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Von Aalsuppe bis Zwetschgenkuchen

"Was koche ich heute?" Diese friiher einfache Frage hat ja inzwischen elementare
Dimensionen angenommen. Nicht nur theoretisch ist praktisch alles méglich.

Im Supermarkt an der Ecke ist ehemals Exotisches wie Schnecken und Papaya
Alltag geworden. Die darum auch immer o6fter diskutierte Frage "Was darfich
heute kochen?" iiberspringen wir an dieser Stelle mal...

Wir konnen Thnen aber eine andere Frage ganz sicher beantworten:

"Mit was koche ich heute?"

Die Antwort ist einfach: Mit den Dingen von colecomp.

Mehr als 6.000 Produkte aus den Bereichen Kochwerkzeuge, Kochgeschirr, Glas,
Porzellan, Kochbiicher, ausgewéhlte Lebensmittel und Textilien. All diese Dinge
haben eines gemeinsam: mehr braucht man nicht. Und Sie werden damit nicht nur
heute, morgen und iibermorgen kochen, sondern ganz sicher noch in vielen, vielen
Jahren Freude daran haben.

Damit Sie sich wieder voll und ganz der wichtigeren Frage zuwenden konnen:
"Was koche ich heute?"

Nachfolgend eine Ubersicht iiber unsere Produkte

Stand 10/2015 — Preise freibleibend
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Kochtopfe & Pfannen

Die Kochtopfindustrie steckt in einem Dilemma. Einerseits muss auch hier standig
Neues, Hippes, Designtes in die Welt gebracht werden. Andererseits konnte (und
kann) sie auch Produkte hervorbringen, die einen problemlos durchs ganze Leben
begleiten.

Wir bevorzugen letzteres.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Profitopfe aus Frankreich

Professionelle Anspriiche werden nicht enttduscht: Unsere Topfe haben einen
induktionsoptimierten Boden, GieBriander und nicht wiarmeleitende Beschlagteile.
Sie sind spiilmaschenfest und fiir alle Herdarten geeignet. 10 Jahre Garantie.

Briter
20 cm 3l
24 cm 51
. 28 cm 81
5 32 cm 131
36 cm 181
40 cm 25l
45 cm 331
50 cm 43l

Fleischtopfe
20 cm 41
24 cm 6l
28 cm 121
32 cm 181
36 cm 271
40 cm 381
45 cm 451
50 cm 641

Suppentopfe
20 cm 6l
24 cm 11l
28 cm 171
32 cm 25l
36 cm 361
40 cm 491
45 cm 691
50 cm 1001

W6 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de

Bl T e — —— =




Profitopfe aus Frankreich

So kochen Profis.

Diese Topfe sind fiir professionelle Anspriiche konstruiert. Sie haben einen
energiespeichernden, fiir Induktion optimierten Boden, der fiir gleichmifige
Wirmeverteilung sorgt. Der Topfrand ist als GieBrand ausgebildet. Die
Edelstahlgriffe leiten keine Warme und zusétzlich nicht metallisch mit der Topfwand
verbunden.

Die Topfe sind spiilmaschenfest und fiir alle Herdarten geeignet.

10 Jahre Garantie.

Stielkasserollen
12 cm 24,00
14 cm 29,00
16 cm 34,00
18 cm 39,00
20 cm 49,00
24 cm 69,00
28 cm 89,00

Konische Sauteusen
16 cm 34,00
18 cm 39,00
20 cm 49,00
24 cm 69,00
28 cm 89,00

i _flache Sauteusen

45,00
55,00
75,00
95,00

39,00

49,00
69,00
89,00




In der Gastronomie werden nur selten Deckel verwendet.

Daher wird kein Koch ,gendtigt’ Deckel mitzukaufen — Sie auch nicht.

Die Deckel sind aus Edelstahl und passen auf alle Topfe und Pfannen in dem
entsprechenden Durchmesser.

10 Jahre Garantie.
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150 Liter Topf im Einsatz...
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fiir Induktion, Gas- und Elektroherde mit 0,1mm
Edelstahl ausgeschlagen, Edelstahlgriffe und -deckel

Stielkasserollen
14cm — 1,21
16cm — 1,81
18cm — 2,51
20cm — 3,31
24cm — 6,01

269,00
329,00
399,00
459,00
599,00

Gerade Sauteusen

16cm — 1,01
20cm — 1,81
24cm — 3,01

299,00
389,00
469,00

Schmortopf mit Deckel

20cm — 1,81
24cm — 3,01
28cm — 4,91

415,00
525,00
695,00

Gemiisetopf mit Deckel

24cm - 7,51

Wok 32cm
Worther Strasse 39 |

689,000

609,00
10435 Berlin | T +49 30

Pfannen
20cm
24cm
28cm
32cm

315,00
365,00
405,00
605,00

Konische Sauteusen

20cm — 1,71
24cm — 3,1l

359,00
439,00

Bratentopf mit Deckel

16cm — 1,81

20cm — 3,31
24cm — 5,41
28cm — 8,01

419,00
529,00
669,00
789,00

Suppentopf mit Deckel

20cm — 5,71

4373 5225 |

info@colecomp.de
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| 24cm - 3,11

fiir Gas- und Elektroherde mit o,1mm Edelstahl
ausgeschlagen, gusseiserne Griffe

Gerade Sauteusen

16cm — 1,01 189,00
20cm — 1,81 229,00
24cm — 3,01 329,00
28cm — 4,91 429,00

| Schmortopf mit Deckel

20cm — 1,81 319,00
439,00

28cm — 4,91 579,00

Gemiisetopf mit Deckel
24cm - 7,51 525,00

Suppentopf mit Deckel
20cm — 5,71 529,00

| Reine 41x27¢cm 339,00

Konische Sauteusen

16cm — 0,91 189,00
20cm — 1,71 229,00
24cm — 2,91 329,00

Bratentopf mit Deckel
16cm — 1,81 329,00
20cm — 3,31 369,00

24cm — 5,41 549,00
28cm — 8,01 679,00

Stielkasserollen

12cm — 0,81 159,00
14cm — 1,21 179,00
16cm — 1,81 209,00
18cm — 2,51 239,00
20cm — 3,31 249,00

Pfannen

20cm 189,00
24cm 239,00
28cm 309,00
32cm 469,00

w:rrthzr Strasse 39 - 10435 Berlin - 030-43 73 5225 - info@colecomp.de
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It Kupfergeschlrr aus Frankreich |

fiir Gas- und Elektroherde, handverzinnt, Gussriffe !

T

Stielkasserollen Pfannen ' r
. 12cm - 0,51 89,00 16cm 89,00 | b
'v, il 14cm - 1,01 99,00 20cm 109,00
| 16em — 1,51 109,00 20cm oval 109,00 A L
| 18cm — 2,01 129,00 24cm 119,00 . 4
i 20cm — 2,81 139,00 28cm 139,00
L 44 32cm 149,00
' ‘_1 Topf mit Deckel Sauteuse mit Deckel {
' | | | 14cm-1,0l1 129,00 16cm — 1,01 109,00
ol i [ Y 16cm - 1,251 139,00 20cm- 2,01 159,00 |l
’ 1' i | 20cm - 2,51 189,00 24cm — 3,01 189,00 |
- | 24cm — 4,01 239,00 28cm — 4,01 219,00
24cm hoch 7,01 229,00 Paellapfanne
{ | 28cm — 7,51 269,00 20cm 119,00
L 24cm 129,00
i [ l Saucentopf mit Schnaupe Konfitiirekessel
. J \ 11cm — 0,6cm 89,00 26cm — 3,01 109,00 | 18
|| * | Schaumléffel 39,00 26cm — 4,01 129,00 |
¥ ! ' | Schopfkelle 39,00 38cm — 9,01 139,00 (ol

Waorther Strasse 39 - 10435 Berlin - 030-43 73 5.125 < info@eolecomp.de
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Alar -

10xX6cm 0,41
18x8cm 1,51
18x8cm Stiel 1,51
18x11cm 2,01
20x14cm 3,01
22x16cm 4,51
24x17cm 5,51
24x19cm ~,01
28x19cm 9,01
28x25cm 12,01

12,00
15,00
15,00
20,00
25,00
30,00
35,00
40,00

45,00
50,00
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Unsere Milchtopfe eignen sich fiir Gas, Glaskeramik-Kochfelder,
E-Herd und Induktionsherd. Sie sind spiilmaschienen- und ofenfest bis 180° C
und fassen 1,81

und haben Schnaupe zum GieBen.

Milchtopf 14cm 29,00
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Mit diesem Topf wird Obst schonend entsaft.
Wenn man das Saft-Auffangteil weglisst, habt man einen Diinsttopf und
{ ohne den Diinstkorb wird es ein Schmortopf.

| Herz, was willst Du mehr...

Entsafter 26cm 129,00

mp.de
e




E;; Die perfekte Form zum Schmoren, fiir Lasagne, Brownies, Tiramisu...
Mit dem passenden Rost eignet sich die Reine zum Grillen von
Gefliigel oder Diinsten von Fisch.

Reinen
25x18cm 12,00
30x22cm 16,00
35x26cm 21,00
40x28cm 27,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Milchkanne 1,51 Edelstahl

Eimer 9,0l Edelstahl




Pfannen Lyonaiser Form
14cm 14,00 26cm 26,00
16cm 16,00 28cm 28,00
18cm 18,00 3ocm 30,00
20cm 20,00 32cm 32,00
22cm 22,00 36cm 36,00
24cm 24,00 40cm 40,00

45¢m 45,00

Crepespfannen Woks

20cm 15,00 24cm 49,00

24cm 20,00 28cm 59,00

26cm 40,00 32cm 69,00 hil
40cm 79,00 il
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verschweil3t.

Pfannenkorper und —stiel werden getrennt geschmiedet und anschlieBend

Traditionelle Handwerkskunst — still Made in Germany!
Die geschmiedeten Pfannen sind fiir Elektro- Gas- und Induktionsherde geeignet.

Geschmiedete Pfannen aus Lindau

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin |
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Diese Stahlpfannen werden nach der Fertigung iiber Nacht in einem speziellen
Ofen bei 600° geblaut. Dadurch bekommt die Oberflache eine versiegelnde

Zunderschicht.
Die Boden dieser Pfannen werden geschliffen. Dadurch ist auch auf Elektroherden

und Ceranfeldern ein optimaler Warmetransport gewahrleistet.

20Ccm 35,00
22cm 37,00
24cm 40,00
26cm 45,00
28cm 50,00
3o0cm 55,00
32cm 65,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Fiir uns gefertigt:
Pfannen mit extra breitem Boden

Und Hakenstiel

Diese Stahlpfannen werden nach der Fertigung iiber Nacht in einem speziellen
Ofen bei 600° gebldut. Dadurch bekommt die Oberfliche eine versiegelnde
Zunderschicht.

Die Boden dieser Pfannen werden geschliffen. Dadurch ist auch auf Elektroherden
und Ceranfeldern ein optimaler Warmetransport gewéhrleistet.

20cm 45,00
24cm 50,00
26cm 55,00%
28cm 60,00
30cm 65,00*
32cm 75,00
36cm 95,007%
40cm 115,00

*auch als Paellapfanne mit zwei Griffen erhiltlich

4373 5225 | info@colecomp.de
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Clemente Letang aus Dominica am Rothaus Fass...




Tiefe Pfannen aus Lindau

Diese besonders tiefen Stahlpfannen kann man fast wie einen Wok
einsetzen. Auch zum Anschwenken von Gemiise sind sie sehr
praktisch. Die Pfannen werden nach der Fertigung iiber Nacht in
einem speziellen Ofen bei 600° geblaut. Dadurch bekommt die
Oberflache eine versiegelnde Zunderschicht. Die Pfannenboden
werden geplant. Dadurch ist auch auf Elektroherden und
Ceranfeldern ein optimaler Warmetransport gewahrleistet.

20Ccm 45,00
22cm 47,00
24cm 50,00
26cm 55,00
28cm 60,00
30cm 65,00
32cm 75,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | mfo@colecomp de
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Sauteusen aus Lindau

Diese Sauteusen aus geblautem Stahl verwendet man zum
Anschwenken von Gemiise, Reduzieren von Saucen und fiir die
Zubereitung von Risotto. Die Sauteusen werden nach der Fertigung
tiber Nacht in einem speziellen Ofen bei 600° geblaut. Dadurch
bekommt die Oberflache eine versiegelnde Zunderschicht. Die
Pfannenboden werden geplant. Dadurch ist auch auf Elektroherden
und Ceranfeldern ein optimaler Warmetransport gewahrleistet.

20Ccm 45,00
24cm 55,00
28cm 65,00

Worther Stras
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Crépespfannen aus Lothringen

Diese Pfannen werden aus warm gewalztem Stahl gefertigt.
Sie haben einen besonders flachen Rand, perfekt fiir Crépes, Spiegeleier, Rosti...

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | mfo@colecomp de
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Diese Pf:
Klappsp:
sich fiir (
allerding

De Buyer begann 1830 in den Vogesen Koch- und Backutensilien fiir die
Spitzeng@&@atiimie zu produzieren. Die besteniBafl@che werden von de Buyer
ausgestatbej, defn die Grande Cuisine hat einfaehg Agepriiche: praktisch, robust,
zuverlassi is-Wert! 2= 0
Die Eisenpfannen aus der ,Mineral“- Serie sind uﬁBesglichtet. Die Oberfliche ist |
mit Bienenwachs versiegelt, damit die Pfannen vor dem Einbraten keinen Flugrost || |
n. Die Mineral-Pfannen sind ideal fiir Steaks und sonstiges gegrilltes Fleisch | |
Bratkartoffeln, Pfannkuchen.... "
ieren perfekt auf jedem Herd, auch auf Induktion.

tiefe Pfanne Crépespfanne

55,00
65,00
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| ovale Brater

|25 cm 99,00
| /| 27 cm 109,00
| {/| 29 cm 119,00
1l 31cm 139,00
| 33 cm 159,00

runde Casserollen | | |

Unsere Gusstopfe in Produktion

In diesem Jahr: 3-Schichtemaillierung mattschwarz

12cm 49,00
14 cm 59,00
16 cm 69,00
20cm 89,00
24 cm 119,00
28cm 139,00
32cm 159,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Unsere Gusstopfe in Produktion

In diesem Jahr: 3-Schichtemaillierung mattschwarz

26cm
| | flache Casserollen

24cm
28cm
32cm

' | Toastpfanne
26x18cm

Casserolle Pfannendeckel

129,00

99,00
119,00

129,00

89,00

ol Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Die perfekte Form fiir Terrinen, Pasteten und Siilzen.
26x8cm 55,00

Wihlen Sie zur Terrinenform bitte eines unserer Geheimrezepte aus:
*Pilz-Gemiisesiilze

*Zanderfilet in Griinem Gelee mit Sauerrahm

*Mediterrane Lammhaxensiilze

*Blutorangen in Gelee




Geheimrezept.

Mediterrane Lammhaxensilze

Lammbhaxen (am besten die Hinterhaxen) nass pokeln. Die Haxen dazu mit kaltem
Wasser komplett bedecken und so viel Pokelsalz (beim Metzger kaufen) zugeben,
dass das Wasser ganz leicht versalzen schmeckt. Die Haxen zwei Tage lang kiihl
durchziehen lassen, dann gut abwaschen. Die Haxen in einen passenden Topf geben
und je zur Halfte mit geschilten Tomaten (Dose) und Wasser auffiillen, so dass sie
gerade bedeckt sind. Als Aromaten je nach Gusto geschilte Knoblauchzehen,
Rosmarin, Thymian, Lorbeerblitter, Pfeffer, Piment und Salz zugeben. Die Haxen
bei milder Hitze langsam kocheln ca. 3-4 Stunden).

Wichtig ist, dass die Haxen ganz locker von einer Fleischgabel fallen und sich
praktisch wie von selbst vom Knochen 16sen. Das Fleisch dann restlos vom Knochen
I6sen. Den entstandenen Sud durch ein feines Tuch passieren, nochmals etwas
einkocheln lassen und abschmecken. Separat Paprikaschoten und Zucchini in grobe
Stiicke schneiden und diese in Olivendl bei milder leicht brdunen lassen,
abschmecken mit Salz und Pfeffer. Das Gemiise mit dem Fleisch vermengen und in
eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Terrinenform schichten. Gelatine kalt
einweichen, gut ausdriicken. Den heiBen Fond abmessen und entsprechend nach
Grundrezeptur die Gelatine zugeben. Nochmals abschmecken! Den heifen Fond
iiber die Haxen-Gemiisemischung in die Form gieBen, so dass alles gut bedeckt ist.
Die Form nochmals auf einem Tuch etwas ,abklopfen, so dass sich der Sud
gleichmiBig verteilen kann. Mindestens einen Tag kiihl stellen.

Dazu passt z.B. ein Auberginenpiiree mit frittierten Auberginenchips. Oder/und
Ofentomaten und eine Vinaigrette aus Paprika und Zucchiniwiirfeln.




Zanderfilet in Griinem Gelee mit Sauerrahm

1 Zanderfilet ohne Gréten (ersatzweise Lachsforelle oder Saibling), 1 EL Olivenol
300g Gartenkrauter (je nach Gusto Blattpetersilie, Schnittlauch, Estragon,
Kerbel...), 0,4L Fischbriihe, 100 g Sauerrahm, 5 Blatt Gelatine, 6 cl Sahne, Salz,
weiBer Pfeffer aus der Miihle, Cayennepfeffer, Zitronensaft

Krauter mitsamt Stielen im Standmixer mit der Fischbriihe, reichlich Salz und
Pfeffer piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Zanderfilet mit Olivendl
einreiben und auf einem Backblech unter dem Grill von beiden Seiten so garen, dass
der Kern noch glasig bleibt (etwa 5-6 Minuten bei 160°C). Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen, bei Zimmer-temperatur abkiihlen lassen. Vier Blatt Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Den passierten Krauterfond abmessen (es sollten 0,3
1 Saft sein, ansonsten mit etwas klarer Gemiisebriihe auffiillen), etwas Saft
erwarmen, die gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen und mit dem restlichen
Krautersaft verrithren. Ein kleines Blech mit Klarsichtfolie faltenfrei auslegen und
etwa ein Viertel des Gelees darauf gieBen (etwa 2-mm hoch), anschlieBend
waagerecht fiir mindesten eine Stunde kiihl stellen. Restliches Krautergelee
aufbewahren. Ein Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Sauerrahm
verrithren und etwas davon erwarmen. Ausgedriickte Gelatine darin aufléosen und
unter den restlichen Sauerrahm riihren, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Sahne
schaumig, nicht zu steif schlagen und vorsichtig unter den Sauerrahm heben. Die
Folie mit dem Kriutergelee in GroBe einer kleinen Terrinen- bzw. Backform (0,5 1
Inhalt) ausschneiden und die Terrinenform damit auslegen (die Form sollte
vollstandig vollig ausgekleidet sein). Sauerrahmmousse gleichméBig in die Form
verteilen und kiihl stellen. Nach einer halben Stunde mit etwas Kréautergelee
auffiillen und abermals kiihl stellen. AbschlieBend das Zanderfilet einlegen und mit
restlichem Krautergelee bedecken. Die Terrine iiber Nacht kiihl stellen. Terrine aus
der Form stiirzen, Folie entfernen und mit einem sehr scharfen Messer in Scheiben
schneiden. Dazu pafit eine Auswahl verschiedenster Krauter und eine mit Krautern
aufgemixte JoghurtsoBe.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Pilz-Gemiisestilze

Pilze nach Marktangebot, geputzt und in grobe Stiicke geschnitten, fein gewiirfeltes
Gemiise nach Marktangebot, fein gewlirfelte Schalotten, Knoblauchwiirfel nach
Waunsch, fein geschnittene Gartenkrauter, Gemiisebriihe, Gelatine, Salz, Pfeffer aus
der Miihle

Pilze in Raps-oder Olivenol bei mittlerer Hitze glasig diinsten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann in einer Schiissel beiseite stellen. Gemiuse und Schalotten ebenfalls in
Ol und bei leichter Hitze weich diinsten (oder in Salzwasser blanchieren),
abschmecken und zu den Pilzen geben. Die Krauter zugeben, alles gut miteinander
vermengen.

Die Pilz-Gemiisemischung in Formchen (oder eine Terrinenform) geben.
Gemiisebriihe entsprechend des Fiillvolumens abmessen, entsprechend Gelatine
zugeben, nochmals abschmecken. Die heiBe Briihe in die Formchen fiillen, so dass
die Pilz-Gemiisemischung bedeckt ist. Gut durchkiihlen lassen.

Dazu passen Bratkartoffeln (Bragele), Rosti und ein Blattsalat.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | 1nf0@colecomp de




Blutorangen in Gelee

Blutorangen (oder auch SiiBorangen bzw. andere Zitrusfriichte), Gelatine,
wahlweise Campari, Orangenlikor, Rum........ , wer mag: Zucker oder Honig, oder
auch eine ausgekratzte Vanilleschote (in der Winterzeit eignet sich auch ein
Glithweinsud zum Auffiillen der Filets).

Orangen mit Hilfe eines Messers komplett von den Schalen befreien, anschliefend
filetieren. Das iibrig gebliebene Geriist der Orangen auffangen. Eine Terrinenform
mit Klarsichtfolie auslegen (das gelingt besonders gut, wenn man die Form
befeuchtet).

Oder die Filets ohne Folie in kleine Férmchen schichten.

Den aufgefangenen Orangensaft erhitzen (evtl. mit etwas Orangensaft verlingern),
abmessen und entsprechend mit eingeweichter Gelatine versetzen. Die Filets mit
dem noch heiBlen Saft auffiillen, so dass sie bedeckt sind. Uber Nacht kiithlen.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de

=

e 3 s S ey o

= — s e -~ N




Gusseiserne Woks

Unsere Woks eignen sich fiir alle Herdarten. Da Gusseisen ein sehr guter
Wiarmeleiter ist, werden die Woks gleichméaBig heif3.

Der Rost dient dazu, Gargut nach dem Anbraten abzulegen und spiter wieder
dazuzugeben.

Wok 3ocm
mit Aludeckel, Fleischrost, Bambuszange

Wok 37¢m
mit Glasdeckel, Fleischrost, Bambuszange

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Servierpfannen aus Gusseisen

Unsere Servierpfannen sind aus unbehandeltem Gusseisen. Sie werden wie unsere
Eisenpfannen eingebraten und sind fiir alle Herdarten geeignet.

Wir nennen sie Servierpfannen, denn sie sollen auf den Tisch! Entweder, um ein
Gericht direkt daraus zu essen, oder um Komponenten darin zu servieren.
Nebenwirkung: Gusseisen speichert Warme. Das Essen bleibt lange heif3.

Und damit dem Tisch nichts passiert haben wir Vorschlidge auf der nachsten Seite.

Servierpfannen
Rund mit zwei Griffen

16cm 15,00

18cm 19,00
Oval mit zwei Griffen

27x15cm 19,00

30x17cm 25,00
Rechteckig

20x11cm 15,00

23x12cm 19,00
Rund mit Stiel

17cm 15,00

20cm 19,00
Deckel zur runden Stielpfanne

17cm 12,00

20cm 14,00

4373 5225 | info@colecomp.de
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Untersetzer

Ob fiir Kerzen, oder kleine Topfe, oder auch um Kleinigkeiten zu servieren:
Untersetzer aus Eisen mit drei Gummifii3en.

Untersetzer oder Servierplatten aus polierten Flusssteinen
Erhiltlich in hell oder dunkel

GroBe S 22,00
GroBBe M 39,00
GroBe L 49,00

BOW] 59,00
Eierbecher 24,00
Serviettenring 14,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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| 4’ Die Geschichte beginnt 1877, als Joseph Lodge nach South Pittsburg,
| Tennessee, zog. Das Familienunternehmen in fiinfter Generation
setzt sich das Vermachtnis unseres Griinders an hochwertigem
Kochgeschirr und Innovation bis heute fort.

Lodge Cast Iron stellt seit 1896 Kochgeschirr und Zubehor in i
Erbstiickqualitit her. Gestiitzt auf iiber 120 Jahre Erfahrung ist jedes |
Stiick Lodge-Kochgeschirr auf Haltbarkeit und Vielseitigkeit
ausgelegt. Unser Kochgeschirr tiberdauert Generationen.

Die Herstellung: Im Schmelzofen wird bei iiber 1100° eine Mischung
aus Roheisen, recyceltem Stahl, Gussteilen aus unserer GieBerei
verfliissigt. Das dauert 45 Minuten. Dann wird das fliissige Material
in Sandformen gegossen. Nach dem Erkalten kommt das
Kochgeschirr in eine rotierende Trommel, die mit Eisenmedien
gefiillt ist. Diese brechen den Sand auf und reinigen die
Gussoberflache.

In einem speziellen Verfahren wird die Oberflache eingebrannt. Die
Produkte sind dadurch sofort startklar.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Aus Pittsburg/Tennessee

Lodge Cast Iron stellt seit 1896 Kochgeschirr und Zubehor in
Erbstiickqualitit her.

Ohne den beriihmten ,,Dutch Oven® von Lodge hatte John Wayne in
der Prarie nie liberlebt...

26cm - 4,71 149,00
3icm - 6,6l 220,00
44cm - 8,51 289,00

10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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| Tiefe Pfannen
26cm 79,00

3ocm 119,00

klassische Pfannen

26cm 59,00
3ocm 89,00
33cm 119,00
38cm 149,00

Paellapfannen
26cm 59,00
3ocm 89,00
43cm 219,00

10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Gusseiserne Grillpfannen
mit klappbarem Edelstahlgriff

24x24cm 33,00 ||
3ox2icm 35,00 |
36x21cm 39,00 ||

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Gusseiserne Grillplatten

Fir die Outdoor Fans:

Grillschale 45cm 69,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin

| T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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16x16cm 29,00

Grillpfanne

00

26x26cm 49,00
32x26cm 59,00

Grillplatte
Grillplatte




Topfe fiir Kiasefondue

Unsere Kisefonduetopfe sind aus emailliertem Gusseisen.

Sie konnen auf allen Herdarten verwendet werden.

Ubrigens, diese Topfe eignen sich auch hervorragend als Saucen- und
Schmorkasserollen.

16cm 2-4 Personen
24cm 4-6 Personen

Schwere standfeste Rechauds
16cm 25,00
20cm 35,00

Zubehor
6 Fonduegabeln 9,00
Brenner fiir Spiritus und Paste 7,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Lutz kocht, oder wie man eine Kiiche renoviert.

1 || Untertitel:
I like to cook with wine and sometimes I put it in the food.

Of! Ich hab schon

ich b
Oh, ich hab medn wieder mein Brat

Brol verlaran




Ein Feuertopf, auch chinesisches Fondue genannt, ist ein Brithefondue. Die Brithe
wird mit Chili, Ingwer und Zitronengras relativ scharf gewliirzt und sollte am Tisch
leicht kocheln. Fleisch, Gemiise, Fisch Gefliigel werden in kleine Wiirfel oder
Streifen geschnitten. Man legt verschiedene Zutaten in das Sieb und gart sie in der
Briihe. Dazu werden verschiede Saucen gereicht.

Asiasieb Edelstahl
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Fonduegabeln aus Edelstahl

Asterix-Liebhaber wissen, warum Késefonduegabeln eine Zinke mehr haben.
(In den See, in den See...)

Fonduegabeln fiir Fleisch- oder Kisefondue
6er Set durch Ringe gekennzeichnet
Spiilmaschinenfest

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Outdoor — Emaille

Emaille fiir’s Lagerfeuer.

Kaffeekanne mit Briiheinsatz 15,00
Kochtopf mit Biigel 3,51 - 20cm 12,00
Stieltopf 18cm 9,00
Pfanne 24cm 10,00

Wurthlzr Strasse 39 - 10435 IlLr]m 030-43° ?3 5"'25 - ln{u@mluump de
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Emaillierte Brater

Emailliertes Kochgeschirr wurde frither mangels anderer korrosions-bestiandiger
Werkstoffe nahezu iiberall eingesetzt. Durch das Aufkommen von Edelstahl ist
Emaillegeschirr fast vom Markt verschwunden - zu Unrecht, denn:

- der Eisenkern leitet Warme 12x besser als Edelstahl

,

- die Topfe sind magnetisch, daher auch fiir Induktion geeignet.

- Emailletopfe sind leicht, denn sie brauchen - im Gegensatz zu
Edelstahltopfen - keinen Sandwichboden.

- das Material ist nickelfrei, daher fiir Allergiker geeignet.

Ovale Brater
(Deckel auch als Reine verwendbar)

30cm — 31 35,00
34 cm — 5l 39,00
39 cm — 81 45,00
42 cm — 11l 49,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Emailliertes Kochgeschirr wurde frither mangels anderer korrosions-bestindiger |

Werkstoffe nahezu iiberall eingesetzt. Durch das Aufkommen von Edelstahl ist ||,

Emaillegeschirr fast vom Markt verschwunden - zu unrecht, denn:

- der Eisenkern leitet Warme 12x besser als Edelstahl

- die Topfe sind magnetisch, daher auch fiir Induktion geeignet.

- Emailletopfe sind leicht, denn sie brauchen - im Gegensatz zu
Edelstahltopfen - keinen Sandwichboden.

- das Material ist nickelfrei, daher fiir Allergiker geeignet.

Diinsttopf
16 cm 35,00
20cm 45,00

Frittiertopf
24 cm 29,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 |
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Emaillierte Bratreinen

| 4| Emailliertes Geschirr wurden friiher mangels anderer korrosions-
“{/] bestandiger Werkstoffe nahezu tiberall eingesetzt. Erst durch das
i Aufkommen von Edelstahl wurde emailliertes Kochgerat seltener. Da

| emailliertes Geschirr magnetisch ist und sich deshalb sehr gut auf

| Induktionsherden einsetzen lasst, erlebt es eine Renaissance.
| AuBerdem ist es gut fiir Allergiker geeignet, denn es enthalt kein
|| Nickel.

| Rechteckige Reine mit festen Griffen

34x24 cm
38x27 cm
43X30 cm

| Rechteckige Reine mit Klappgriffen

26x18 cm 19,00
32x22 cm 24,00
36x25 cm 20,00
40X27 cm 34,00

209,00

35,00
39,00

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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Die TA PANTA RI, das erste zypriotische Restaurant Berlins, wurde 1988 von
Andreas Patsalidis er6ffnet. Der Name zitiert den griechischen Philosophen
Heraklit, der damit die gottlich geregelte Gleichzeitigkeit von Verschiedenheit und
Eintracht beschreibt; der immer gleichbleibende Fluss mit seiner stetig
gedanderten Materialitét ist ihm dafiir Symbol ALLES FLIESST.

Im Ta Panta Ri gibt es u.a. sehr leckeren Oktopus. Ich habe Kiichenchef
Stephanos entlockt, wie er sie macht:

Der Oktopus wird in Essigwasser (keine weiteren Zutaten!) weichgekocht. Mit
einer Nadel kann man den Garzustand einfach priifen. Den gegarten Oktopus
abkiihlen lassen, anschlieBend putzen. Dann in Zitronensaft marinieren,
anschliefend mit etwas Salz, Pfefferk6rnern, Knoblauch und einer Chilischote in
ein verschleiBbares Glas geben, mit Olivenol bedecken und mindesten 24 Stunden
ziehen lassen. Jetzt ist der Oktopus startklar fiir die Grillpfanne. Von beiden Seiten
scharf anbraten, Hitze reduzieren und noch 2-3 Minuten weiterbraten.
Butterweich und super lecker.

Dazu passt hervorragend ein einfacher griiner Salat.

Noch eine Weisheit vom Kiichenchef: Oktopus gefroren kaufen (,,Frischer ist auch
nur aufgetaut...) und einfach im gefrorenen Zustand in den Topf — kein Problem.

Restaurant TA PANTA RI, Diisseldorfer Str. 75, 10719 Berlin
030 873 73 46, info@tapantari.eu, taglich ab 17 Uhr geoffnet

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | 1nf0@colecomp de




ALBA

ller Partner

1€

11m

Offiz

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de




coledampf’s}

CulturCentrum

Einladung zur Er6ffnung am Kollwitzplatz - 2000




Marketing

— Sparen fiir Eltern
.S ter n = SpaB fur Kinder

& Kinderschiirze statt 9.50 5.- Euro
@ reigrolle Edeistanl  statt 29.- 17.50 Euro
. Candy-Brenner statt 35.- 24.50 Euro

Backveranstaltung mit Christa Lutum — Ostern 2001




coledampf’s

CulturCentrum

Die Kiichen-Hilfe
(m enghsh the KITSCHENAID)

jetzt oder nie: lasst Traume wahr werden:
(it's now or never: let your wildest dreams come true)

Kitchenaid Vorfiihrung mit Absinthcocktails - 2002

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | mfo@colecomp de




.. essen, trinken, lustig sein!

...10% Rabatt auf KITCHENAID Die Kiichen-Hilfe
Kiichenmaschinen, Blender und Zubehér! (in english: the KITSCHENAID)

...und natiirlich den Zeichnungen
von Karin Baetz! (Jetzt Orginale sichern!)

Am Fr. 13. & 5a.14. Oktober ab 12:00 Uhr
in der UhlandstraBe 54/55
in Wilmersdorf!

Am Fr. 20. & 5a. 21. Oktober ab 12:00 Uhr
in der WértherstraBe 39
am Kollwitzplatz!

Coledampf’s Culturcentrum
Worther Strafe 39 - 10435 Berlin
Tel. 030-81 88 79 91 - Fax 81 88 79 93'%

Coledampf's Culturcentrum
UhlandstraBle 54/55 - 10719 Berlin
Tel. 030-883 91 91 - Fax 885517 12

Gffnungszeiten: f = 5 =
Meo.-Fr. 10-20 Uhr - Sa. 10-16 Uhr jetzt oder nie: lasst Traume wahr werden:

(it's now or never: let your wildest dreams come true)

www.coledampfs.de

Caipirinhas mit selbst g

gemahlenem Eis trinken. Viel Geld sparen!

Muffins frisch aus dem Ofen essen.

Munching muffins fresh . e
( out u’; the oven. ) (Drfnkfng Caipirinhas wil‘h) (G dneamm)
self crushed ice. 2 (Saw'ng tons of )
= money! Gt o
S

m-;,—,,m_l

Die Kiinstlerin Karin Baetz kennenlernen! : __ 7
Weils so schén war, gleich

noch mal hingehen.
Meeting Karin Baetz,
the charming artist!
-—&L'MD ( Because it was so pretty:)
I can go there 2x.

Worther Strasse 39 | 10435 Berlin | T +49 30 4373 5225 | info@colecomp.de
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SIE HALTEN Rivd Pioi
NICHT FUR EINEN
KINDERREIM.

SIE SUCHEN
DIE Flotte Lotte NICHT IN
DEN KONTAKTANZEIGEN.

|
I
|
I
|
|
[
|
[
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|
|
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SIE KOMMEN BEI
Barachtach
NICHT IN8 STOTTERN.

SIE HALTEN Grappa
NICHT FUR
EINEN ROCKMUSIKER.




