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FRANCATIS

Iéquipement parfait pour cuisiner comme un Chef et réaliser de délicieuses grillades au
barbecue ou a la plancha. Que vous ayez envie d’'une savoureuse pié¢ce de boeuf grillée,
parsemée de généreux grains de poivre concassés ou de légumes du soleil dorés a la saveur
barbecue, de Buyer a sélectionné pour vous la traditionnelle poéle en acier.

Pourquoi l'acier ?

Héritage de la Gastronomie francaise, I'ustensile en acier est emblématique de la cuisine de nos
grands-meres. Indémodable pour saisir, griller, dorer, il détient jalousement les secrets de la
réaction de Maillard : une caramélisation en surface des sucs naturels des aliments et un moelleux
a I'intérieur. Naturellement sans revétement, inusable, se bonifiant avec le temps, il se transmet
de génération en génération. Sa coupe évasée et bombée, favorise la glisse des aliments. La queue
rivetée, courbée a la francaise est confortable et éloignée de la source de chaleur.

Pourquoi est-elle bleue ?
Pour accompagner de Buyer dans ses premiéres grandes exportations par bateau, cette gamme en
tole blanche bleuie grace a un traitement thermique a été créée pour la protéger de loxydation.

Notice d’utilisation et dentretien
Avant la premiére utilisation, laver votre ustensile a leau chaude savonneuse avec une éponge.
Rincer abondamment et essuyer soigneusement.
Suivre les étapes de culottage suivantes :
1) Verser 1 mm d’huile sur le fond de la poéle
2) Chautffer et amener I'huile au point de fumée.
3) Couper le feu et laisser refroidir.
4) Retirer l'huile et essuyer la poéle avec un papier absorbant.
5) Faire a nouveau chauffer a sec 2 minutes. La poéle est parée pour la cuisson.

Utilisation sur tout type de feux. Adapter la taille du feu au diametre du fond de I'ustensile.
Utilisation sur tous types de feux (BBQ, plancha, gaz) y compris I'induction a puissance modérée.
Précautions d’utilisation au four traditionnel :

- ne pas utiliser la fonction grill
- ne pas dépasser 200°C (Thermostat 7) pendant 10 minutes maximum (Flash Four)

Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four (risque de bralures).
Au fur et a mesure des utilisations, I'ustensile en acier se culotte : sa couleur va bleuir, noircir, cette
réaction est naturelle. Ne pas laisser séjourner les aliments dans l'ustensile. Ne pas utiliser d'aliments
acides (tomates, vin blanc, citron, ...) dans votre article de cuisson en acier.

Nettoyage : entretien a Iéponge et a leau chaude. Déglacer s’il y a des résidus attachés ou laisser
tremper quelques minutes puis gratter. Ne passe pas au lave-vaisselle.

Entretien : ne pas stocker dans un endroit humide. Vous pouvez huiler légerement la poéle:
appliquer 1 ou 2 gouttes d’huile (ex : huile dolive) sur un papier absorbant et frotter doucement
la poéle, a I'intérieur comme a lextérieur. Cela permet de créer une couche protectrice contre
loxydation. Si le papier briinit cest normal : cela est di au processus de culottage, cela ne signifie pas
qu’un nouveau nettoyage est nécessaire.
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ENGLISH

The perfect pan to cook like a professional chef and rustle up delicious barbecue or plancha
grills. Whether you want a tasty piece of grilled beef, generously sprinkled with freshly-
milled pepper, or barbecue flavored summer vegetables, de Buyer has brought out the ideal

frying pan.

Why are we using steel ¢
As traditional French cuisine favorites, steel frying pans have been used for generations. There’s no better
metal for searing, grilling and browning thanks to a process called the Maillard reaction: a reaction where
surface sugars caramelize, while leaving the center soft. It is natural, uncoated, wear-free and improves
over time. Steel pan that can be passed down from generation to generation. Her shape makes it easier to
stir or toss the pan’s contents. The riveted handle, curved a la Frangaise, is easy to hold and far away from
the source of heat.

Why is it blue ?
At the origin of de Buyer exportations, large quantities of this flagship products were exported by boat,
this range of steel pans is blue due to a thermal treatment that naturally
protects them from oxidation.

Use and care instructions
Before using your cookware for the first time, wash it with hot soapy water and a non-abrasive sponge.
Thoroughly rinse and carefully dry.
Follow the following seasoning steps:
1) Pour 1 mm of oil on the bottom of the pan.
2) Heat oil to smoke point.
3) Turn off heat and allow to cool.
4) Remove oil and wipe pan with paper tissue.
5) Heat pan again for 2 minutes without oil. Your pan is ready to be used.

Suitable for use on any hob (BBQ, plancha, gas) including moderate power induction.
Precautions for use in a conventional oven:
- do not use the broil function
- do not exceed 400°F for a maximum of 10 minutes

Handle with care after long cooking times or use in the oven (risk of burning). Use after use, steel
cookware becomes discoloured: it turns bluish or blackens. This is a natural reaction.
Do not leave food sitting in this cookware. Do not use acidic food (tomatoes, white wine, lemon etc.) in
your steel cookware.
Clean up: wash with a sponge and hot water. Deglaze if residues are attached or let soak for a few
minutes, then scrape. Not dishwasher safe.

Care: do not store in a damp place. You can lightly oil the pan: apply 1 or 2 drops of oil (olive oil for
example) to absorbent paper and gently rubbing the pan, inside and out. This creates a protective layer
against oxidation. Wipe with a cloth or absorbent paper.

It is normal for the paper to colour. This is due to the seasoning process and does not mean that another

cleaning is necessary.
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DEUTSCH

Bei Sonnenschein wird gerne im Freien gekocht. Plancha, Grill oder Holzofen verleihen den Gérten
und Terassen ein Urlaubsgefiihl. Und wenn es um Kochen geht, geht es in erster Linie auch um das
richtige Zubehor. So weif’ auch im Freien jeder die Produkte von de Buyer zu schitzen.

Warum verwenden wir Stahl ?
Als traditionelle franzosische Kiiche Favoriten, Stahl Bratpfannen werden seit Generationen
verwendet. Es gibt kein besseres Metall zum Anbraten, Grillen und Braunen dank eines Verfahrens
namens Maillard-Reaktion: eine Reaktion, bei der Oberflachenzucker karamellisieren, wahrend die
Mitte weich bleibt. Es ist natiirlich, unbeschichtet, verschleif3frei und verbessert sich mit der Zeit.
Stahlpfanne, die von Generation zu Generation weitergegeben werden kann. Ihre Form erleichtert
das Umriithren oder Werfen des Pfanneninhalts. Der gebogene Stiel ist handlich und nach oben,
weg von der Hitzequelle, gebogen.

Warum ist es blau ?
Am Ursprung der de Buyer Exporte, grofie Mengen dieser Flaggschift-Produkte wurden mit dem
Boot exportiert, diese Reihe von Stahlpfannen ist blau aufgrund einer Wirmebehandlung, die
natiirlich schiitzt sie vor Oxidation.

Gebrauchs- und Pflegeanleitung
Vor der ersten Benutzung Thr Kochgeschirr mit warmem Seifenwasser waschen. Griindlich spiilen
und sorgfaltig abwischen. Geeignet fiir den Einsatz auf jedem Kochfeld (Grill, Plancha, Gas) inklusive
moderater Leistungsinduktion. Vorkehrungen bei der Verwendung im Backofen:
- nicht die Grillfunktion verwenden.
- 200°C (Stufe 7) maximal 10 Minuten lang nicht iiberschreiten (Kurzbacken).

Die Grofle des Kochfelds an den Boden des Kochgeschirrs anpassen.
Nach lingerem Verbleiben im Backofen vorsichtig handhaben (Verbrennungsgefahr). Im Laufe
der Verwendung brennt sich das Stahlkochgeschirr allmdhlich ein : seine Farbe wird bldulich oder
schwirzlich, das ist eine natiirliche Reaktion. Keine Speisen im Kochgeschirr belassen. Nicht an
einem feuchten Ort aufbewahren. Die Pfanne leicht eindlen : 1 oder 2 Tropfen Ol auf saugfihiges
Papier geben und die Pfanne innen und auflen einreiben (z.B. mit Olivendl). Damit kann man
eine Schutzschicht gegen die Oxidation aufbauen. Mit einem Lappen oder mit saugfahigem Papier
abtrocknen.Wenn das Papier braunlich wird, ist das normal: dies ist auf den Einbrennprozess
zurlickzufithren, es bedeutet nicht, dass nochmaliges Reinigen erforderlich ist. Das Garen von
saurehaltigen Zutaten (Tomaten, WeifSwein, Zitrone usw.) kann zum Auftreten von oberflachlichen
weifSen Flecken fithren. Pflege mit Schwamm und warmem Wasser. Mit Wasser abldschen, falls
Riickstdnde haftengeblieben sind, oder ein paar Minuten einweichen und dann abkratzen.
Nicht fiir Geschirrspiilmaschinen geeignet.
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ITALIANO

Iequipaggiamento ideale per cucinare come uno Chef e realizzare delle deliziose grigliate
al barbecue o alla piastra. Qualora aveste voglia di una bella grigliata di carne o di verdure
di stagione al gusto di brace, de Buyer ha selezionato per voi la tradizionale padella in ferro.

Perche il ferro ?
Eredita della gastronomia francese, la padella in ferro ¢ un emblema della cucina delle nonne.
Senza tempo, per saltare , grigliare, dorare, detiene gelosamente i segreti della reazione di
Maillard : una caramellizazione in superfice dei succhi naturali degli alimenti e morbidezza
all'interno. Naturale senza rivestimenti, indistruttibile, migliora con il tempo, si trasmette
di generazione in generazione. Il manico rivettato, curvato alla francese ¢ confortevole e si
allontana dalla fonte di calore.

Perche & blu ?
Per agevolare de Buyer nelle primme grandi esportazioni via mare, questa collezione in ferro
viene brunita attraverso un trattamento termico creato per proteggerla dallossidazione.

Informazioni per uso e manutenzione
Al primo utilizzo, lavare il vostro utensile con acqua calda e sapone con una spugna non
abrasiva. Sciacquare bene ed asciugare attentamente. Utilizzo su tutte le fonti di calore (BBQ,
piastra, gas) compresa l'induzione di potenza moderata. Precauzioni d’uso per il passagggio
in forno:
- non usare la funzione grill
- non superare 200°C per piu di 10 minuti

Adattare la misura della fonte di calore al fondo dell'utensile.
Maneggiare con attenzione in seguito a lunghe cotture o passagio in forno (rischio di
bruciature). In base all'utilizzo, il colore del fondo dell'utensile cambia, si annerisce, questa
reazione ¢ naturale. Non lasciare a lungo gli alimenti nella padella. Non conservare in luogo
umido. Oleare regolarmente la padella : applicare 1 o 2 gocce dolio su carta assorbente et
spalmare sulla padella, sia all'interno che allesterno (olio doliva consigliato) questo permette
di creare una pellicola che protegge dallossidazione. Se la carta si scurisce ¢ normale: questo
¢ dovuto al processo naturale di annerimento, non significa sia necessario lavare la padella.
La cottura di alimenti acidi ( pomodoro, vino bianco, limone...) puo provocare della macchie
chiare superficiali. Lavare con acqua calda e sapone. Deglassare nel caso siano presenti dei
residui di cibo. Non lavare in lavastoviglie.
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ESPANOL

El equipo perfecto para cocinar como un chef y hacer deliciosas carnes a la parrilla en la

barbacoa o en la plancha. Ya sea que desee un sabroso trozo de carne de res a la parrilla,

espolvoreado con generosos granos de pimienta molidos o vegetales dorados con sabor a
barbacoa, De Buyer ha seleccionado la sartén de hierro tradicional para usted.

+Por qué acero?
Herencia de la gastronomia francesa, el utensilio de hierro es emblematico en la cocina de
nuestras abuelas. Atemporal, para dorar, asar, dorar, guarda celosamente los secretos de
la reaccion de Maillard: una caramelizacion en la superficie de los jugos naturales de los
alimentos y una suavidad en el interior. Naturalmente sin recubrimiento, indestructible,
mejorando con el tiempo, se transmite de generacion en generacion. El mango remachado
curvado a la francesa es comodo y estd alejado de la fuente de calor.

;Por qué es azul?
Para acompaiar a de Buyer en sus primeras grandes exportaciones en barco, se ha creado esta
gama en chapa blanca pavonada por tratamiento térmico para protegerla de la oxidacién.

Instrucciones de uso y mantenimiento
Antes del primer uso, lave su utensilio en agua jabonosa caliente con una esponja no abrasiva.
Enjuague bien y seque cuidadosamente. Uso en todo tipo de fuegos (BBQ, plancha, gas)
incluyendo induccién de potencia moderada. Precauciones de uso en el horno tradicional:
- no utilice la funcién grill
- no superar los 200°C (Termostato 7) durante un maximo de 10 minutos (Flash Four)

Adaptar el tamaio del fuego al didmetro del fondo del utensilio. Manipular con cuidado
después de largos tiempos de coccion o después del horneado (riesgo de quemaduras).
A medida que se usa, el utensilio de hierro se vuelve oscuro: su color se volvera azul, negro,
esta reaccion es natural. No deje comida en el utensilio. No almacenar en un lugar himedo.
Engrase ligeramente la sartén: aplique 1 o 2 gotas de aceite en un papel y frote suavemente
la sartén, por dentro y por fuera (con aceite de oliva, por ejemplo). Esto crea una capa
protectora contra la oxidacidn. Si el papel se dora es normal: esto se debe al proceso de
curado, no significa que sea necesaria una nueva limpieza, la coccién de alimentos dcidos
(tomates, vino blanco, limén...) puede provocar la aparicién de manchas blancas en la
superficie. Limpiar con una esponja y agua caliente. Desglasar si hay residuos adheridos o
dejar en remojo durante unos minutos y luego raspar. No apto para lavavajillas.
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NEDERLANDS

De perfecte uitrusting om te koken als een echte chef en heerlijke grillgerechten te bereiden op

de barbecue of de plancha. Of je nu zin heb in een lekker stukje gegrild rundsvlees, bestrooid

met grove korrels gemalen peper, of in op de barbecue geroosterde mediterrane groenten, de
Buyer heeft voor u de traditionele stalen pan geselecteerd.

Waarom staal ?
Als erfenis van de Franse gastronomie is de stalen pan een embleem voor de keukens van onze
grootmoeders. Het is niet demodeerbaar, en om dicht te schroeien, te grillen en te bruinen,
bewaart het angstvallig alle geheimen van de Maillardreactie: karamelisering aan het oppervlak
van de natuurlijke sappen in voedingswaren en zacht vanbinnen. Het is geheel natuurlijk,
zonder bekleding, onverslijtbaar, wordt alleen maar beter met de tijd en wordt overgedragen
van generatie op generatie. De geklonken steel, op zijn Frans gebogen, is comfortabel en ver van
de warmtebron verwijderd.

Waarom blauw ?
Om de Buyer te vergezellen op haar eerste grote verzendingen per boot werd dit gamma in wit
plaatstaal, geblauwd via een thermische behandeling, gecreéerd om haar te beschermen tegen
oxidatie.

Gebruiksaanwijzing en onderhoud
Was uw pan met warm water en zeep en een zacht sponsje (geen schuursponsje) voor het
eerste gebruik. Spoel overvloedig en droog zorgvuldig af. Gebruik op alle types vuur (BBQ,
plancha, gas) inclusief inductie met matig vermogen. Voorzorgsmaatregelen bij gebruik in een
traditionele oven:
- grillfunctie niet gebruiken
- niet hoger dan 200°C (thermostaat 7) gedurende maximum 10 minuten (Flash Four)

Pas de grootte van de warmtebron aan volgens de diameter van de pan.
Manipuleervoorzichtignalangebaktijden of gebruikin de oven (risico op verbranden). Naarmate
de stalen pannen vaker gebruikt worden, worden ze ingebrand : de kleur wordt blauwachtig,
zwart. Dit is reactie een natuurlijke reactie. Laat geen voedingswaren in de pan staan. Stockeer
ze niet op een vochtige plaats. Olie de pan lichtjes in: breng 1 of 2 druppeltjes olie aan op
keukenpapier en wrijf de pan zachtjes in, zowel aan de binnenkant als aan de buitenkant (met
olijfolie bij voorbeeld). Dit laat toe een beschermlaag te vormen tegen oxidatie. Als het papier
bruin wordt, is dit normaal: dit is te wijten aan het inbrandingsproces en betekent niet dat de
pan opnieuw dient afgewassen te worden. Het bakken van zure voedingswaren (tomaten, witte
wijn, citroen,...) kan aanleiding geven tot het verschijnen van witte vlekjes in het oppervlak.
Onderhoud met sponsje en warm water. Blus wanneer eer aangekoekte etensresten zijn of laat

enkele minuutjes weken en schuur ze dan schoon. Niet geschikt voor de vaatwaas !
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DANSK

Det perfekte udstyr til at lave mad som en kok og til at lave leekker grillmad pa grillen eller
plancha. Uanset om du ensker et laekkert stykke grillet okseked drysset med masser af

peberkorn eller gyldenbrune grontsager med grillsmag, har de Buyer valgt den traditionelle
stalpande til dig.

Hvorfor jern?
Jernredskaberne i fransk gastronomi har redder i bedstemodres kokkener. Lyonnaise er
seerlig let og nem at handtere. Serien er tidles, kan bruges til at stege, grille og brune, og
den gemmer nidkart pa hemmelighederne bag Maillard-reaktionen: en karamellisering af
madens naturlige safter pa overfladen ogen bledhed indeni. Den er naturlig, uden beleegning,
slidsteerk og bliver bedre med tiden, og den gar i arv fra generation til generation.
Detnittede, franskbuede handtager ergonomisk komfortabelt ogikke for teet pa varmekilden.

Hvorfor er den bla?
For at tilpasse de Buyers tidligste store eksportforsendelser pr skib, blev de blanke
pladejernsprodukter varmebehandlet for at beskytte produkterne mod rust. Her blev en ny
tradiotion skabt.

Information om brug og vedligeholdelse
For du bruger dit nye produkt ferste gang, skal du vaske det i varmt saebevand med en ikke-
slibende svamp. Skyl grundigt, og ter af. Til brug pa alle typer ildsteder (grill, plancha, gas)
inklusive induktion med moderat effekt. Forholdsregler ved brug i den traditionelle ovn:
- brug ikke grillfunktionen
- ikke overskride 200 °C (termostat 7) i hejst 10 minutter (Flash Four)

Tilpas varmekildens diameter til diameteren af din grydes eller pandes bund. Pas pa efter
lang tids tilberedning eller i ovnen (risiko for forbraendinger). Med tiden vil dit jernprodukt
blive blat eller sort, hvilket er en naturlig reaktion. Efterlad ikke mad i din pande eller gryde.
Ma ikke opbevares pa et fugtigt sted. Smer panden let med olie: Kom 1 eller 2 draber olie pa
et stykke kokkenrulle og gnid panden forsigtigt indvendigt og udvendigt (f.eks. olivenolie).
Dette skaber et beskyttende lag mod rust. Hvis papiret bliver brunt, er det normalt: det
skyldes klargerings / indbraendings-processen, og det betyder ikke, at der er behov for en ny
rengering. Tilberedning af syreholdige fodevarer (tomater, hvidvin, citron...) kan forarsage
hvide pletter pa overfladen. Renger med en svamp og varmt vand. Seet i bled, hvis der er
rester, lad det traekke i et par minutter, og borst det rent. Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
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EAAHNIKH

O 1é)e1og eEomAIopAG Yla va payelpedeTe oav 0P Kat va Snuovpyeite vooTipa yntd oto
pmdppmekiov 1 tnv mAdka. Eav éxete 6pedn yia £va vooTio koppdtt Yyitod pooxaptov,
TAOTIAMOEVO |LE OTIACHEVOVG KOKKOVG TimtepLov 1) Aaxavikd Tov kalokaplod pe yebon

umdpumnekiov,  de Buyer enélete yia e0dg To tapadootakd atodAvo Tydvt.

Narti arodAy
KAnpovoptd tng yaAlkrg yaotpovopiag, autd to okebog eivat To éupAnua tng kovlivag twv
yaytadwv pog. Al poviKO, Yo TO TOLYAPLOHA, TO YHOLHO Kat To podiopa, uAdeL pe mabog
T VO TIKA TNG avTidpaong Tov Maillard: kapapédwpa TV QUOKWV XVUWV TWV TPOPIHWY
OTNV EMPAVELX KAL TPLPEPOTNTA OTO E0WTEPLKO. XwpiG eMKAAVYT artd TN @Oon Tov, debapTo,
BeATiwveTal e TO TEPACHA TOV XPOVOU, KAl TIEPVAEL ATTO YeVLA 0€ Yevid. To mpitovwtd
KAPTTUAWTO XePOLAL YAAAIKOD OTUA gival AVETO Kal ATOUAKPLOUEVO amd Ty Tnyn OeppoTnrag.

Tarti eivar pmhe;
T va ovvodeboet Ty Buyer oTig mpwteg Leydheg e§aywyég Tng pe mhoio, autr n ykapa anod
Aevkn Aapapiva, Tov maipvet umke xpwpa xdpn oe pia Oepuikr eneEepyaoia, dnpovpynOnke yia
NV mpooTacia tng ano tnv o&eidwon.

Odnyiec xpriong kat suvtrpnong

IIptv and tnv mpwTn Xpnom, TADVETE To OkeLOG 0aG e (€0TO CAMOLVOVEPO, XPTOLHLOTIOLWVTOG
HaAakod o@ovyydapl. ZemADVeTe pe ApBoVo vepd Kal 0TEYVADOTE TPOOEXTIKA. Xprion oe OAovg
TovG TOTOVG e0Tiag (BBQ, mhdka, yka(t) cuumeptAapfavopévoy Twv ETaywyKOY ECTIOV
Hétplag toxvog. IpoguAdéelg xprong oe mapadootakd eovpvo:

- un Xpnoomoteite Tr Aettovpyia yKpLA
- 1 Oeppoxpaocia dev mpémel va vepPaivel Tovg 200°C (OepprooTdTng 7) Ylo TEPLOCOTEPO ATIO
10 Aerrta (Flash Four)

[Ipooappodote to péyebog tng eotiag otn SiapeTpo Tov MVOuEva Tov okevovs. IIpocoyn otov
XELPLOUO LETA ATO HAKPAG SLAPKELAG payelpepa 1) YNOLHO 0TO Povpvo (KivELVOog eyKaADHATOG).
Me 1 Xprion, To atodAvo okebog aANAler: To xpWHa TOV yivetat pmAe 1 pavpiCet, avth n
avtidpaon eivat puotoloyikr. Mnv agrvete Tpo@Lua Léoa 0to okevog. Mn @uAdooeTe TO
okeDOG 0 XWpo e vypaoia. AadwoTe ehagpa To Tnyave: pifte 1 1 2 otaydveg Aadt oe €va
ATOPPOPNTIKO XAPTL Kot TPIYTE amald To TNyavL, e0wTeptkd Kat e§wteptkd (). pe eAatdhado).
‘Etot Snuovpyeitat pio 6tpwon mov mpootateel To okevog anod TNy o&eidwon. Edv to xapti
TIAPEL KAPE XPWHQ, eivat puotoloytko: ogeiletat ot dadikaoia mpoetotpaciag, dev onpaivet
ot amauteitan véog kabaptopog. To payeipepa 0§ vwv tpo@ipwy (VTopdtes, Aevko Kpaoi, Aepovt,
KATL.) pumopei va Tpokahéoel Tny eUPAavion Aevkwv KNAISwv oTnV em@avela. ZuvTripnon pe
opovyydpt kat (eoTo vepo. Nteykhaodpete edv vIapXovy KOAANuEVA vITOAeippaTa 1) LOVALAOTE
TO OKEVOG yla Alya Aemtd kat 0T ouvéxeta Ebote To. Mnv tomobeteite To mPOiOV 0TO TALVTAPLO
TUATWY.
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POLSKI

Dzigki naszym doskonalym naczyniom do gotowania niczym szef kuchni przygotujesz pyszne
miegsa na grillu lub plycie do pieczenia. Niezaleznie od tego, czy naszta Ci¢ ochota na smaczna,
grillowang wolowine obficie posypang ziarnami pieprzu, czy tez na przyrumienione na zloto
warzywa, de Buyer ma dla Ciebie tradycyjng stalowg patelnie.

Dlaczego stal?

Stalowe naczynia to dziedzictwo francuskiej gastronomii i symbol kuchni naszych bab¢. Gama La
Lyonnaise jest wyjatkowo lekka, co znacznie utatwia gotowanie. Material ponadczasowy, doskonaty
do smazenia, grillowania i przyrumieniania. Pilnie strzeze tajemnic reakcji Maillarda, podczas
ktdrej nastepuje karmelizacja naturalnych sokéw produktéw zywnosciowych na powierzchni
z zachowaniem ich miekkos$ci w srodku. Naczynia z materiatu naturalnie niepowlekanego i
wytrzymalego, ktérego jako$¢ podnosi si¢ z biegiem czasu. To naczynia przekazywane z pokolenia
na pokolenie. Zakrzywiona, nitowana rgczka w stylu francuskim jest wygodna i bezpieczna,
poniewaz umieszczono jg z dala od zrddia ciepla.

Dlaczego kolor niebieski?
Naczynia wykonano z bialej blachy, ktéra w procesie obrobki cieptem nabiera niebieskawego
koloru, aby chroni¢ je przed utlenianiem podczas pierwszego duzego eksportu firmy de Buyer
todzia.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w goracej wodzie z mydlem, przy uzyciu nie rysujacej
powierzchni gabki. Sptuka¢ duzg iloscig wody i doktadnie wysuszy¢. Mozna stosowaé na wszystkich
rodzajach sprzetu do gotowania (grill, plyta do pieczenia, plancha, gaz) w tym na indukcje mocy.
Srodki ostrozno$ci dotyczace stosowania w tradycyjnym piekarniku:
- nie uzywac funkg;ji grilla,
- nie przekraczac temperatury 200°C (Thermostat 7) przez wigcej niz 10 minut (Flash Four)

Dostosowac¢ $rednice podstawy naczynia do $rednicy palnika. Po diugim czasie gotowania lub
po wlozeniu do piekarnika nalezy obchodzi¢ si¢ z produktem ostroznie (niebezpieczenstwo
poparzenia). W miare uzytkowania stalowe naczynie ulega zuzyciu: jego kolor zmienia si¢ na
niebieskawy i czarnieje - to naturalna reakcja. Nie pozostawia¢ jedzenia w naczyniu.

Nie przechowywaé w miejscu wilgotnym. Delikatnie naoliwi¢ patelnie: nalozy¢ 1 lub 2 krople oleju
na papierowy recznik, a nastepnie przetrze¢ zewnetrzne i wewnetrzne powierzchnie patelni (np.
oliwg z oliwek). Umozliwia to utworzenie warstwy zabezpieczajacej przed utlenianiem. Jesli papier
brazowieje, jest to normalne: jest to spowodowane pozostalosciami po sezonowaniu patelni i nie
oznacza, ze konieczne jest ponowne czyszczenie. Przyrzadzanie kwasnych potraw
(z uzyciem pomidordw, biatego wina, cytryny itp.). moze spowodowa¢ powstawanie biatych plam
na powierzchni. My¢ gabka i goraca woda z mydiem. Usuna¢ pozostatosci woda lub pozostawi¢ do
namoczenia na kilka minut, a nastepnie zeskrobac. Nie wklada¢ do zmywarki.
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SVENSKA

Den perfekta utrustningen for att laga mat som en misterkock och tillaga utsokta ratter over grill
eller grillplatta. Oavsett om ni dr sugna pa en saftig, grillad stek med krossad peppar eller bryna
primorer med grillsmak ar de Buyers traditionella stilpanna ritt val for er.

Varfor stal?
Redskap i stal hor till det franska koket och dr utméarkande for vara forfiders matlagningskonst.
La Lyonnaise ar latt och enkel att anvdnda. Grilla, stek, bryn — den hér tidlosa stekpannan haller
den vil bevarade hemligheten bakom den sé kallade maillardreaktionen, en ytlig karamellisering
av ravarans naturliga safter och en mjuk insida. Med sitt naturliga material utan beliggning dr den
inte bara outslitlig, utan blir battre med tiden, och kan dérfor drvas av generation efter generation.
Det vinklade handtaget med fransk stil ar bekvamt och val avskilt frdn varmekallan.

Varfor dr den bla?
Denna serie skapades niar de Buyer borjade exportera sin produkt 6ver haven. For att skydda
stalplaten mot oxidering behandlade man det med vdrme (sa kallad blanering) sa att det fick en
blaaktig ton.

Anvisningar for anvindning och underhall
Innan nianvander den for forsta gangen: diska med tval och vatten och en grov disksvamp. Skolj och
torka noggrant. Anvind pa alla typer av varmekdlla (grill, plancha, gasol) inklusive induktionshallar
med mattlig effekt. For 6vriga produkter giller foljande rad for vanlig hushélsugn:
- Anvind inte grillfunktionen
— Overstig inte 200 grader celsius (termostat 7) i mer dn tio minuter (flashugn)

Anpassa lagan till pannans diameter. Hantera med varsamhet efter en lang stekning eller efter att
ha varit i ugn pa grund av risk for att branna sig. Efter en tids bruk kommer stalredskap att dndra
farg och 6verga i svart eller blatt. Denna fordndring ar helt naturlig. Lat inte mat ligga kvar 6ver
natten i pannan. Forvara inte pa en fuktig plats. Olja in pannan létt: applicera 1 eller 2 droppar olja
(olivolja t ex) pé en bit papper och gnid forsiktigt mot pannan pé bade in- och utsida.
Detta fungerar som ett skyddande lager mot oxidering. Om papperet blir brunt dr det helt normalt
— detta beror pa fairgningsprocessen och innebdr inte att en till rengéring dr nddvéndig. Tillagning
av syrliga ravaror (tomater, vitt vin, citron...) kan gora att ytliga vita flackar visar sig.
Rengor med varmt vatten och svamp. Deglasera ifall rester sitter fast eller 16s upp med varmt vatten
i ndgra minuter och skura sedan. Diska inte i diskmaskin.
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SUOMI

Téaydelliset vilineet grillaamiseen, kun haluatammattimaisen lopputuloksen. Ndin valmistuu

herkullinen liha grillissa tai plancha-grillilevylld. De Buyerin valinta on hiiliteraspannu,

halusitpa maukkaan palan grillattua naudanlihaa ripauksella mustapippuria tai herkullisia,
rapeiksi grillattuja kasviksia.

Miksi hiiliteras?
Hiiliteraksiset keittoastiat ovat ranskalaisen gastronomian perint6é ja symboloivat isodidin
keittiotd. Materiaalina se on ajaton. Hiiliterds kypsentdd, grillaa, ruskistaa ja vaalii Maillardin
reaktion salaisuuksia: raaka-aineen luonnollisesta nesteestd karamellisoitunut pinta ja
pehmea sisus. Niittaamalla kiinnitetty kahva on taivutettu ranskalaiseen tyyliin, siitd saa
tukevan otteen ja se pitdad kiadet etddlla [aimmonldhteesta.

Miksi pannu on musta?
Pannun musta véri johtuu lampokisittelystd, joka suojaa sitd ruostumiselta.
Menetelmé on sama, jota De Buyer kaytti jo toimittaessaan ensimmadisid vientiin menevia
hiiliterdsastioita rahtilaivoissa.

Kiytt6- ja hoito-ohjeet
Pese hiiliterdksiset keittoastiat ennen ensimmaista kayttokertaa lampimalld vedelld ja kuivaa
huolellisesti. Sopii kaikentyyppisille limmonldhteille (BBQ, plancha-grillilevy, kaasugrilli)
my0s kohtalaisen tehokkaalla induktiokeittotasolla.
Jos laitat pannun, tavalliseen uuniin, muista:
- ala kayti grillitoimintoa
- lampétila max. 200 °C ja korkeintaan 10 minuuttia (termostaatti 7)

Kayti keittoastian pohjan lapimitalle sopivaa keittolevyd. Kisittele keittoastioita varovasti,
jos niitd on kéytetty pitkddn yhtdjaksoisesti liedelld tai uunissa (palovamman vaara).
Hiiliterdaspannun véri muuttuu kidyton myo6té, ensin sinertdvéksi ja sitten patinoituneen
mustaksi. Vairimuutos on luonnollinen. Al siilytd hiiliteraspannulla ruokaa. Siilytd pannu
kuivassa paikassa. Oljyd pannu tarvittaessa kevyesti ruokaéljyn ja talouspaperin avulla, se
suojaa ruostumiselta. Jos talouspaperiin jda ruskeita jélkid, se ei haittaa ja pannua ei tarvitse
pestd uudelleen. Happamat ruoka-aineet (tomaatti, valkoviini, sitruuna jne.) voivat aiheuttaa
pannun pintaan valkoisia jdlkid. Ne eivét vaikuta pannun paisto-ominaisuuksiin ja katoavat
vahitellen kdytdssd. Kaytd pannun pesemiseen kuumaa vettd ja tiskiharjaa. Irrota tarttunut
ruoka karhealla tiskisienelld tai kovalla harjalla. Ei konepesua.
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PYCCKUM

[TouyBcTBYyiiTe cebs med-moOBapoM cO CKOBOpomoit ansa rpumsad ¥ 6Gapbekio. COYHBI CTeiiK,

NPUIPAB/IEHHBI CBEXEMOIOTHIM IIEPIIEM, MM apOMaTHble OBOI-TPWAb - Kommausa de Buyer

crenuanbHO A1t Bac mofo6paa cTabHYI0 CKOBOPOZAY, KOTOPas MfieabHO IOXOANT AJIs IPUTOTOBTIEHNA
MM Ha OTKPBITOM OTHe.

ITouemy MBI MCIIOTIB3yEM CTaNIb?
CranbHble CKOBOPOABI SBJIAIOTCA CUMBOJIOM U Hac/eflieM TPaAMIMIOHHON (bpaHH,ySCKoﬁI KyXHH.
CKoBOpO/1a C BBICOKMM ITOKATBIM O0OPTOM, TAK Ha3bIBaE€MOM «/IVIOHCKOI» (POPMBI, TIO3BOJISIET C IETKOCTHIO
nepeMemnBaTh NNy B IIpoLeCcce IPUTOTOBIEHNA. O6)KapI/ITb U NOAPYMAHUTD — B 3TOM CTaJIbHOM
CKOBOpPOJE€ HET KOHKYPEHTOB. Beﬂb VIMEHHO CTaJIb JIy4ll€ BCETO IIO3BOJIACT HO6I/ITI)CH TaK Ha3bIBaeMOI
«peakuyy Maiisipa», Ipyu KOTOPOJ Ha ITOBEPXHOCTM NMPOAYKTA 0OpasyeTcs ammeTHTHAas KOPOYKa, a
BHYTPM OH OCTA€TCA MATKUM U COYHBIM. B npegMeTax )IaHHOIZ KOITIEKIMM OTCYTCTBYET aHTUIIPpUTApHOE
IIOKPbITHUE, KOTOPOE ObI 3HALLIMBAJIOCH CO BpPEMEHEM: 3TO [I€Ta€T CKOBOPOAbI HACTOTIBKO NO/ITOBEYHDBIMI,
9TO X MOJKHO II€p€aBaTh 13 IIOKOJIEHNA B IIOKOJIEHNE. YI[O6HI)I€ M3OTHYTbI€ PY4YKN NUMEIOT HalES)KHOE
KpeIUIeHNe, a UX IIMHa obecredrBaeT 6e30MacHoe pacCTOsAHNE OT MICTOYHUKA HarpeBsa.

IToueMy MbI BHIOpay CHHMIA ITBET?
Boponenas craib, HOABepruIasacs CrelnaabHO TepMIIecKoil 06paboTKe 1A 3aIUTBl OT KOPPO3UH,
VIMeeT CMHEBATblil OTT€HOK, KOTOPbIl CUMBOMU3UPYeT MOpe — Beflb UMEHHO IO MOPI0 KoMmIaHus de
Buyer II0CTaBJIAJIa IIEPBbIEC KPYIIHbIE ITIAPTUN IIPOAYKI VM HA HA9a/IbHOM JTalle cBOen NCTOPUMN.

MHCTpYKIWSA 11O SKCIUTyaTalluM U YXORy
[lepen mepBBIM NpUMeHEHNEM CKOBOPOAY HEOOXOAMMO IIPOMBITb TEIUIOV MBUIBHOM BOMON C
VICIIOIb30BaHNeM HeabpasuBHOI I'yOKH, TIATe/IbHO MPOIOIOCKATD 1 AKKYPaTHO IPOTEPETh.
JlomyckaeTcst MCIO/MB30BaTh /T0Oble MICTOYHVMKYM HarpeBa (OTKPBITBINI OTOHb, IUIAHYA MIJIS TPWJLA,
rasoBble KOH(MOPKI), BKIIOYAsA YMEPEHHYIO MHAYKIMIO MOIJHOCTH. Mepbl IpefoCTOPOKHOCTY IpU
VICIIO/Ib3OBAHMY B TPAIUIIMIOHHOI JyXOBKe
- KICTIOJIb30BATh PEXUM KapKI;
- IpeBBIIIATh TeMIreparypy Harpesa 200°C u Bblle Ha IpoTsHKeHuu 6onee 10 MUHYT.

[l/1s1 onTMMaIbHOTO HarpeBa UCIOb3YiiTe KOH(OPKIM, padMep KOTOPBIX COOTBETCTBYET AMaMETPy JHA
ckoBOpozbl. COCTOPOXHOCTBI00OpalaiTeCchCcOCKOBOPOOIIOCIEIIPORO/DKUTEbHOTO IPUTOTOB/ICHA
Iy, 160 MCIO/Ib30BaHMA B IYXOBOM MIKady (BBUAY prcKa MOTy4nuTh oxkoru). Co BpeMeHeM CTalb
MOXXET eCTeCTBEHHBIM 00pa3oM TepsATh IepPBOHAYA/IbHBIN I[BET ¥ IpuMoOpeTaTb roayOOBaTbIl MIN
TEMHBbII OTTeHOK. He foryckariTe Ipofo/KUTeTbHOTO XpaHeHUA IPOAYKTOB B cKoBopogie. He xpanure
CKOBOPOZly B M€CTaX C IIOBBIIIEHHOJ B/IaXHOCTBIO. Iloc/ie MOJMKM CMa)KbTe CTa/JbHYI CKOBOPOAY
pacTUTEIbHBIM Mac/IOM, HaHecs 1-2 Karum Ha OyMa)kHOe II0JIOTeHIIe, ¥ PABHOMEPHO pacTepeB I10 Bceil
IOBEPXHOCTY M3JENNA - 3TO CO3MACT 3AUTHYI0 IPOTMBOKOPPO3MOHHYIO IJIeHKY. [locne BbITpHTe
HACyXo TPSIKOI 1160 6yMakHbIM omoTeHIeM. [Tocie mpoTupanns Ha HOIOTEHIIe MOXKHO OOHAPY>KIUTh
TEMHBIE [IATHA, KOTOPble 00pa3yIoTcs B pe3y/ibTaTe yaleHNs C/IefloB Harapa, IOBTOPHAs MOJKa B TAKMX
cTy4asx He Tpebyercs. [IpuroToseHe HEKOTOPBIX IPOAYKTOB, IMEIOIVIX TOBBIIIEHHYIO KUCTOTHOCTD
(TaKuMX, KaK IIOMUZIOPBL, IMMOH MM Ge/loe BUHO), MOXKeT IPUBOAUTD K MOSBICHUIO Ha IIOBEPXHOCTH
CKOBOPOJIbI XapaKTEePHBIX Oe/bIX IATeH. PeKOMEeHAyeTCsi MBITh CKOBOPOAY IyOKOil B TeIION BOfe.
[l ypaneHus OCTaTKOB MMINY HEOOXOAVIMO 3aMOYMTh CKOBOPOZY Ha HECKO/IBKO MVHYT B BOJe, TNO0
npuberHyTh K criocoOy fernasupoBanusa. He IOAXOONUT /I MBIThS B IIOCY/JOMOEYHOI MalllVHe.
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CESKA

Dokonalé vybaveni jako pro $éfkuchate, na pfipravu lahodného grilovaného masa
na grilu nebo grilovacim platu. At uzZ chcete chutny kus grilovaného hovéziho masa
okofenéného drcenym pepfem nebo dozlatova grilovanou zeleninu, spole¢nost de
Buyer pro vés vybrala tradi¢ni ocelovou pénev.

Proc ocel?

Ocelové nadobi, dédictvi francouzské gastronomie, je ikonou kuchyné nasich
babicek. La Lyonnaise je obzvlasté lehkd a snadno se s ni manipuluje. Je nad¢asova
a pri opékani, grilovani ¢i smazeni bezpecné stfezi tajemstvi Maillardovy reakce:
karamelizace §tavy na povrchu a mékkost uvnitf. Pfirozené bez povlaku, neznicitelna,
casem se zdokonalujici, dédi se z generace na generaci. Nytovany drzak se zakfivenim
ve francouzském stylu se pohodlné drzi a ruka je vzdalena od zdroje tepla.

Pro¢ je modra?
Prvni velké exporty vyrobki byly prevazeny lodi, a proto se spolecnost de Buyer
rozhodla vytvofit tuto fadu z bilého plechu modfeného tepelnym zpracovanim, aby
byla chranéna pred oxidaci.

UtZivatelské pokyny a udrzba
Pfed prvnim pouzitim umyjte nadobi horkou mydlovou vodou a neabrazivni houbou.
Dtikladné oplachnéte a peclivé osuste. Pouziti na vSech typech ohné (BBQ, grilovaci
plat, plyn) vcetné stfedné vykonné indukce. Opatfeni pro pouziti v tradi¢ni troubé:
- nepouzivejte funkci gril
- neprekracujte 200 °C (Termostat 7) po dobu maximalné 10 minut (trouba flash)

Prizptisobte velikost plotynky priméru dna nddobi. Po dlouhém vareni nebo peceni
zachazejte opatrné (nebezpedi popaleni). Casem dochdzi k zakutovani ocelového
nadobi: jeho barva zmodra, z¢erna, tato reakce je pfirozena. Nenechavejte jidlo v
nadobi delsi dobu. Neskladujte na vlhkém misté. Panev lehce naolejujte: naneste

1 nebo 2 kapky oleje na papirovou utérku a jemné potfete panev zevnitf i zvenci
(napriklad olivovym olejem). Tim se vytvofi ochranna vrstva proti oxidaci. Pokud
papir zhnédne, je to normalni: je to zpisobené procesem zakufovani, neznamena to,
Ze je nutné nové Cisténi. Vareni kyselych potravin (rajcata, bilé vino, citron atd.) maze
zptsobit vznik bilych skvrn na povrchu. Cistéte houbou a teplou vodou. Pokud jsou
na povrchu pfichycené zbytky, deglazujte nebo nechte nékolik minut namocené a poté
seSkrabnéte. Nelze myt v mycce na nadobi.



de Buyer

DEPUIS 1830

SN

VL IDESICHTHETEIDICERE T N—RF a2 —DEGRBEX TER LWV ILEESBL

F9., HUZHBWDNZo R0 hh oz C—T AT —F0. N—_RF o —TEHXRTVILZ

PELIZVWTTHI? TNRAY - ElzDDICER LT ERMEHR TS AL
5%,

GBI DOFEIFEDOH N
75 Y AR DRSS > T E Te S OFHE R I HABOWHARDF v F 272 Z 4
LTWET. WOXRTEMAZTTA/ Ty XA T = FRIBICEK > THIER T ENS.
SRKCOBDY) TV I KO ZFEH. MK >T BRATOELNEZREDDR
MREOMEIENEEX T =T 0 VITDHENTORWVEERMIE. BRI S
RICIN Z ZAHE S oI EICEMMNCTDDEICKLKEDET. HETIETIUA
AOHIZRZ WP < B BREN TV T

FHHADD o B DEICDNT
TINA Y —DOHELEDIANC X AEHLICTHNZ S XS cDOaA LTy g OB MCIZgoFm
ICEWLEZ G L. IO SIRELTVET . COHEMEIC KD, FHERDNEFAD - 0%
HUET,

FEHE A TF >V ASHE
WO TTHHICZBEIC WRZANTZBGE AR I THVET. K<TTWNTHLER
NWTLEV. IHOAVHELSND &2 TORIE (ON—"F o —. gtbix. JAa>n) T
EHMRETT s ZDMDIPITDONT ERDA — T RIS 2 iERFIH:
- TV IHRE R LI 7ZE
2200 CZZ B A T2 E Ty 100 A EFAFE L AN T 7280,

FHEIEEDRH E MG EOEAENE D LOICLET . ERMEHB LB, A —T T
OFfFEFE L. BOWNCTHERELEZI V. RUIFEDOENDADH D ET . FgT5I1FE LI,
FEOFHHBEELICHMDNECATVEET . T7IA4NRUBF WU %E. BRIC
BlGoTW0EET . fHHE. 794 VICEME AN EREMME LR TLEE
Vo BXDDZBGITNCHRAFLENTLTEE W IROTTIETT TARNTH S MZED £
To MW (V=T FANEE) 12Ty FUR—IS—ICES L. TTANONMHIE
IMUZERELLSIZEE T, Z9TRT LT TIoANURENDFAHNEEZ DL D FE
To FuFUR=—)S=EELHDDE EHFFTY .. ZRUdMES Licks D
T TIANRVERERS BBEZIHDEEA. REOENVEM (P h HYA Y LE
Vi) TS L. RKEICHWLADI I BIRDHEZ T ENHD T ARV L
GTBFANLET. TUDDWENIIERGZT TIEE T F/KICDITTHS
CIoTLEE. BERICANZNTLTZE W,



de Buyer

DEPUIS 1830

EEEE

TRMERY, BEGRAAKR—RIERE R @R ERUEHRIREER . R
RERAR EXERNEERES RN, ERERENBEIRSK, de BuyerhPRANE
BT .

R ?
e HoS A SE R S, LR B AU R A R A KON RS,
SRR RS B B, & AN NP AT SR SR BT
SR ERYIFRE, RITRERA, BRI ARG I, Wl
HSME B, IR 1R AT, R Tl B

ERRE AT ERIRE AR ?
%y 1 BC B de Buyer i s 9 AN ARIE AT H 11 0750, 5% R0 W DR TSl AR, 3 2]
PSR E A 2B IR

(AR
ARG, TR K R BRI Vs e P RO A e
9, AAEFAR. BRI SMO TR (M. SRR MR
KE) o BFEILAES PR A T AL 0 0 L RSO

- 7H ) e T e
- B A ALIRIE 452000 C (Thermostatd54H: 7) , EZ0FEMGIELE T 1097 65
(Flash/548)

i LR 818 Y BB AL O RO ARICRC . AR RF AR SRR s B R R AR, w/ VD
IR E (PG EkR)  BEEHEEm, e EReR. BOgeE.
SR, ERAARNE. I EYR RS W 2R A A R B
FESH PR EI . S LR R AR T |, SRR AR B P BRI AL (1
W MRS o ERCE RS ESREIE TR RS . AR, AR,
EARRIETHT: G HR B ARRAR S Ol RE, A TR E S AR EETER.
AR (PIALAR. PRI, ESE) SRR E A aER . AR
BUIGHDUAR o WRAEE R ERA R, W ISR, SR %
IR, IMERIEERE Y. W5 YRS e A i o



de Buyer

DEPUIS 1830

B

FTERMARS, WBGRERIT RGBSR ERIVEHSRRIER. TibEB
EREM EREVIMBRISSWRESE, BREAAFIERI, deBuyerRNRIERE T
fESE MR

Pt L3RR ?
PR RIEACSE R R L, R ARG RERN R, AT RIEE, T
ARG el Al B DR NI I S 8 S R O i B -
R, RIS ARG I, il w i p S E B
e ZASEBERIATICIRZ, @AM, BHASE, ARG EA M9z
JEETIE , HROR TR B AR

XA 2 RIRBEAH ?
MY BE A de Buyerdt J i 1 AN AFAZ B 0 HY 1 5 20, SR B b R FANAR, 3K 2R
ZRIPUAL G B, RIE S2 IHH TR H

& FRIERIR LA
FESR— AR, 35 A I TR U AR AR R 2R g e B o R /Kot 1
e, RS T . S TRRBEN Z IR KL (RIEEE. BRise. L)
o BTN HLAL ™ il FAAL e R AR TR A (66 FH T T2 0

- 1E ME o8 )% T RE
- R E 2007 C (Thermostat/E48: 7) , IBZAEIIRE L1090
(Flash /548

THH R A B S AL ARG ARICAS . AR (R R R el A S, 3/ VD
Rl e (FAAERRIER) - BEE MR, MRS ERER. BOaElE. &
B, RXEEARN.. B EYIRH IR IR A AR . A
WVEI R R SRR AR D b, SA R AR U R R N RIS (N . M
) o XEESAERBREIEEGTEENRIPE. ARG, 4R d e, R RIER
). RGBT HAMSRLRERE, XIATRERE T EEYET. DAY
(PHZLAT E#ET. /5 <SR AR AR oKIETA .
IR B BRI, 35 IRk Y, BRI L, SRR R 5k B
Yo I BRI VA i o



