir alle, die mit Leidenschaft
kochen und guten Geschmack haben! m

Verfisgbar ab Juni 2014

-
Pistazien-Pesto mit langem Pfeffer
Rezept fir 8 Personen

Zutaten

= 200 g wilder Basilikum
3 EL langer Pfeffer

3 EL Pistazien

2 Knoblauchzehen

50 g geriebener Parmesan
150 ml Olivensl
= Meersalz zum Abschmecken

Zubereitung

Den langen Pfeffer und die restlichen Zutaten grob zer-
kleinern, im Mérser zu einer Paste zerstof3en und mit
Olivend| zur gewiinschten Konsistenz bringen. Anschlie-

3end mit etwas Meersalz wiirzen und servieren.

Das Pesto passt besonders gut zu Pasta oder sommer-

lichen Salaten.

Unser Tipp: Pesto auf Vorrat

Bereiten Sie doch gleich etwas mehr vor! Den Rest ein-
fach in ein sauberes Einmach- oder Schraubglas fillen,
mit einer Schicht Olivendl bedecken und gut verschlos-
sen im Kihlschrank aufbewahren. So hélt Ihr Pesto gute
drei bis vier Wochen. Tiefgefroren sogar noch lénger:
In Eiswirfelbehalter gefillt, lasst sich das Pesto spéter

einfach portionieren.
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ZWILLING Pro Messer

Kénner fur
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Wirklich gute Messer sind stets ,Spezialisten” - hochwertige Schneid-
werkzeuge, die fir bestimmte Aufgaben besonders gut geeignet sind.

Schdélen, Sadubern, Garnieren und Portionieren werden mit den vier neuen
Typen der Serie ZWILLING Pro zum Erlebnis! Und gemeinsam mit dem
neuen Messerscharfer ZWILLING Sharp Pro halt die Freude lange an.
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Spick- und Garniermesser

Chinesisches Kochmesser

Gemisemesser Spick- und Garniermesser

Wer bei der Messerwahl sowohl
auf gute Qualitét als auch auf
das Prédikat ,made in Germany”
Wert legt, wird mit der ZWILLING
Pro Serie perfekt bedient:

Jedes Messer aus der Feder von Desi-
gner Matteo Thun ist eine exzellente
Verbindung aus klassischem Design,
hervorragender  Funktionalitat  und
beispielhafter Benutzerfreundlichkeit.
Die Serie umfasst alle Messertypen,
die Hobbykéche und Profis fir die
Arbeit in der Kiche bendtigen - vom
Ausbein- bis zum Santokumesser. Und
zum Mérz 2014 wird die beliebte
Serie um 4 neue ,Kdnner” ergdnzt.

Alle ZWILLING Pro Messer verbin-
det neben dem nahtlosen Ubergang
zwischen Klinge und Kropf die durch-
gezogene Wate, die das Schneiden
Uber die gesamte Lénge der Klinge
ermdglicht. Was alle ZWILLING Pro
Messer treffend beschreibt, ist ein

einziges Wort: formvollendet. m

Verfigbar ab
Méarz 2014

Schérfe fir westliche und japanische Klingen
Ein Messer kann immer nur so gut schneiden,
wie es die Scharfe seiner Klinge erlaubt. Der
ZWILLING Sharp Pro wurde entwickelt, um
sowohl westliche als auch japanische Klingen-
formen nachschleifen zu kénnen. Der Messer-
scharfer hat ein Scharfmodul aus Keramik und
erlaubt einfaches Abziehen und sanftes Glatten
der Klinge. Dank des ergonomischen Griffs
kénnen sowohl Links- als auch Rechtshénder

komfortabel arbeiten.
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Schonheit aus dem Land
der autgehenden Sonne

Japan ist einzigartig, faszinierend und anders: Es vereint die fernéstliche und die
westliche Kultur. Im Gegenzug beeinflusst Japan, als eine der hdchstentwickelten
Nationen, viele Teile der Welt. Japaner zelebrieren ihre Esskultur und lieben die
Schonheiten des Llebens.

ZWILLING Living - Ausgabe 2014
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® Sapporo

Japan und MIYABI

® Fukuoka

Tokio @

® Osaka

Die unterschiedlichen Facetten japanischer Kultur
haben eine lange Tradition und Entwicklung hin-
ter sich. Sie ist jahrtausendealt und geprégt durch
ein Wechselspiel der Extreme: Einerseits durch die
Einflisse Chinas, Asiens und der westlichen Welt.
Andererseits durch die lange freiwillige Isolierung
vor vielen hundert Jahren. Diese Zeit der Abschlie-
Bung nutzten die Japaner, um ihre Fdhigkeiten in
den Kiinsten und im Handwerk weiterzuentwickeln.

Japaner feiern die Schonheiten des Lebens ...

. sind begeistert von Technik und lieben Héflichkeit und

Harmonie. In der fernéstlichen Kultur werden Reinheit,
Anmut und Eleganz besonders hoch geschétzt.
Schénheit kommt auch bei der Esskultur zur Geltung, denn
Japaner legen sehr viel Wert darauf, ihre Speisen kunst-
voll anzurichten. In der japanischen Kiche wird neben Reis
viel Gemiise, Fisch und Fleisch gegessen. Man betont den
urspriinglichen Geschmack der Zutaten, Gewirze und Ol
werden sehr sparsam eingesetzt. Aus diesem Grund gilt
die japanische Kiiche als sehr gesund.

Dort wo das Kirschblitenfest Hanami, prachtige Tempel
und stilvolle Zen-Garten zuhause sind, ist auch die Heimat
der MIYABI Messer von ZWILLING. Japan ist ein Inselstaat
vor der Ostkiste Asiens und z&hlt neben den vier Haupt-
inseln Hokkaidd, Honshd, Shikoku, Kyasht mehr als 6.800
weitere kleinere Inseln.
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Die Klingenstadt Seki liegt auf der gréfiten Insel Honsho -
hier entstehen die erstklassigen MIYABI Messer in her-
vorragender Symbiose aus deutscher Ingenieurkunst und
japanischer Handarbeit.

Das Ergebnis: feinste japanische Messer in allerbester
Qualitét.

Meistermesser in aller Schéarfe und Schénheit
MIYABI Messer sind moderne Produkte, die auf dem
jahrhundertealten Wissen der Messermacher von Seki auf-
bauen, Klingen herzustellen, die zu den schérfsten der Welt
gehdren. Seki ist seit dem 14. Jahrhundert das Zentrum
der japanischen Schwert- und Messer-Manufakturen. Die
Messer von MIYABI begeistern anspruchsvollste Freunde
der asiatischen Kiche - in Japan und auf der ganzen Welt.
Starkoch Masaharu Morimoto betreibt eigene Restaurants
in Amerika und wurde in Japan durch die TV-Kochserie
Jron Chef” berihmt. Mit seinem Know-how unterstiitzte
er MIYABI bei der Entwicklung der Serie MIYABI 600D
(Fusion Morimoto Edition).

MIYABI Messer verkérpern die Schénheit der Schérfe und
folgen damit der uralten Tradition der Meister, die einst die
besten japanischen Schwerter gefertigt haben. Sie sind
ebenso wie das Land, in dem sie hergestellt werden: sehr
besonders. m

Do's und Don'ts

StraBenschuhe gelten in Japan als unrein.
Deshalb ist es oberstes Gebot, die Schuhe
beim Betreten eines Schreins, Tempels oder
einer Privatwohnung auszuziehen. Auch
wenn der Japaner seinem Gast anbietet,
die Schuhe in seinem Heim anzubehalten,
sollte man sie trotzdem als Zeichen der
Hoflichkeit ausziehen.

Als GuBerst unfein gilt es, sich die Nase in der
Offentlichkeit oder gar wéhrend des Essens zu
putzen. Fir diesen Fall ist es ratsam, sich auf ein
stilles Ortchen zu begeben oder die Nase dezent

hochzuziehen.

Da in Japan Visitenkarten ,Leute machen”, ist es
fir Geschéftsreisende unbedingt erforderlich,
entsprechende Karten bei sich zu haben. Am
besten beidseitig bedruckt: eine Seite in der
eigenen Sprache, die andere Seite in Japanisch.
Es ist Gblich und gilt als besonders héflich, die
Visitenkarte mit beiden Hénden zu Gberreichen
und entgegenzunehmen. Die Karte sollte dann
aber nicht gleich weggesteckt werden, sondern
sie wird genau studiert oder vor sich auf den
Tisch gelegt, um immer wieder darauf zuriick-

greifen zu kdnnen.

Gerade in einem Land mit einer so andersartigen Kultur wie Japan ist das Risiko
grof}, ins Fettnépfchen zu treten. Wichtig ist, Feingefihl zu zeigen und dass man
sich bemiht, die japanische Etikette zu erlernen und einzuhalten.

Einen wichtigen Bestandteil des gesellschaftli-
chen Lebens in Japan bildet der Austausch von
Geschenken. Sie haben als Ausdruck der Ver-
bundenheit, Dankbarkeit und auch als Zeichen
des Respekts einen hohen Stellenwert. Es muss
nichts GroBartiges sein, ein Mitbringsel aus dem

Heimatland des Gastes ist besonders beliebt.

Geht man mit Japanern essen, sollte man sich nie
selbst etwas zu trinken einschenken. Immer erst
dem Nachbarn etwas zu trinken anbieten, dieser
wird dann im Gegenzug dem anderen etwas
nachschenken. Auch sollte man es tunlichst ver-
meiden, beim Essen die Stébchen aufrecht in den
Reis zu stecken. Auf diese Weise wird der Reis
ndamlich ausschlieBlich am buddhistischen Haus-
altar den Geistern der verstorbenen Vorfahren

als Speiseopfer dargeboten.

Die Toiletten sind normalerweise in japanischem
Stil und werden im Stehen benutzt. Man sollte
darauf achten, die Hausschuhe vor der Toilet-
tentir auszuziehen und in die bereitstehenden
Toilettenschuhe zu schlipfen. Achtung: Bitte nicht
vergessen, diese beim Verlassen der Toilette wie-

der gegen die eigenen Hausschuhe zu tauschen!

Masaharu Morimoto

Der berijhmte ,Iron Chef”

Seit 2010 arbeitet ZWILLING in Nordamerika mit dem bekannten japanischen
Starkoch Masaharu Morimoto zusammen. Masaharu Morimoto (7% IER)
wurde durch die populére TV-Kochserie ,Iron Chef” berishmt. Er stammt aus
Hiroshima und er&ffnete mit 25 Jahren sein erstes Restaurant. 1985 zog
Masaharu Morimoto in die USA und arbeitete in den renommiertesten

New Yorker Restaurants, bis ihn 1994 Nobu Matsuhisa als Kiichenchef in
seinem Restaurant NOBU einstellte. Sieben Jahre spéter erdffnete er in den
USA sein erstes Restaurant MORIMOTO. Sein Erfolgsrezept: eine einzigar-
tige Mischung aus &stlicher und westlicher Kochkunst und seine besondere

Art, diese zu présentieren.

Weitere Restaurants in New York, Philadelphia, Boca Raton, Las Vegas,
Mexico City, Neu Delhi, Waikiki und Mumbai kamen dazu.

In Amerika gehért er zu den Stars der Kochshow ,Iron Chef America”.
Der Titel ,Iron Chef” und seine Restaurants machten ihn zu einem der be-
kanntesten japanischen Chefkéche in den USA. Masaharu Morimoto hat
eine eigene Sake- und Bier-Marke und wenn er die Méglichkeit dazu hat,
singt er auch ganz gerne. Sein Kochbuch ist unter dem Titel ,The New Art

of Japanese Cooking” erschienen.

ZWILLING Living - Ausgabe 2014
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MIYABI. The Beauty of Sharpness.

MIYABI 5000DP: Simply Delightful

Das authentische japanische Klingendesign und die auBBer-
gewohnliche Scharfe der MIYABI Messer faszinieren schon
bei der ersten Begegnung. Die ausgewogene Balance und
der komfortable Griff begeistern Freunde der asiatischen
Kiche im taglichen Gebrauch immer wieder von Neuem.
Diese Messer folgen der uralten Tradition der Meister, die

einst die besten japanischen Schwerter gefertigt haben.

MIYABI 6000MCT: Simply Excellent

Asthetik und Funktionalitat gehen bei gutem Design Hand in
Hand. Die Messer der Serie MIYABI 6000MCT sehen aus-
nehmend gut aus - und ihre funktionalen Vorzige begeis-

tern Profis und ambitionierte Hobbykéche gleichermaf3en.

Die Klinge ist so scharf, wie man es von einem klassisch
japanischen Messer von MIYABI erwartet. Der schwanen-
halsartige, gebogene Griff verleiht dem Messer eine
auBBergewdhnliche Eleganz und sorgt dafir, dass es iber-
aus angenehm und sicher in der Hand liegt. Gefertigt ist
er aus langlebigem und pflegeleichtem Cocobolo Pakka
Wood in natirlich warmer Optik. Ein Mosaik-Pin und die
dekorative Endkappe betonen den edlen Look.

Die Klingenform greift den Schwung des Griffes gekonnt
auf. Dank des extrem harten Kerns aus MCé3 Stahl und
des traditionell japanischen Honbazuke-Abzugs ist auch
dieses Messer so scharf wie ein Skalpell. Die Hammer-
schlagoberfléche der Klinge sieht unvergleichlich reizvoll
aus. Die bei jedem Messer individuelle Katana-Schneide ist
ein weiteres Zeichen traditioneller Messerkunst und weckt
ganz bewusst Assoziationen mit den legenddren japani-

schen Schwertern.

ZWILLING Living - Ausgabe 2014
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In der japanischen Kiiche ist das Messer mehr als nur ein

Werkzeug, es ist ein sorgsam zu wdhlender Bestandteil
des Kochrituals. Die Messer der Serie MIYABI 50000DP
figen diesem Ritual eine reizvolle Facette hinzu, denn
jedes Messer ist ein Unikat. Der iberaus harte Kern aus
CMV60 Stahl ist von 64 Lagen aus zwei Stahlsorten
unterschiedlicher Hérte umgeben. Eine besondere Klingen-
behandlung bildet das markante, bei jedem Messer einzig-
artige Flower-Damast-Muster heraus. Gemeinsam mit dem
formstabilen und pflegeleichten Micarta-Griff, der dank
seiner fraditionell japanischen D-Form gut ausbalanciert in
der Hand liegt, gehen Klingen- und Griffdesign eine einzig-
artige Symbiose ein.

MIYABI 600D: Simply Unique

\ ..

Jedes einzelne Messer aus dem breiten Sortiment der
MIYABI 600D Serie hat eine beidseitig abgezogene
Klinge im edlen Damast-Design. Ein Stahl aus 65 Lagen
mit einem Kern aus hochwertigem CMV60 Edelstahl
verleiht ihr zusétzlich Stérke und Haltbarkeit. Das harmo-
nische Zusammenspiel der bei jedem Messer einzigartigen
Katana-Schneide mit dem westlich anmutenden Drei-Nie-
ten-Griff und der rot akzentuierten Linie aus feuchtigkeits-
resistentem, farbechtem Duracon macht jedes Messer

dieser Serie zu einem authentischen Meisterwerk. m

Honbazuke-Abzug

Um der Asthetik der japanischen Kiiche gerecht zu werden, braucht man
skalpellartig scharfe Klingen. Ihre endgiiltige Schérfe erhalten alle MIYABI
Messer durch den original japanischen Honbazuke-Abzug, der in sorgfilti-

ger Handarbeit von erfahrenen Meistern aufgetragen wird.

r

» 6000OMCT:
Simply Excellent «

ZWILLING Living - Ausgabe 2014
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ZWILLING Plus Woks M

ZWILLING
J.AHENCKELS

|rggnd\'/vonh will man es ausprobieren - das Wokken. Garen im Wok ist schlieBlich nicht

nurein heibes, sondern auch ein gesundes Vergnigen: Aufgrund der geringen Garzeit
bleibt das Essen vitamin- und mineralstoffreich. Ob Pfannenrihren, Frittieren oder Diinsten -
im Wok lasst sich Késtliches auf vielfaltige Weise zubereiten.

ZWILLING Living - Ausgabe 2014 17
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Pfannenrihren > 19

Fritieren > 20

Dinsten > 21

Wokken ist ideal fiir alle, die zwar
gern am Kaloriengehalt, aber
ungern am Geschmack sparen.
Mit zwei Wok-Varianten - unbe-
schichtet und antihaftbeschichtet -
und einem Wok-Démpfeinsatz
bietet ZWILLING Plus alles, was
das Wokken zu einem stilvollen
Genusserlebnis werden ldsst.

Der beschichtete Wok lésst sich
durch die keramische Antihaftbe-
schichtung besonders leicht reinigen.
Beide Woks sind aus SIGMA Clad
3-Schicht-Material hergestellt, werden
mit dicht schlieBendem Glasdeckel
und Edelstahlgitter geliefert und sind
for alle Herdarten, einschlieBlich
Induktionskochplatten, geeignet. Der
separat erhéltliche Dampfeinsatz aus
rostfreiem Edelstahl 18/10 ist ideal
fir vitaminschonendes Dampfgaren.
Das neve ZWILLING Plus Wok-Sorti-
ment bietet alles, was man fir den
perfekten Einstieg in die bunte Welt
des Wokkens braucht.

Eine ausfihrliche Anleitung zum Pfan-
nenriihren, Frittieren und Dinsten mit
ZWILLING Plus finden Sie auf unserer
Homepage: www.zwilling.com m

ZWILLING Living - Ausgabe 2014
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Uber den Wok

Seit vielen tausend Jahren gibt es ihn schon.

Die Heimat des Woks ist die Steppe Asiens, wo
Brennstoff stets knapp war und man ein Gefaf3
benétigte, in dem sich schnell groie Hitze erzeu-
gen lieB. Dank seiner Trichterform herrscht in der
Mitte schon nach kurzer Zeit die richtige Tempe-
ratur zum Anbraten. Es sollten ausschlieBlich Ole
verwendet werden, die hohe Temperaturen ver-
tragen, wie etwa Sonnenblumen-, Traubenkern-,
Erdnuss- oder Maiskeimél. Die Randbereiche
heizen sich hingegen nur langsam auf - hier

kénnen die Speisen sanft weitergaren.

B i

Auf den Wok gekommen?
Unsere késtlichen Wok-Rezepte finden Sie hier:

~Pfannenrihren” ist die klassische Wok-Zubereitungs-

technik - hierbei werden die Speisen durch Rihren stdndig
in Bewegung gehalten, sodass sie durchgéngig von allen
Seiten erhitzt werden. Entsprechend schnell ist das Essen
gar. Bei einer guten Rihrtechnik brennt im Wok nichts an;
es geniigen daher sehr kleine Olmengen.

ZWILLING
J.AHENCKELS

ZWILLING Living - Ausgabe 2014 19


http://www.zwilling.com

IZWILLING Plus Woks

20

Frittieren ist aus der asiatischen Kiche nicht wegzudenken. Fir ein knuspriges Frittierergebnis muss
das Ol - am besten hoch erhitzbares Soja- oder Erdnussdl - zwischen 180 °C und 190 °C heif}
sein. Bei zu niedriger Oltemperatur nehmen die Speisen zu viel Ol auf, bei zu hoher Temperatur

verkohlen sie. Wenn kein Olthermometer zur Hand ist, kann die richtige Temperatur mit einem Stiick
WeiBbrot festgestellt werden: Wird das in den Wok geworfene Brot innerhalb einer Minute gold-
braun, so ist die Temperatur richtig. Es empfiehlt sich, in mehreren kleineren Portionen zu frittieren,
sonst sinkt die Oltemperatur zu stark ab.

ZWILLING Living - Ausgabe 2014
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Diinsten ist eine der gesiindesten Zubereitungsarten, da hierfiir iberhaupt kein Fett benétigt wird -
und der natiirliche Geschmack bleibt voll erhalten. Hervorragend zum Dinsten geeignet sind
Meeresfriichte, Dim Sum und fast alle Gemisesorten. Mit dem ZWILLING Plus Démpfeinsatz ist das
Dinsten im Wok ein Kinderspiel: einfach Wasser oder Bouillon in den Wok einfiillen, die Speisen
auf den Démpfeinsatz legen und den Wok auf Temperatur bringen! Damit der Dampf im Wok bleibt,

sollte dieser mit einem Deckel verschlossen werden.
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L £ 4

Runde Cocotte Ovale Cocotte
@ 20, 22, 24,26 und 28 cm

24

Zimt macht Appetit

Denkt man an Zimt, tauchen sofort
winterliche Spezialitdten vor dem
inneren Auge auf: Ob Zimtsterne,
Glishwein, Apfelmus, Schmorgerichte
oder Gemise - Zimt verleiht sifBen
und herzhaften Késtlichkeiten eine
exotische Note und entfihrt die Fanta-
sie in ferne Lander. Und dort, wo gutes
Essen und echte Handwerkskunst tief
verwurzelt sind, dort ist die Heimat
der technisch ausgefeilten Bréter von
STAUB. Seit Francis Staub 1974 die
erste Cocotte auf den Markt gebracht
hat, kennt das Unternehmen nur ein
Ziel: die Perfektion seiner Produkte.

Exklusive Eleganz und moder-
ne Technik

Ob fir herzhafte oder siBe, heifle
oder kalte Speisen - die Cocottes von
STAUB eignen sich perfekt zur Zube-
reitung und Prdsentation kulinarischer
Kostlichkeiten, denn sie wurden so
entwickelt, dass sie nach dem Gar-
prozess sofort zum Servieren genutzt
werden kénnen. m

® 27,29 und 31 cm

Runde Mini-Cocotte Amerikanischer Grill Cocotte ,Kiirbis”
? 10 cm 30x30cm @ 24 cm

So holen Sie aus jeder Mahlzeit mehr Genuss!

Die berthmte Cocotte von STAUB mit ihrem glatten Boden und der matt-schwar-
zen Emailleschicht im Inneren eignet sich fir alle Herdarten einschlieBlich Induk-
tion und l&sst sich gleichermafien im Backofen verwenden - Liebhaber schonen-

der Zubereitungsarten sind begeistert!

Durch die einmalige Innovation holen Sie mehr Geschmack aus Ihrer Mahlzeit:
Die Unterseite des Deckels ist eben und sorgt mit einer Tropfenstruktur dafir,
dass wéhrend des gesamten Garprozesses Kondenswasser auf das Gargut
tropft. Aromen und Geschmack behalten ihre volle Intensitét und Néhrstoffe
bleiben erhalten. Fleisch bleibt zart und Gemiise saftig. So gelingt gesundes

und natiirliches Kochen.

Guten Appetit!

A

00 000000
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die Farbvielfalt
von STAUB

Liiotto mit
talionitohem

Kc'i&a

Fir 6 Personen
Vorbereitungszeit: 15 min
m  7ybereitungszeit: 20 min

Zutaten

= 400 g Arborio-Reis
300 g Taleggio
(italienischer Weichkdse)
100 g geschdélte Haselnisse
1 Zwiebel
100 ml trockener WeiBwein
1,5 | Gemiisebriihe
2 EL Olivensl
40 g Butter
40 g geriebener Parmesan
2 kleine Rosmarinzweige
Salz

Zubereitung

Die Haselniisse kurz im heif’en Ofen (180 °C) oder in der
Pfanne résten. Nissse mit den Hénden aneinanderreiben,
um die Haut zu entfernen, dann grob hacken.

Die fein gehackte Zwiebel bei schwacher Hitze 5 Minuten
in Olivendl andinsten. Den Reis dazugeben und bei star-
ker Hitze 2 Minuten und unter sténdigem Rihren anbraten,
ohne dass er Farbe annimmt.

Mit Wein aufgieBen und unter Rihren einkochen lassen.
Salz und Rosmarinzweige dazugeben. Brihe nach und

nach unter Rihren dazugieBen. Sobald der Reis fertig

gegart ist (nach etwa 16 bis 18 Minuten), von der Koch-
stelle nehmen und gewiirfelten Taleggio ohne Rand unter-
mengen. Nach Geschmack wiirzen. Butter, Parmesan und
die Halfte der Haselnisse dazugeben. Gut durchmischen
und bei geschlossenem Deckel 2 Minuten ruhen lassen.

Risotto mit gerdsteten Haselniissen bestreuen und servieren.

staub

en France

Weitere Rezepte finden

Sie unter www.staub.fr

» Holen Sie sich
Genuss direkt
auf den Tischl «
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STAUB XS Minis
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Das Beste kommt
immer zum Schluss

Café Gourmand ist in - nicht nur in Paris, sondern auch iber dessen Grenzen hinaus. In

immer mehr Metropolen wird zum Kaffee eine Auswahl kastlicher Kleinigkeiten serviert.
Als perfekter kulinarischer Abschluss bleiben sie bis zuletzt ein siBes Geheimnis.

Seit einigen Jahren weht eine frische, geheimnisvolle Brise
in die Welt franzdsischer Desserts. Es sind zwei, drei mund-
gerechte siBe Héppchen, die mit einem Kaffee eine késtli-
che Verbindung eingehen - es ist Café Gourmand.

Was mit einem Schokolédchen oder Macaron als Beilage
zum Espresso begann, wurde zu einem franzésischen
Kaffee-Konzept mit kleinen Dessertvariationen: Ob
Miniatur-Créme-brilée, ein Stickchen Schoko-Eclair oder
ein Glaschen Mousse au Chocolat - die Variationen
sind vielféltig und richten sich meist nach der Wahl des
Kichenchefs.

SuBes Finale aus Frankreich

Den Ursprung von Café Gourmand findet man in der
weltberihmten franzésischen Kiiche. Ob man Café
Gourmand nun fir sich alleine zelebriert oder mit Freunden
teilt - die Vielfalt an Farben, Formen und Geschmack ist fir
alle ein kulinarisches Vergnigen.

Nun kénnen Sie auch zuhause lhre Géste mit Café
Gourmand verwdhnen: Mit den Keramik XS Minis von
STAUB sind lhren Traum-Variationen aus Nachtisch am
Kaffee keine Grenzen gesetzt. Ob Sie kleine Lecke-
reien zubereiten oder direkt am Tisch servieren - die XS
Minis von STAUB sind vielseitig einsetzbar und immer ein
attraktiver Blickfang.

Verfigbar ab Mai 2014

Kleine Helfer, groBe Wirkung

Wie alle Keramik-Produkte von STAUB werden die XS Minis
mit einem Augenmerk auf jedes Detail gefertigt: Sie sind
perfekt zum Backen im Ofen geeignet und liefern auch in
der Mikrowelle auBergewshnlich gute Ergebnisse. Durch
die geschliffene Unterseite werden Tische und Arbeits-
flichen geschont. Die XS Minis sind besonders resistent
gegen plétzliche Temperaturwechsel, so kénnen sie pro-
blemlos direkt aus dem Tiefkiihler in den Ofen gestellt wer-
den. Sie lassen sich zudem ganz leicht mit der Hand oder
in der Spilmaschine reinigen.

Die Keramik-Produkte von STAUB vermitteln die typisch
franzésische Lebensart und sind ein ideales Geschenk fiir
alle, die gerne kochen und gutes Essen genieflen. Café
Gourmand ist ein echtes Highlight und unvergleichlich

lecker. Klingt spannend? Ist es auch. m

w @

Herzférmige Quadratische XS XS Mini-Férmchen Becher

XS Mini-Cocotte Mini-Cocotte Grofle: 8 cm Grofe: 8 x 8 x 9 cm
Grofe: 8 cm Grofe: 8 cm Volumen: 150 ml Volumen: 230 ml
Volumen: 100 ml Volumen: 125 ml

Erhaltlich in diesen Farben:

(0080 (G800 (000 600
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Fine tir alles

Backen, servieren, aufbewahren - die neue Kastenform von STAUB ist ein echtes Multi-

talent: Sie verwandelt leckere Zutaten in einen wahren Gaumenschmaus, setzt die Kost-

lichkeiten perfekt in Szene und halt sie langer frisch.

Sie ist eine Innovation im Kochge-
schirr-Sortiment. Ob duftendes ofen-
frisches Brot, saftiges Backwerk aus
Rihrteig oder herzhafter Kuchen &
la francaise: Die Multifunktionskas-
tenform erméglicht es lhnen, ganz
neue kulinarische Horizonte zu er-
schlieBen. Hier kombiniert STAUB
das Fachwissen iber Kichenproduk-

te aus emailliertem Gusseisen mit

Kastenform
Gusseisen,

grau

Kastenform
Gusseisen,

schwarz

exklusivem, zeitlosem Design. Der
flache und kratzfeste Deckel wird zur
praktischen Servierplatte. Nach dem
Essen kommen die Reste zuriick in die
Form. Dann wird das Ganze mit dem
Deckel, der eben noch als Servier-
platte im Einsatz war, abgedeckt und
platzsparend im Kihlschrank verstaut.

So bekommen Sie Genuss
gebacken

Mit der Kastenform von STAUB
kénnen Sie lhren Backideen freien
Lauf lassen: Frisches, noch warmes
Brot ist morgens wie abends beliebt.
Herzhafter Kuchen mit Oliven, Schin-
ken oder Thunfisch, ein Klassiker der
franzssischen Kiche, eignet sich per-
fekt als Vorspeise zu einem Glas Wein
und Salat oder als delikater Begleiter

fir ein Gourmet-Picknick. Und Rihr-
teigkuchen - klassisch, als Marmor-
kuchen, mit Rosinen, kandierten Friich-
ten oder auch als Honigkuchen - sind
willkommen bei Grof3 und Klein. Mit
einer Kugel Eiscreme zaubern Sie
einen raffinierten Nachtisch.

Die schwarze Multifunktionskastenform
aus emailliertem Gusseisen von STAUB
wird entweder, Ton in Ton, mit einem De-
ckel in Schwarz oder, als Kontrast, mit
einem Deckel in Graphitgrau kombiniert.
Sie hat einen flachen Boden, eignet sich
fir alle Herdarten einschlieBlich Induk-
tion, und passt perfekt in jeden Ofen.

Dieser innovative Allrounder ist ganz
einfach etwas Besonderes. Fir jeden
Tag. m

Olivenkuchen mit Speck

Zutaten

= 150 g Mehl

= 100 ml Milch

= 2 Eier

s 1 Packchen Backpulver

= 40 g geschmolzene Butter

= 50 g Speck

= 100 g geriebener Greyerzer
(Schweizer Hartkdse)

= 10 griine Oliven

ZWILLING Living - Ausgabe 2014

Zubereitung
Das Mehl, die Milch, die Eier und das

Backpulver zu einem Teig vermengen.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden.
Die abgetropften Oliven in Scheiben
schneiden und mit dem Speck zum
Teig geben. Gut vermengen. Greyer-
zer dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zutaten
nochmals gut durchmischen. Teig in
die gefettete Kastenform geben.

Im Ofen bei 200 °C fir etwa 30 bis
40 Minuten backen. Nach der Half-
te der Backzeit Form mit Deckel ver-
schlieBen. Garprobe durchfihren.

Kuchen aus der Form auf den Deckel
stirzen, in Scheiben schneiden und

servieren.

[y ¢ =

miE

Verfiigbar ab Mérz 2014
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STAUB Multifunktionsbriter

Deckel gut, alles gut

,Chistera Drop-Structure” heilt die innovative Zauberformel. Der neue Multifunktions-
brater von STAUB sorgt durch eine neu entwickelte Tropfstruktur an der Innenseite des

Deckels fur sténdige Befeuchtung withrend des Garprozesses - und fir perfekt

geschmorte Gaumenfreuden.

Verfigbar ab April 2014

Die einzigartige Form des Fang-
korbs eines baskischen Riick-
schlagspiels, die sogenannte
Chistera, inspirierte den Designer
Samuel Accoceberry zu dem neu-
artigen Tropfsystem im gewdlbten
Deckel des neuen Bréters von
STAUB.

Er ist kompakter als die legendare
Cocotte, vielseitiger als ein konventi-
oneller Brater und ergénzt mit inno-
vativer Technologie die Brater-Reihe
aus emailliertem  Gusseisen  von
STAUB: Das neue Multifunktionstalent
eignet sich sowohl zum Anbraten
von Fleisch als auch zum perfekten
Schmoren  késtlicher  Delikatessen.
Denn zusdtzlich zu den traditionellen
Kocheigenschaften des emaillierten
Gusseisens von STAUB sorgt die inno-
vative und fein abgestimmte Chistera
Drop-Structure wéhrend des Garpro-
zesses fir eine ideale Befeuchtung
des Garguts.

Das Ergebnis: késtliches Gar-
gut, immer zart und lecker!
Ahnlich wie die berihmten Tropfen
an den flachen Deckeln der Cocottes
lassen die der Chistera nachempfun-
denen Erhebungen am gewdlbten

Deckel die kondensierte Flissigkeit
kontinuierlich auf den gesamten Topf-
inhalt zurickflieBen. ,Die Heraus-
forderung war, einen Kreislauf fir
das Kondensat zu kreieren, damit
das Gargut kontinuierlich und gleich-
méBig befeuchtet wird.” Der Desig-
ner entwickelte eine asymmetrische
Struktur und lie3 sich dabei von der
typischen Form einer Chistera inspirie-
ren ,denn die Bewegung ist der des
Fangkorbs im Spiel sehr &hnlich: erst
sammeln und dann loslassen”, erklart

Samuel Accoceberry.

Der zeitlose Bréter mit mattschwar-
zer Emaille-Innenbeschichtung kommt
in zwei Gréflen, hat einen flachen
Boden, eignet sich fir alle Kochfeld-
arten einschlieBlich Induktion und
passt perfekt in jeden Ofen. Seine
elegante Form und die Farbvielfalt
bereichern jede Tafel. GroBzigig
gestaltete, integrierte Griffe erleich-
tern die Handhabung. Die innovative
Chistera Drop-Structure eignet sich
ideal zum Schmoren der typischen
Gerichte des Baskenlandes wie
Piperade oder Baskisches Hihnchen.
Auch Ratatouille und Risotto werden
zum Kinderspiel. Und das Ergebnis:
immer zart und lecker. m

®

0

ZWILLING
J.AHENCKELS

DROP-STRUCTURE

Inspiriert durch ein Spiel: die Chistera

Drop-Structure

Die Chistera ist der Fangkorb des baskischen
Riickschlagspiels Pelota, das der Designer
Samuel Accoceberry sehr gut kennt: Er war

als Jugendlicher selbst Pelota-Spieler.

Die Chistera besteht aus einem geflochtenen
Korb, der wie ein Handschuh auf die Hand
gesteckt wird. Darin wird der Ball gefangen,
wobei die Bewegung des Balls im Fangen
weitergefihrt wird, um ihn dann mit unglaubli-

cher Kraft und Beschleunigung wieder loszulassen.

Pelota z&hlt mit Ballgeschwindigkeiten von bis
zu 300 km/h zu den schnellsten Ballsportarten
der Welt.

Multifunktionsbréter
® 24 cm
® 28 cm

Erhaltlich in diesen Farben:
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John Pawson for Demeyere

Emeyeres

Minimalismus auf den
Punkt gebracht

Experten am Herd und liebhaber guten Designs sind begeistert: John Pawson, britischer

Architekt mit Vorliebe fur abstrakten Minimalismus, prégte die Demeyere-Kollektion mit

seiner Handschrift. Hier trifft Asthetik auf hochentwickelte Technologie.

"

Die Serie ,John Pawson for Demeyere
figt sich nahtlos in das breite Portfolio
des britischen Designers und Architek-
ten ein, der sich seit Uber 25 Jahren
dem Design verschrieben hat. Wie
kein anderer weif3 er Menschen, Raum
und Objekte in Einklang zu bringen.
Dabei ist es einerlei, ob es sich um
Gebdude, Shops, Galerien, Briicken,
Kloster oder eben um einen Kochtopf
handelt. ,Ich wollte etwas schaffen,
das anders aussieht, aber dennoch
passt. Etwas, das sich auf dem Herd
ebenso gut macht wie auf dem Tisch -
modern, aber nicht so modisch, dass
sich die Neuheit schnell verliert”, so
der Meister der schénen Kunst. Und
das ist ihm zweifelsfrei gelungen.

Perfekte Technik fir optimalen
Genuss

Neben dem d&sthetischen Design
begeistert die hochentwickelte Tech-
nologie der Serie. Einzigartig ist der
doppelwandige Aufbau des Deckels.
Eine doppelseitige, geschweifite Kon-
struktion isoliert und sorgt dafir, dass
der Inhalt lénger heif3 bleibt. Durch

einen besonders gut wérmeleitenden
Boden und Waénde aus Edelstahl
18/10 werden Suppen und Ge-
schmortes sehr schnell erwérmt. Die
intelligente Technik im Boden erh&ht
die Warmeleitfahigkeit um bis zu 33
Prozent im Vergleich zu herkdmmli-
chen Béden und liefert so ein perfek-
tes Ergebnis.

Beim Grillen, Backen oder Schmoren
ist es nétig, dass die Hitze auch in die
Seitenwénde ibertragen wird. Hier-
fir verwendet Demeyere das mehr-
schichtige 7-PlyMaterial hoch bis in
den Rand. Diese Technologie aus
sieben Schichten schafft die optimale
Warmeverteilung auf der gesamten
Oberflache. Alle Demeyere Béden
gewdhrleisten neben der optimalen
Temperaturverteilung einen niedrigen
Energieverbrauch und kénnen auf
allen Herdtypen eingesetzt werden,
auch auf dem Induktionsherd.

Minimales Design und maximale Funk-
tion: Mit ,John Pawson for Demeyere”
ist Kochen ein Fest fir die Sinne. m

Meister des Minimalismus

Der renommierte britische Architekt und Designer
John Pawson wurde 1949 in Yorkshire, Nord-
england, geboren. Seine Karriere begann im
familieneigenen Textilbetrieb, den er mit Mitte
zwanzig verlieB. Inspiriert durch sein Interesse
am Zen-Buddhismus besuchte er 1973 erstmals
Japan. 1979 begann er nach seiner Rickkehr mit
einem Studium an der Londoner Elitehochschule

Architectural Association School of Architecture.

Die zahlreichen Werke von John Pawson, darunter
auch ein Kloster in Bshmen und eine Yacht, sind

bekannt fir puren Minimalismus.
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Technische Merkmale von MAYFIELD und

= MIDTOWN

» Gefertigt aus hochwertigem 18/10 Edelstahl

= Messer mit Hohlheft: Die Klinge besteht aus
hochwertigem Klingenstahl

= Langlebige Schneidqualitét

= Spilmaschinengeeignet

Verfigbar ab Juli 2014
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ZWILLING Bestecke

ZWILLING
J.A.HENCKELS

MIDTOWN

Reduziert auf das Wesentliche: Modernes und pures Design mit klaren Linien, har-
monisch abgerundet - das bestimmt die Schénheit und Klarheit von MIDTOWN.
Mattierte Stiele stehen im reizvollen Kontrast zu den polierten Oberteilen. Echter

MAYFIELD

Ein Klassiker, neu interpretiert: Dank der klassischen Spatenform, des stilvollen
Facettenverlaufs entlang der Heft- und Stielenden und der sanften, filigranen Uber-
gdnge ist MAYFIELD zeitlos schén. Das fein polierte Besteck MAYFIELD verbindet
Klassik und Moderne fir die gehobene Tischkultur.

Essgenuss fir modernen Lifestyle.

\
| )) Durch eine maximale Reduzierung der
) Mit MAYFIELD méchten wir der klassischen l Formsprache zuriick zum Archetyp - so
Form des Spatens Frische einhauchen. - 4 L lautete unser Ziel beim Entwurf der Serie
FlieBende Ubergdnge in der Linienfihrung ' | MIDTOWN. Die satinierte Oberflache
des Bestecks unterstreicht unseren Versuch

erzeugen Dynamik und das traditionell
von Understatement, das hochgldanzende

griffige Volumen ist einem schlanken,
Profil setzt einen dezenten Akzent. Mateo Thun ((

modernen Profil gewichen. mateo Thun ((
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ZWILLING Kinderbesteck

Hello Kitty, das niedliche K&tzchen mit den Knopf-

augen, hat Freunde auf der ganzen Welt! Mit bunter
Schleife am Ohr backt sie leckere Kekse, mag am
liebsten Apfelkuchen und liebt es, Freunde kennen-
zulernen. Denn wie sagt Hello Kitty doch immer:
Freunde kann man nie genug haben!

Mit dem neuen ,Hello Kitty“-Kinderbesteck von ZWILLING
wird aus jeder Mahlzeit ein echtes Fest fir Kinder. Und

Essen Lernen zur kinderleichten Angelegenheit. m

Ab 3 Jahre

Perfekt fir kleine Hande geeignet

Stumpfes Messer ohne Wellenschliff
Spilmaschinengeeignet

18/10-Edelstahl, poliert

Set in bunter ,Hello Kitty”- Geschenkverpackung

Verfigbar ab April 2014

Geschmackstest: Wer wagt, gewinnt!

Ein Kindergeburtstag steht bevor?2 Machen Sie
es doch wie die Starkéchin Cornelia Poletto
und veranstalten Sie einen Geschmackstest. Ver-
binden Sie einem der kleinen Géste die Augen
und reichen Sie ein Schélchen mit Zutaten, die

erraten werden sollen.

Ob es eine Scheibe Tomate oder Gewiirzgurke
ist, Schokoladenaufstrich oder Senf, Ananas oder
Mango oder auch ein Léffel Marmelade oder
Naturjoghurt - bei diesem lustigen Spiel bleibt

kein Auge trocken.
Der Geschmackstest ist das Highlight jeder Kinder-

party und sensibilisiert zusétzlich die feinen Ge-

schmacksnerven. Viel Spaf!
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ZWILLING Sommelier Weinkihler

ZWILLING Living - Ausgabe 2014 Verfigbar ab Juni 2014

Wer ein besonderes Weinerlebnis zelebrieren méchte, erkennt schnell: Erst durch die

richtigen Weinaccessoires wird der edle Tropfen zur echten Sinnesfreude. Der neue
ZWILLING Weinkihler erganzt die Weinwerkzeuge der ZWILLING Sommelier Serie
perfekt und halt weien Rebsaft auch nach dem Offnen gut gekishlt. So kénnen Sie sich

in aller Ruhe dem ausgedehnten Genuss widmen.

Gut gekihlt, leicht und ein wenig
spritzig - das ist der perfekte Som-
Im Winter adelt die
weifle Rebsorte leichtere Speisen wie
Fisch, Kalbfleisch oder Meeresfriich-
te. Der neve ZWILLING Sommelier
Weinkihler 18/10

Edelstahl sorgt mit einer doppelwan-

merweifwein.

aus rostfreiem
digen Konstruktion dafir, dass die vor-
gekihlte WeiBweinflasche bei Tisch
mehrere Stunden lang die richtige
Trinktemperatur behalt. Zusétzliches
Eis oder kaltes Wasser sind nicht von-
néten. Dank seiner schlanken zylindri-

Weinkihler .
X

Kellnermesser

Classic

2

niddal drwgn dird
feir

schen Form und der mattierten Ober-
fléche fallt der Weinkihler besonders
durch schlichte Eleganz auf. Der neue
Weinkihler ergénzt die ZWILLING
Sommelier Serie fir das stilvolle Wein-
erlebnis, bringt als edler Blickfang
Eleganz auf den Tisch und lésst Sie
in aller Ruhe das Highlight des Tages
genieflen.

Rundum perfektes Weinerlebnis
Die Produkte der Serie ZWILLING
Sommelier sorgen fir vollkommenen
Weingenuss von Beginn an: Die Vor-
freude auf den ersten Schluck steigert
der stilvolle Korkenzieher mit robuster

v O

Kellnermesser WeinausgieBer  Tropfring

Folienschneider

Antihaftbeschichtung an der Spindel.
Ein
integriertem  Spiralsystem sorgt fir

eleganter WeinausgieBer mit
die optimale Beliftung und bereitet
den Wein beim Ausschenken fir ein
perfektes Genusserlebnis vor. Ist die
Flasche nicht leer geworden, hilft die
Weinpumpe das Oxidieren des Weins
zu verhindern und die Geschmacks-
und Aromenvielfalt zu erhalten.

ZWILLING Sommelier verleiht einem
genussvollen Abend ein besonders
stilvolles Ambiente und macht ihn zu

einem rundum erlesenen Ereignis.
Auf Thr Wohl! m

r E-

>

Korkenzieher

Weinpumpe
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Cornelia Poletto

42

Kochen m

t der Spitzenkdchin

Cornelia Poletto eréffnete im Frihjahr 2013 ihre eigene Kochschule. In der ,Cucina
Cornelia Poletto” schauen die Gaste der Spitzenkschin tber die Schulter und arbeiten
auch mit den erstklassigen Produkten von ZWILLING, STAUB und MIYABI, die in den

Kochkursen und Veranstaltungen fleiBig zum Einsatz kommen.

Im Sommer 2011 begann eine neue
Ara fir Cornelia Poletto. Nachdem sie
ihr Sternerestaurant geschlossen hat-
te, erfillte sich die Starkéchin mit ei-
nem innovativen Gastro-Konzept ihren
Traum von einem Feinkostladen mit Re-
staurant. In den neuen Raumlichkeiten
kénnen die Géste hochwertige Pro-
dukte erwerben, mit denen Cornelia
Poletto seit vielen Jahren selbst ar-
beitet: von Gewiirzen iber Ole und
Weine bis hin zu frischem Fisch und
Fleisch. Tipps zur Zubereitung gibt es
gratis dazu. ,Meine Gastronomia ist
ein Delikatessengeschaft, das zum
Verweilen einlédt. Wer gerade nicht
selbst kochen oder einfach das Ambi-
ente genieflen méchte, kann sich ger-
ne spontan von meinem Kiichenteam
verwdhnen lassen”, so die Hamburge-
rin. Der Duft der frischen Waren und
der Blick in die offene Kiiche machen
Appetit auf die italienischen Késtlich-
keiten. Hier regiert ,La Dolce Vita”l

ZWILLING Living - Ausgabe 2014

,Die Entscheidung, die Sternekiiche
hinter mir zu lassen, war keine Ent-
scheidung gegen erstklassige Kiiche!
SchlieBlich habe ich mein altes Ki-
chenteam - meine Sterntaler, wie ich
sie nenne - mit in mein neues Restau-
rant genommen. Nur die Atmosphére
ist entspannter”, so Cornelia Poletto.

Gut ausgestattet fir Genuss
erster Gite

In der ,Cucina Cornelia Poletto” kom-
men die hochwertigen Messer von
ZWILLING und MIYABI zum Einsatz
und werden in einer Vitrine prdsen-
tiert - in ihrem ,Waffenschrank”, wie
Cornelia Poletto schmunzelnd verrét.
Die Cocottes von STAUB finden sich
sowohl als harmonische Deko-Ele-
mente im einladenden Ambiente der
Kochschule als auch in der Profikiiche
wieder und schmiicken zeitweise auch
das Schaufenster ihrer direkt nebenan
liegenden Gastronomia.

Neues entdecken, Késtliches zube-
reiten und gemeinsam genieBen: Ko-
chen mit Cornelia Poletto ist Genuss
erster Gite! m

Cornelia Poletto machte nach der Lehre an der
Hotelfachschule eine Ausbildung zur Kéchin bei
Deutschlands Spitzenkoch Heinz Winkler.

Als Souschefin im Hamburger Sternerestaurant
,Anna & Sebastiano” lernte sie von Anna Sgroi
die Raffinesse der italienischen Kiiche. Cornelia
Poletto wurde Mitglied in der Vereinigung junger

Spitzenkéche ,Jeunes Restaurateurs d'Europe”.

Im Jahr 2000 eréffnete sie mit ihrem damaligen
Ehemann Remigio Poletto ihr eigenes Restaurant
,Poletto”. Firr herausragende Kochkunst erhielt
sie bereits im zweiten Jahr einen Stern im Guide
Michelin. Wegen des Verkaufs der Immobilie
schloss sie ihr Restaurant Ende 2010, hielt aber

den Stern bis zum Schluss.
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Concept Store-Eroffnung in Hangzhou
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Litestyle-Hotspot im
Reich der Mitte

Im Hangzhou Tower, einer der fihrenden Shopping-Malls Chinas, erdffnete ZWILLING
den ersten Concept Store in der Volksrepublik. Der international renommierte Desig-
ner und Architekt Matteo Thun entwarf den Shop in Hangzhou fir den kosmopoliti-

schen Kaufer. Stargast bei der Eréffnung: der chinesische Schauspieler und Sénger

Huang Xiaoming.

Es gibt Dinge, Uber die man sich immer wieder freutl
Allerbeste Zutaten. Hochwertige Utensilien. Gute Kiiche.
Vor allem aber: Genuss fir alle Sinne gemeinsam erleben.
Mit der Erdffnung des ersten Concept Store in China ver-
wirklicht ZWILLING eine neue Dimension des genussvollen
Einkaufens im Reich der Mitte. Auf fast 200 Quadratme-
tern werden Gdste und Kunden eingeladen, das Lebensge-
fihl von ZWILLING und STAUB kennenzulernen.

Hier werden Marken mit europdischen Wurzeln inszeniert
und hier wird die Freude am Kochen in entspannter Atmo-
sphére erlebbar gemacht. Dafir bildet die Shop-Gestal-
tung von Matteo Thun, einem der gefragtesten Designer
und Architekten der Welt, die Basis: Die Verwendung unter-
schiedlicher Holzarten und Bodenmaterialien signalisiert
den Gdasten unmittelbar, bei welcher der beiden Marken
sie gerade zu Hause sind.
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Store-Highlight: die Weinbar

Ob Beratungstheke oder Eventbereich fir Kochvorfihrun-

gen: Das Herzstiick des Geschéftes bildet eine groBzigige

Kiicheninsel im zentralen Bereich, wo beide Marken zu-
sammenflieBen. Ein weiteres Highlight des auf Kommunika-

tion ausgerichteten Konzeptes: die Weinbar. Hier schlégt
das Herz des Weinliebhabers hoher, denn hier finden
Kenner mit der ZWILLING Sommelier Serie die perfekte

Kombination aus Genuss und Funktion. Ob man nun Ein-

zelsticke wdahlt, verschiedene Accessoires aussucht oder
Sets bevorzugt, ZWILLING Sommelier lasst sich auf die
Bediirfnisse von Weinkennern maf3schneidern - perfekt fiir
das stilvolle Weinerlebnis. Eine VIP-Lounge fiir Events im
kleinen Rahmen rundet die Ladengestaltung ab. >>

Matteo Thun, Mailénder

Architekt und Designer

Genussvolles
Einkaufen auf fast

200 Quadratmetern

0
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Matteo Thun

Stimmige
Inszenierung
der Produkte

und Marken
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,Die Herausforderung besteht darin”, beschreibt Matteo
Thun die Aufgabenstellung, ,den Menschen in China die

Kultur unseres gemeinsamen Kochens vorzustellen und sie

zu inspirieren, die gezeigten Produkte fir dieses Lebensge-

fihl einzusetzen. Dabei bietet schon das rote ZWILLING
Logo einen guten Einstieg: Rot ist in der chinesischen Kultur
beispielsweise die Farbe des Glicks, der Freude und der

Leidenschaft.”

Anspruchsvolles Einkaufserlebnis in Chinas
Metropole
»Mit dem neuen Concept Store haben wir ein innovatives

Konzept realisiert”, fasst Claus Holst-Gydesen, Vorstands-

vorsitzender der ZWILLING J.A. Henckels AG, die Idee
des Lifestyle-Hotspots zusammen, ,das die Passion der

Menschen fir das Kochen und das kommunikative Mitein-

ander verbindet. Wir sind berzeugt, dass der interaktive
Ansatz des Stores die GenieBBer auch in China zuriick in
die Kiche fihren wird. Denn die Zubereitung von Speisen

mit unseren hochwertigen Produkten ist ein kreatives, frohli-

ches und gemeinsames Erlebnis.”

Zur Eréffnung Anfang Oktober 2013 in Anwesenheit der
Unternehmensleitung von ZWILLING und Matteo Thun
feierte man im exklusiven Rahmen mit vielen geladenen

Gasten, darunter Personlichkeiten aus Literatur, darstellen-

der Kunst und chinesischen Films wie Huang Xiaoming. Der
Schauspieler ist bekannt aus Fernsehserien und Filmen und

trat als Sénger beim , Live Earth”-Konzert in Shanghai auf. m

i

Hangzhou
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Bob Kramer meets ZWILLING
Kult-Schmiedemeister trifft Traditionsunternehmen - im ZWILLING Shop in Disseldorf
présentiert Bob Kramer sich und seine Lleidenschaft, vor allem aber die Messerserien
Euro Carbon und Euro Stainless aus der Reihe KRAMER by ZWILLING.
Seine Messerschmiedekunst ist legen-  prdsentieren konnte, war der neue
dar. Unter Chefkdchen und Messer-  ZWILLING Flagship Store auf der K&
liebhabern genieft er Kult-Status.  in Disseldorf. Die Besonderheiten der
Perfekt geschmiedete und gescharf- KRAMER by ZWILLING Messer und
te Klingen sind die Leidenschaft von ihre Herstellung standen natiirlich im
Bob Kramer, einem der bekanntesten ~ Vordergrund. Dabei hat er sein Wis-
Messerschmiede in den USA - wenn  sen iber das richtige Schmieden und
nicht sogar weltweit. Durch die aktuel-  Schleifen vermittelt, Tipps und Tricks
le Kooperation zwischen Bob Kramer  verraten, gezeigt, was ein gutes Mes-
und ZWILLING sind bereits zwei ser ausmacht, und alle Anwesenden
auBergewdhnliche, absolut hochwer-  mit seiner Freude am Thema, an den
tige und prézise Messerserien unter  Materialien und den Produkten ange-
dem Namen KRAMER by ZWILLING  steckt. Eine rundum gelungene Veran-
entstanden: Euro Carbon und Euro  staltung mit késtlichem Finger-Food,
Stainless. Sie vereinen deutsche  erstklassigen Messern und einem sehr
Ingenieurskunst, japanische Hand-  sympathischen Bob Kramer. m
arbeit und die visiondren Ideen von
Bob Kramer.

Meister der Hochleistungsmesser
TlppS und Tricks vom Meister Bob Kramer arbeitete 10 Jahre in GroBkiichen,
per56n|ich bis er sich entschloss,"die Kunst‘des Messersch‘dr-

fens zu erlernen. Zunéchst bereiste er als mobiler
Nun ist der Messerschmiedemeister Messerschéirfer das Land, ,doch die Kunst des
erstmals nach Deutschland gereist,  Messerscharfens reichte nicht aus, ich musste sie
um einen ausgewdhlten Kundenkreis  herstellen”, erkléirt Bob Kramer und wurde einer
an seinen Ideen und Visionen sowie  Yon 120 Messerschmiedemeistern in den Verei-

. . .. . nigten Staaten. Seit rund 20 Jahren widmet er
seiner Leidenschaft fir Messer teil- sich mit Leidenschaft der Aufgabe Hochleistungs- Hautnah lasst der berihmte Schmiedemeister an
haben zu lassen. Die GNQGEMESSe-  esser zu fertigen und die Kunst des Klingen- seiner Leidenschaft fir Messer teilhaben
ne Bihne, auf der der Meister sich  schmiedens auf ihre Essenz zu reduzieren.
und seine Messer dem Publikum
Meister in Aktion: Bob
Kramer zeigt, was ein
gutes Messer ausmacht
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des Besonderen

Fir STAUB ist 2014 ein Festjohr. Das Haus, aus dem die legendaren Cocottes stammen,

feiert 40 Jahre Design und Innovation. In den vergangenen Jahrzehnten setzte es weltweit

Zeichen fir perfekten, authentischen Geschmack.

Schénheit und Multifunktionalitat -
dies sind die Eigenschaften, die
Francis Staub bei der Entwicklung sei-
nes ersten Braters im Jahr 1974 wich-
tig waren. Er kombinierte sie mit den
Trends jener Epoche: Braun, Orange
und kompaktes Design. Fortan entwi-
ckelte der Designer mehr und mehr
Ideen und so entstand die beriihmte
Produktlinie von STAUB mit Cocottes
und vielen weiteren Innovationen,
die dank ihrer auBerordentlichen
Leistungsfahigkeit und ihres stilvollen
Designs fir einen gelungenen Auftritt
am Esstisch sorgen. Bis heute gelten
die Produkte von STAUB nicht nur
in Frankreich, sondern weltweit als
Referenz fiir Kochgeschirr aus Gussei-
sen. Und sind fester Bestandteil der
Kichen fihrender Kéche - allen vor-

an Paul Bocuse.

ZWILLING Living - Ausgabe 2014

Die Wurzeln von STAUB liegen in
Frankreich. Genauer gesagt im El-
sass, wo gutes Essen und traditionelle
Handwerkskunst tief verwurzelt und
herzhafte Eintopfgerichte sowie email-
lierte Keramik zuhause sind. Schon
von Beginn an stand der Genuss im
Vordergrund. So wurde ein Deckel
entwickelt, in den Eiswirfel gelegt
werden konnten, um die Kondenso-
tion zu beschleunigen. Damals wie
heute sorgten die Picots auf der Un-
terseite des Deckels fir einen gleich-
méaBigen ,Regen” auf das Gargut im
Topf. Das Ergebnis: der Geschmack
des Besonderen.

Vier Jahrzehnte Gberzeugen-
de Innovationen

Bis heute werden auf Basis der
Cocotte konsequent auBerordentliche
Produkte entwickelt, jedes auf seine
Weise ein Erfolg: So entwarf das Un-
ternehmen beispielsweise Cocottes,

die durch ihre spezielle Form als Kuh,

Der erste von Francis Staub entwickelte
Brdter aus dem Jahre 1974

Kirbis oder Gemiise der Saison auf
die Hauptzutaten ihres Inhalts hinwie-
sen. Aber auch Spezialkochgeschirr
wie der gusseiserne Muschelkoch-
topf, der die kstliche Sof3e besonders
lange warmhélt, fand Einzug in das
einzigartige STAUB Sortiment. Seit
dem Jahr 2000 entwickelten sich die
Mini-Cocottes schnell zum absoluten

Klassiker. >>
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40 Jahre STAUB - Design und Innovation

Traditionelles, authentisches Handwerk

Die Produkte von STAUB sind bis ins Detail durchdacht und in echter
Handwerkskunst gefertigh: Das macht sie einzigartig.

—

'

L & i

-

-"-'_-‘_ -
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1. Schmelzen | 2. Formenbau | 3. Sandguss: Die Sandform kann nur einmal verwendet werden und wird fiir jeden Guss

neu erstellt | 4. Ldsen der Gussteile aus der Form und Entfernen von iberschiissigem Metall | 5. Reinigungsstrahlen
entfernen den Formsand | 6. Entgraten: Hier werden Unebenheiten entfernt | 7. Kugelstrahlen als Vorbereitung fir die
Emaillierung | 8. Emaillierung in 2 bis 3 Schichten, innen und auBen | 9. Brennen bei 800 °C fiir 30 Minuten
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Die STAUB Gemise Cocottes

Einen festen Platz fanden auch die
Produkte der Serie Hexagon, die
durch die wabenférmige  Textur
der Bratflache fir den Grilleffekt
bei Fleisch- und Gemiisegerichten
sorgen. 2014 ist die Chistera Drop-
Structure die neueste Innovation aus
dem Hause STAUB. Ahnlich wie das
Befeuchtungssystem der Picots fir
flache Deckel funktioniert die Chistera
Drop-Structure fir gewdlbte Formen
und sorgt fir unvergleichlich zartes
Geschmortes.

100 % made in France

Der emaillierte Guss, den STAUB fir
seine Produkte verwendet, ist eine
Verbindung von kohlenstoffreichem
Eisen mit einem Emailletberzug, der
vorwiegend aus Glas besteht. Es ist
eines der Materialien, die die War-
me am besten speichern, sie langsam
Ubertragen und absolut gleichméfBig
verteilen - und zwar auf allen Herd-

arten. Alle Produkte von STAUB wer-
den in authentischer Handwerkskunst
in Frankreich hergestellt. Jedes Stiick
wird einzeln gemdf traditioneller
Herstellungsweise gefertigt und im
Herstellungsprozess mehrmals  visu-
ell und technisch gepriift. So werden
die strengen Qualitétsstandards von
STAUB garantiert. STAUB bringt mit
allen Produkten die Besonderheiten

der franzdsischen Lebensart in lhre
Kiiche und auf den Tisch.

Das Erfolgsrezept:

Paul Bocuse und STAUB

Seit 1965 erhielt der Jahrhundert-
koch fast 50-mal in Folge drei
Michelin-Sterne.  Der Trdger des
Bundesverdienstkreuzes erster Klasse
hat fir die Kichen Europas lange
stilbildend gewirkt. Auch zur Entwick-
lung von Produkten fir die Kiiche hat
Paul Bocuse beigetragen. So floss
seine Beratung im Rahmen der in-
tensiven Zusammenarbeit mit STAUB
immer wieder in die Verbesserung
der gusseisernen Produkte ein. ,Ohne
die langsam im Bréter geschmorten
Gerichte ware die franzésische Kiiche
nicht das, was sie ist. Und die Cocotte
von STAUB ist ein wirklich hervorra-
gend verarbeitetes Produkt”, so die
Legende Bocuse. Kreativitét, Kunst und
Perfektionismus zeichnen einen ,Chef
of the Century” des Culinary Institute
of America aus. Und die Werkzeuge,
die er zur Umsetzung verwendet,
machen das Ganze perfekt! m

Dejo&# Ao U ocellense |

en France
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Perfektes Team fir die franzdsische Kiiche:
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ZWILLING in Istanbul
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Hier kiissen sich Orient
und Okzident: Istanbul . Bl o e e

Weltreichen als Hauptstadt diente, hatte die faszi-
nierende Stadt viele Namen. Lésst man sich durch

ihre Gassen treiben und wandelt zwischen antiken

) " _ : o A _ . und modernen Baustilen umher, spirt man an jeder
Ein Traum aus 1001 Nacht: Geschichte, Kultur und Lifesty! IC1LCT] T G === : : Stelle Weltgeschichte. Einige Teile der historischen

pulsierenden Bosporus-Metropole und verwandeln einen Besuch in ei Altstadt wurden von der UNESCO zum Weltkultur-

ches Festival fir alle Sinne. Auch ZWILLING istbald Teil'dieser Faszination und f erbe ernannt. Istanbul ist das pulsierende Zentrum
ich £di h lschaft i o '——l— - —_— ST fir Kultur, Handel, Finanzen und Medien der Tirkei.
sich auf die Tochtergesellschaft in dieser lebendigen'S . Griinde genug fiir ZWILLING, hier ab Anfang 2014

mit einer Tochtergesellschaft vertreten zu sein.

Istanbul verbindet Welten
Mehr als 13 Millionen Einwohner leben in kultureller Viel-
falt in der Stadt aus 1001 Nacht, die auch kulinarisch jede

Menge zu bieten hat. Hier versammeln sich die regiona-

ST S iz ! = e i L ——— - S > . ; len herzhaften und siBen Gaumenfreuden der gesamten
E:':.:_‘-}':'i:":-' 1 0 M e e e Rl s ee——t g = e R il i ' - - N Turkei. Durch die Nahe zum Wasser sind Meeresfriichte
e ' : ' : s . . o

L 14 ""‘""*’:lil.‘p' und Fisch sehr beliebt. Als einzige Metropole der Welt

liegt Istanbul auf zwei Kontinenten. Die Stadt gilt als Briicke
zwischen Europa und Asien und wird durch den Bosporus

L]
.3 - i = — — . - F ._.- .
. w;_# g ’ it o+ ot T B ———— - und das Marmarameer geteilt. In Istanbul verschmelzen
A ' . - : ' T : Orient und Okzident auf einzigartige Weise.

‘ i _ Tradition trifft Moderne
M 7 / Aty - Bei jedem Schritt in der Kulturhauptstadt sind spannende
L Gegensdtze sichtbar: an manchen Stellen ist sie Jahrtau-
sende alt, an manchen erst wenige Monate. Auf der ange-

sagten Einkaufsmeile istiklal Caddesi im hippen Stadtteil
Beyoglu flanieren junge Tirkinnen einerseits in modischsten
- V4 ; Designer-Outfits, andererseits traditionell verhillt. Schicke
. Gourmet-Tempel, moderne Shopping-Malls und verglaste

Birogebdude finden sich neben préchtigen Moscheen,

we ¥ ] Palésten und orientalischen Basaren. Trotz der Polaritat
7 ' | schafft es Istanbul, mit verschiedensten Kulturen im Ein-

‘:- . . - 7 b klang zu leben. Dem berauschenden Zauber der Metropo-

le sind viele verfallen. >>
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Stérkung fir den Tag: Simit

Génnen Sie sich gleich zu Beginn in den kleinen
Gassen eine traditionelle tirkische Késtlichkeit
vom StraBenverk&ufer: das Simit. Die Urspriinge

des beliebten runden Sesamkringels aus Hefe-

teig reichen etwa 500 Jahre zuriick in das Osma-

nische Reich.
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Blick auf das Goldene Horn

Vom FuBBe der Galatabriicke hat man eine herr-
liche Aussicht auf das Goldene Horn, das das
moderne Istanbul von der Altstadt trennt. Hier
lohnt es sich, eine kleine Pause einzulegen, um
den wunderschénen Anblick auf die Bucht des

Bosporus auf sich wirken zu lassen.

Hier handeln Sie mit: GroBer Basar

Spiren Sie das florierende Geschéftsleben im
Grof3en Basar. Er wurde Mitte des 15. Jahrhun-
derts errichtet und ist 20.000 Quadratmeter grof.
Unter seinem Dach gibt es nichts, was es nicht

gibt. Vergessen Sie das Feilschen nicht, das ge-

hort zum Geschaft.

Wabhre Schénheit: Blaue Moschee

In Europa kennt man den weltberthmten Bau als
,Blaue Moschee”. Die Sultan-Ahmed-Moschee
wurde zu Beginn des 17. Jahrhunderts erbaut und
gilt als das bedeutendste Werk der osmanischen
Architektur. Unverwechselbar: imposante Kuppeln,

blaugeflieste Halbkuppeln und sechs Minarette.

Runde Sache: Taksim-Platz

Der Taksim-Platz ist ein zentraler Verkehrsknoten-
punkt und liegt ebenfalls in Beyoglu. Von hier aus
féhrt die historische StraBBenbahn durch die ange-

sagte Einkaufsmeile istiklal Caddesi.

Hoch hinaus: Galataturm

Nicht zu ibersehen ist der Galataturm, der hoch
Uber Istanbul thront. Er befindet sich im hippen

Stadtteil Beyoglu und diente urspriinglich als Teil
der Stadtbefestigung. Von der Aussichtsplattform
aus haben Sie einen herrlichen Rundum-Blick auf
die Bosporus-Metropole. Tipp: Den traumhaften
Sonnenuntergang sollten Sie sich nicht entgehen

lassen - das ist Romantik pur.

Leckeres fiir zwischendurch: Kebab

Istanbul ist bekannt fir Street Food. Wéhrend des
Spaziergangs durch die verwinkelten Gassen der
Stadt passt am besten ein Kebab auf die Hand.

Must-see: Hagia Sophia

Erst byzantinische Kirche, dann Moschee, heute
Museum - Hagia Sophia bedeutet ,heilige Weis-
heit”. Highlights der Sehenswiirdigkeit sind der

prachtvolle Innenraum und die machtige Kuppel.

Tirkischer Tee

Tradition muss sein: Génnen Sie sich eine Auszeit

mit einem Glas tirkischen Teel

SiiBes Naschwerk: Osmanl Macunu
Beobachten Sie auf Istanbuls Stralen, wie die
rote, weifle, gelbe und griine sifle Masse auf
einem Holzstiel zu einer Art Lolli gedreht wird.
Ein Spritzer frischer Orangensaft driber und

fertig ist Osmanli Macunu.
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Lieblingsstiicke fiir Kiiche und Bad

Was das Herz begehrt

Ob traditionell, innovativ, sehr kostbar oder einfach genial - es gibt
Dinge, die das Leben einfach schéner machen! Diese Lieblingssticke
sorgen fir frischen Wind in Kiche und Bad.

TWIN® Sigma

Keinen Platz in der Kiiche? Dieser praktische

Topfuntersetzer ist zusammenfaltbar und

O rl g ina | platzsparend zu verstauen. Sein hochwertiges

K U C H E N H | |_|: E Silikon ist zudem bis 250 °C hitzebesténdig.

Seit mehr als 70 Jahren schneidet
dieser Klassiker schon Krduter,
Blumen oder Pappe, hebt Kapseln
und &ffnet Drehverschlisse. Die
KUCHENHILFE ist ein Alleskdnner

mit Tradition.

LWILLING® Spices

Diese formschénen Salz- und Pfeffermihlen aus

mattiertem Edelstahl iberzeugen! Das hochwertige
Keramikmahlwerk ist stufenlos einstellbar und auch
das Befiillen geht dank , Zieh & Fiill”-Mechanismus

besonders leicht.

0
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Tool Box

Alles zur Hand! Die Tool Box aus Bambus
bietet perfekten Schnellzugriff auf alle lhre

Lieblingskiichenhelfer.

MIYABI 5000MCD

Ein Highlight fir Asien-Fans mit Premium-Anspriichen sind
diese ultrascharfen Messer! Der besondere Pulverstahl ist
Uberdurchschnittlich leistungsféhig und der formschéne Griff

aus Masur-Birke schmiegt sich perfekt in die Hand.

TWINOX® Spa

Der Blickfang in Ihrem Badezimmer!
Diese edle Badstation kombiniert
weifes Porzellan, mattierten Edelstahl
und hochwertige Thermo-Esche und
halt lhre Manicure Artikel stets fir Sie
bereit. Praktisch: die dazugehérige
Ablageschale (z.B. fir Ringe).
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Twine 7737

Das Bewdhrte mit Innovation verknipfen, Form und Funktion auf den Punkt

bringen, exklusive Materialien und modernste Technologie verbinden:

Das ist die Idee hinter TWIN 1731. Der Mailédnder Architekt und Designer
Matteo Thun entwarf fir ZWILLING diese Serie visiondrer Messer, welche
nach dem Griindungsjahr der Marke ZWILLING benannt wurde.

TWIN® Specials

Gesund, fettfrei, kalorienarm und trotzdem
lecker Das geht! Mit dem R&ucherset von
ZWILLING kénnen jetzt Fisch, Meeresfriichte,
Fleisch und Gemiise zu Hause ganz leicht,
geruchsarm und ohne stérende Rauchent-

wicklung gerduchert werden.

Einfach den QR-Code ein-

scannen und Fan werden!
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Produktiibersicht

Alles auf einen Blick

Seite 07

ZWILLING® Spices Mérser mit StoBel
39500-024

Verfigbar ab Juni 2014

o TR Seite 09

ZWILLING® Pro Schélmesser
38400051

T

ZWILLING® Pro Gemiisemesser
38400-091

e D

ZWILLING® Pro Spick- und Garniermesser
38400-081

e _

ZWILLING® Pro Chinesisches Kochmesser
38419-181

ﬂ Seite 09

ZWILLING® Sharp Pro
32595-000

Verfigbar ab Mérz 2014

- ® Seite 14

MIYABI 6000MCT Santokumesser
34074-181

MIYABI 5000DP Santokumesser mit Kullen
34194-181

MIYABI 600D Santokumesser mit Kullen
34454-181

Seite 18

ZWILLING® Plus Wok
40992-332

ZWILLING® Plus Démpfeinsatz fir Woks
40992-932
Verfigbar ab April 2014

£
-

ZWILLING® Plus Wok beschichtet
40992-032
Verfiigbar ab April 2014

Die hier gezeigten Produkte stellen lediglich einen Auszug des Gesamtsortiments dar.

Alle Marke und Serien bieten weitere Typen und Varianten fir jeden Geschmack und Zweck.
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STAUB Zimt Cocotte, rund
? 20 cm: 40511-294
® 22 cm:40511-295
@ 24 cm: 40511-296
@ 26 cm: 40511-297
@ 28 cm: 40511-298

STAUB Zimt Cocotte, oval
@ 27 cm: 40511-367
@ 29 cm: 40511299
? 31 cm: 40511-300

@

STAUB Zimt Mini Cocotte, rund
® 10 cm: 40511-365

STAUB Zimt Amerikanische Grillpfanne
30 x 30 cm: 40511-368

STAUB Zimt Kiirbis-Cocotte
@ 24 cm: 40511-403

‘ Seite 27

STAUB Herzférmige XS Mini-Cocotte
O weifBl: 40511-096

@ basilikumgriin : 40511-095

@ kirschrot: 40511093

@ dunkelblau: 40511-094

® orange: 40511-097

o

STAUB Quadratische XS Mini-Cocotte
O weif}: 40511-101

@ boasilikumgriin: 40511-100

@ kirschrot: 40511-098

@ dunkelblau: 40511-099

==}

STAUB XS Mini-Férmchen
O weiB: 40511-106

@ boasilikumgriin: 40511-105
@ kirschrot: 40511-103

@ dunkelblau: 40511-104

STAUB Becher

@ boasilikumgriin: 40511-116
@ kirschrot: 40511-114

@ dunkelblau: 40511-115

Verfigbar ab Mai 2014
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Alles auf einen Blick

Seite 28
STAUB Multifunktionale Kastenform
schwarz: 40511-482
grau : 40511-483
Verfigbar ab Mérz 2014
Seite 31

STAUB Multifunktionsbréter

@ O 24 cm schwarz: 40511-473

® O 24 cm grafitgrau: 40511-471

@ O 24 cm kirschrot: 40511-475

@ O 24 cm dunkelblau: 40511-477
@ D 24 cm basilikumgrin: 40511-479
@ D 28 cm schwarz: 40511-472

® T 28 cm grafitgrau: 40511-470

@ O 28 cm kirschrot: 40511-474

@ D 28 cm dunkelblau: 40511-476
@ T 28 cm basilikumgrin: 40511-478

Verfigbar ab April 2014

= = . Seite 32
e ____-T

John Pawson for Demeyere, Bratentopf mit Deckel
40850-251

Die hier gezeigten Produkte stellen lediglich einen Auszug des Gesamtsortiments dar.
Alle Marke und Serien bieten weitere Typen und Varianten fir jeden Geschmack und Zweck.
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MAYFIELD Meniloffel
007147-801

e —

—

MAYFIELD Menigabel
07147-802

e———y
MAYFIELD MenuUmesser
07147-805

ﬂ—..____,

—

MAYFIELD Kaffeeloffel
07147-830

Verfigbar ab Juli 2014

Seite 36

H

MIDTOWN Meniiloffel
07148-801

el

MIDTOWN Meniigabel
07148-802

- —

MIDTOWN Meniumesser
07148-805

—

MIDTOWN Kaffeelsffel
07148-830

Verfigbar ab Juli 2014

Seite 37

Seite 39
Kinderbesteck Hello Kitty
07133-210
Verfigbar ab April 2014

Seite 41

ZWILLING® Sommelier Weinkihler
37900-004

ZWILLING® Sommelier Kellnermesser Classic
39500-053

¢

®
i ZWILLING® Sommelier Kellnermesser

39500-049
E ZWILLING® Sommelier WeinausgieBer
B! 39500048

. ZWILLING® Sommelier Tropfring
39500-051

—=_. ZWILLING® Sommelier Folienschneider
T 39500-047

Il

ZWILLING® Sommelier Korkenzieher
39500-048

;f- ZWILLING® Sommelier Weinpumpe
39500-052

¢

A

Seite 58
Original KUCHENHILFE
43923-200

TWINOX® Spa Badstation
39500-063-9

TWIN® Sigma Topfuntersetzer
40460-710

TWIN® f?.}f Messerblock
31880-000
Seite 59

MIYABI 5000MCD Gyutoh
34373-201

Tool Box, Bambus, groB3
37880-101

TWIN® Specials Raucherset
40990-001

ZWILLING® Spices
Salz- und Pfeffermiihle
Salzmihle: 39500-018
Pfeffermiihle: 39500-019
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