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PLATS
DISHES

Matériau noble par excellence, la céramique Peugeot garantit une cuisson à cœur, 

douce et homogène, pour une cuisine saine et savoureuse. Améliorée sans cesse 

et jalousement gardée secrète, la recette de la pâte céramique (mélange d’argiles, 

kaolin et de feldspath) garantit à la céramique  Peugeot une excellente résistance 

aux chocs. Sobres et contemporaines, les lignes des plats de la gamme Appolia 

ont été dessinées pour répondre à une double exigence de praticité 

et d’expression des saveurs.

Ultimate noble material, the Peugeot ceramic guarantees smooth and homogenous 

just-right baking for tasty and healthy cooking. Constantly improving and 

a well-kept secret, the recipe of the ceramic paste (mix of clay, kaolin and feldspath) 

offers Peugeot ceramics significant mechanical shock resistance. 

Clean and contemporary, the lines of Appolia backeware 

are designed for practicality and expressing flavors.
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Appolia

Avec sa gamme céramique Appolia, Peugeot décline son savoir-faire et son expertise 
de la saveur dans le domaine de la cuisson douce et saine au four. 

C’est en France, au cœur de la Bretagne, dans ses ateliers virtuoses de la céramique 
depuis plus de 80 ans, que Peugeot réalise l’ensemble de ses produits Appolia. 

With its range of glazed ceramics Appolia, Peugeot demonstrates its know-how and its expertise 

of flavor in the field of oven dishes for a smooth and healthful cooking. 
It is in France, in the heart of Brittany, in its virtuoso ceramics workshops established 

for more than 80 years, that Peugeot is producing its Appolia products.

•	Céramique culinaire
•	Cuisson à cœur, douce et homogène
•	Excellente résistance aux chocs
•	Anses larges et striées, angles arrondis  
	 et rebords hauts

•	Ceramic bakeware
•	Gentle and homogeneous cooking
•	High mechanical shock resistance
•	Wide and striated handles,  
	 rounded corners and high edges
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PLATS FOUR CARRÉS
Square Bakers

Bleu Blue 
21 cm - 6 1/2“	 60237
28 cm - 8 3/4“	 60190 .
36 cm - 11 1/2“	 60152 .

Écru Ecru 
21 cm - 6 1/2“	 60206
28 cm - 8 3/4“	 60169 .
36 cm - 11 1/2“	 60121 .

Rouge Red 
21 cm - 6 1/2“	 60213
28 cm - 8 3/4“	 60176 .
36 cm - 11 1/2“	 60138

Ardoise Slate colour 
21 cm - 6 1/2“	 60220
28 cm - 8 3/4“	 60183 .
36 cm - 11 1/2“	 60145 .

PLATS FOUR  
RECTANGULAIRES
Rectangular Bakers

Bleu Blue 
25 cm - 8”	 60114
32 cm - 10”	 60077 :
40 cm - 13”	 60039

Écru Ecru 
25 cm - 8”	 60084
32 cm - 10”	 60046
40 cm - 13”	 60008

Rouge Red 
25 cm - 8”	 60091 .
32 cm - 10”	 60053
40 cm - 13”	 60015 .

Ardoise Slate colour 
25 cm - 8”	 60107
32 cm - 10”	 60060
40 cm - 13”	 60022

Bleu Blue
30 cm - 11 1/2“  60374

Écru Ecru 
30 cm - 11 1/2“  60343

Rouge Red 
30 cm - 11 1/2“  60350

Ardoise Slate colour
30 cm - 11 1/2“  60367

PLATS À TARTE
Tarte Dishes

Bleu Blue
28 cm - 10 3/4“  60411

Écru Ecru 
28 cm - 10 3/4“  60381

Rouge Red
28 cm - 10 3/4“  60398

Ardoise Slate colour 
28 cm - 10 3/4“  60404

TOURTIÈRES
Meat Pie Dishes

PLATS FOUR OVALES
Oval Bakers

Rouge Red 
31 cm - 10 1/2“	 60596
40 cm - 13 1/2“	 60558

Ardoise Slate colour
31 cm - 10 1/2“	 60602
40 cm - 13 1/2“	 60565

Bleu Blue 
31 cm - 10 1/2“	 60619
40 cm - 13 1/2“	 60572

Écru Ecru 
31 cm - 10 1/2“	 60589
40 cm - 13 1/2“	 60541 .

PLATS FOUR RONDS
Round Bakers

Rouge Red 
27 cm - 8 3/4“	 60299
34 cm - 11“		  60251

Ardoise Slate colour
27 cm - 8 3/4“	 60305
34 cm - 11“		  60268

Bleu Blue 
27 cm - 8 3/4“	 60312 .
34 cm - 11“		  60275

Écru Ecru 
27 cm - 8 3/4“	 60282
34 cm - 11“		  60244 .

TERRINES
Terr ine Dishes

MOULES À CAKE
Loaf Pans

Rouge Red 
600 à 700 g 
22 to 24 1/2 oz 
60435

Ardoise Slate colour
600 à 700 g 
22 to 24 1/2 oz 
60442

Rouge Red 
31 cm - 10“ 60510

Ardoise Slate colour
31 cm - 10“ 60527

Bleu Blue 
31 cm - 10“ 60534

Écru Ecru
31 cm - 10“ 60503
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PLAQUES APÉRITIFS MIGNARDISES
Appetizer Platter

Bleu Blue 
40 cm - 16“ 60732

Écru Ecru
40 cm - 16“ 60701

Rouge Red 
40 cm - 16“ 60725

Ardoise Slate colour
40 cm - 16“ 60749

MOULES À SOUFFLÉ
Souff lé Dishes

Bleu Blue 
22 cm - 8 1/2“
2,4L - 2,1qt 60763

Écru Ecru
22 cm - 8 1/2“
2,4L - 2,1qt 60718

Rouge Red 
22 cm - 8 1/2“
2,4L - 2,1qt 60756

Ardoise Slate colour
22 cm - 8 1/2“
2,4L - 2,1qt 60770

Écru Ecru 
37,5 cm - 14 1/2“  60459

Pratique et ingénieux, ce moule à pains avec couvercle de cuisson, permet de préparer  
en toute simplicité 6 mini-pains de formes différentes. Cette plaque boulangère en céramique,  
fabriquée en France, assure à vos mini-pains maison une croute croustillante et une mie aérée. 

This practical and ingenious bread pan and cloche make it incredibly easy to bake 6 rolls in a variety 

of shapes. Made in France, this bread pan gives homemade rolls a crispy crust and fluffy texture.

•	�Permet de préparer un soufflé  
pour 4 à 6 personnes

• �Anses larges et striées  
pour une prise en main ergonomique

• ��Design inédit pour un nettoyage facile
• �Rebords hauts pour bien gonfler  

lors de la cuisson

•	� Allows preparing a soufflé  
for 4 to 6 people

• �Wide and striated handles  
for an ergonomic grip

• Design specific for easy cleaning

•	�Préparer, cuire, ou servir  
tout est possible grâce à ce plat

• �Sa résistance à l’abrasion permet  
de découper à même la plaque

• �Anses ergonomiques  
pour une prise en main facilitée

• �Conserve au chaud les préparations  
le temps de la dégustation

• �Idéale pour démouler et servir  
les cakes sucrés et salés

• �Prepare, cook, or serve 
everything is possible thanks to this dish

• �Its resistance to abrasion allows 
to cut directly on the plate

• �Ergonomic handles for easy handling
• Keeps warm the preparations
• �Ideal to unmold and serve  

sweet and savory cakes
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PLAQUE BOULANGÈRE MULTIPAINS
Bread Sampler Pan

NEW



 

 

LARIBIERE, S.L. 
C/ ISABEL COLBRAND 10, NAVE 119 - 28050 MADRID – ESPAÑA    

TEL. 913 588 564 – 913 589 019   

comercial@laribiere.com  www.laribiere.com 
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