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Une résistance longue durée
Le procédé de fabrication par forgeage rend le corps de 1’ustensile robuste et offre une
résistance longue durée au
revétement. La poignée rivetée, courbée a la frangaise, est confortable, sa prise en main
agréable, le bois fait office d’isolant. Poéles, sauteuses et crepiéres Choc B Bois sont
compatibles tous feux et passent au four traditionnel (200°C et 10 min maximum).

Accueillez les Vosges !

Enraciné en plein coeur du parc naturel régional des Ballons des Vosges, de Buyer confirme
avec B Bois son attachement au territoire et a ses valeurs écologiques en habillant les
queues de bois de hétre recouvert d’une protection a la cire d’abeille. Le bois est issu de
foréts gérées durablement.

Contrairement a une idée regue, la poéle anti-adhésive est une spécialiste...
idéale pour cuisiner délicatement les poissons, les 1égumes, les Iégumineuses,
les céréales... parfaite pour mijoter, réchauffer des plats pré-cuisinés, lier les sauces,
sans altérer les gotts, les couleurs et les saveurs. Pour saisir, dorer, griller, privilégiez une
poéle en acier.

Notice d’utilisation et d’entretien
Avant la premicre utilisation, laver votre ustensile a I’eau chaude savonneuse, rincer
abondamment et essuyer soigneusement.

Utilisation sur tout type de feux. Pour assurer un fonctionnement optimal avec I’induction :
adapter la taille du feu au diamétre du fond structuré de 1’ustensile.
Précautions d’utilisation au four traditionnel :

- ne pas utiliser la fonction grill
- Passe au four (200°C et 10 minutes maximum).

Recommandations spécifiques induction pour préserver la longévité de votre ustensile :
- monter en température progressivement
- éviter 1’utilisation du booster
- ne pas surchauffer a vide
Pour prolonger la vie de votre revétement antiadhésif :

- ne pas utiliser d’ustensiles métalliques ou a angles vifs
- passage au lave-vaisselle déconseillé
Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four
(risque de brilures).

Entretien a I’éponge non abrasive et a ’eau chaude savonneuse.
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ENGLISH

Extra durable
The manufacturing process involves forging to make the utensil’s main body strong and the
coating last longer.
The riveted handle with its curved French design is easy to use with a pleasant grip and the
wood acts as an insulator. Choc B Bois pans, sauté pans and crepe pans are compatible
with any kind of heat and can be used in a traditional oven (400 F and 10 min maximum).

Welcome the Vosges !

Located in the heart of the Ballons des Vosges regional natural park, de Buyer is showing
its attachment to the local region as well as its eco-friendly values with B Bois which uses
beech wood handles with a protective beeswax coating.

The wood comes from sustainably managed forests.

Contrary to popular belief, non-stick pans are specialist utensils...
perfect for gently cooking fish, vegetables, legumes, grains, etc. They are also ideal for
simmering stews, heating pre-cooked food and thickening sauces without affecting taste,
colour or flavour. If you want to sear, brown or grill, use a steel pan instead.

Use and care instructions
Before using your utensil for the first time, wash it in warm soapy water, rinse it
thoroughly and carefully wipe it dry. Can be used on any stovetop and in the oven.
If using an induction stovetop, adjust the heating area to the diameter of the utensil’s
structured base. When using in the oven:
- Don’t use the grill function
- Place in the oven: don’t exceed 400 F and 10 minutes maximumHow induction-stovetop
users can extend their utensils’ lives:
- Gradually increase the temperature
- Don’t use the booster function
- Don’t overheat your utensil when it’s emptyTo extend the life of your non-stick coating:
- Don’t use sharp or metal implements
- Hand-washing is recommended
Handle with care after extended cooking sessions or time in the oven
(to avoid getting burnt).
Wash with a non-abrasive sponge and warm soapy water.
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DEUTSCH

Eine extra lange Bestdndigkeit
Sie ist duBerst widerstandsfahig und langlebig. Die Herstellung im Schmiedeverfahren macht
zudem auch die Pfannenkorper sehr robust. Der genietete, im franzdsischen Stil gebogene
Stiel liegt angenehm in der Hand und das Holz wirkt hitzeisolierend. Die Choc B Bois
Bratpfannen, Sautépfannen und Crépe-Pfannen eignen sich fiir alle Kochfelder
und konnen in herkommlichen Backofen verwendet werden (200°C und maximal
10 Minuten).

Die Vogesen in Ihrem Zuhause !

Vom Herzen des regionalen Naturparks Ballons des Vosges aus zeigt De Buyer mit B Bois
seine Verbundenheit mit der Region und sein Umweltbewusstsein, indem die Stiele aus
Buchenholz mit einer Schutzschicht aus Bienenwachs versehen werden. Das Holz stammt
aus nachhaltig bewirtschafteten Wéldern.

Im Gegensatz zu einer weitverbreiteten Annahme ist die beschichtete Pfanne
ein Spezialist... Ideal zum schonenden Garen von Fisch, Gemiise,
Hiilsenfriichten, Getreide... perfekt zum Schmoren auf kleiner Flamme, zum
Aufwirmen von Fertiggerichten, zum Binden von Saucen — ohne Verdnderung
des Geschmacks, der Farbe oder des Aromas.
Zum Anbraten, Brdunen oder Rosten sollten Sie einer Stahlpfanne den Vorzug geben.

Gebrauchs- und Pflegeanleitung
Das Produkt vor der ersten Anwendung mit warmem Spiilwasser reinigen, mit reichlich
klarem Wasser splilen und griindlich abtrocknen. Geeignet fiir alle Kochfelder.

Fiir optimales Verhalten auf Induktionsfeldern: die GroBe der Platte an den Durchmesser
des Topfbodens anpassen. Vorsichtsmafinahmen bei Verwendung in herkdmmlichen
Backofen :

- nicht die Grillfunktion benutzen
- Verwendung im Backofen (200°C fiir hdchstens 10 Minuten).

Spezielle Empfehlungen fiir Induktionskochfelder, um die Langlebigkeit des Artikels
zu erhalten :

- die Temperatur allméhlich erhhen
- die Boosterfunktion vermeiden
- leere Topfe/Pfannen nicht {iberhitzen
Fiir eine ldngere Lebensdauer der Antihaftbeschichtung:

- keine Metallutensilien oder scharfkantigen Gegenstdnde verwenden
- von der Reinigung in Geschirrspiilmaschinen wird abgeraten. Nach langem Kochen oder
Einsatz im Backofen vorsichtig handhaben (Verbrennungsgefahr). Reinigung mit nicht
scheuerndem Schwamm und warmem Spiilwasser.
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Il processo di fabbricazione tramite forgia rende il corpo dell’utensile robusto e garantisce
un lunga durata al
rivestimento. Il manico alla francese rivettato ¢ confortevole, la sua impugnatura ¢
gradevole, il legno funge anche da isolante. Padelle, sauteuses e crepiere Choc B Bois
sono compatibili con tutte le fonti di calore e resistono in forno tradizionale a 200° per 10
minuti.

Accogliete 1 Vosgi !

Radicata nel cuore del parco naturale Ballons des Vosges, De Buyer conferma, con B
Bois, 1l suo attaccamento al territorio e ai suoi valori ecologici , rivestendo i1l manico di
legno di faggio trattato a base di cera d’api naturale. Il legno ¢ estratto da foreste gestite

con riforestazione.

Contrariamente a quanto ¢ percepito, la padella antiaderente ¢ una specialista .... ideale
per cucinare delicatamente il pesce, le verdure, zuppe, cereali... perfette per cuocere a
bassa temperatura, riscaldare dei piatti gia pronti, legare le salse, senza alterare 1 gusti, i
colori e 1 sapori. Per saltare, grigliare, dorare, privilegiate una padella in acciaio.

Informazioni per uso € manutenzione
Al primo utilizzo, lavare il prodotto con acqua calda e sapone, sciacquare bene e
asciugare accuratamente. Utilizzo su tutte le fonti di calore.
Per assicurare un funzionamento ottimale sull’induzione : adattare la dimensione della
fonte di calore A quella del prodotto.
Precauzioni per utilizzo in forno tradizionale :

- Non utilizzare la funzione grill- Resiste in forno a 200° per massimo 10 minuti .
Raccomandazioni specifiche per I’induzione al fine di preservare la longevita del
vostro prodotto :

- Salire di temperatura progressivamente
- Evitare I’utilizzo del booster
- Non surriscaldare a vuoto
Per prolungare la durata del vostro rivestimento antiaderente :

- Non utilizzare utensili metallici o ad angoli vivi
- Sconsigliato lavaggio in lavastoviglie
Maneggiare con attenzione in seguito a cotture prolungate o passaggio in forno ( rischio
di bruciature). Pulizia con spugne non abrasive , acqua calda e detersivo.
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Resistencia duradera
El proceso de fabricacion por forjado hace que el cuerpo del utensilio sea méas robusto y
proporcione
una resistencia duradera al recubrimiento. El mango remachado, curvado al estilo francés,
es comodo, su agarre agradable, la madera actiia como aislante. Las sartenes y creperas
Choc B Bois son aptas para todo tipo de fuego y se pueden utilizar en horno tradicional
(200 ° Cy 10 min maximo).

i Bienvenidos a les Vosges !

Arraigado en el corazon del parque natural regional Ballons des Vosges, de Buyer confirma
con B Bois su apego al territorio y a sus valores ecologicos haciendo los mangos de madera
de haya con una con proteccion de cera de abeja. La madera proviene de bosques gestionados
de forma sostenible.

Contrariamente a la creencia popular, la sartén antiadherente es especialista ... ideal para

cocinar delicadamente pescados, verduras, legumbres, cereales ... perfecto para hervir a

fuego lento, recalentar platos precocinados, mezclar salsas, sin alterar los gustos, colores
y sabores. Para dorar, tostar, asar a la parrilla, use una sartén de acero.

Instrucciones de uso y mantenimiento
Antes de usar por primera vez, lave su utensilio con agua caliente y jabon, enjuague y
seque bien.
Utilizar en todo tipo de fuegos.
Para asegurar un funcionamiento éptimo con induccion: adaptar el tamafo del fuego al
diametro del fondo del utensilio.
Precauciones para su uso en un horno tradicional:
- no utilice la funcion grill
- Hornear (200 ° C y 10 minutos maximo).
Recomendaciones de induccion especificas para preservar la longevidad de su utensilio:
- aumentar gradualmente la temperatura
- evitar el uso del booster
- no sobrecalentar cuando est4 vacio
Para prolongar la vida util de su revestimiento antiadherente:
- no utilice utensilios de metal o con dngulos afilados
- uso en lavavajillas no recomendado
Manipule con cuidado después de una coccion u horneado prolongado (riesgo de
quemaduras). Cuidar con una esponja no abrasiva y agua caliente con jabon.
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Een langdurige bestendigheid
Door de aangepaste produktie technieken, oa door het smeden van het aluminium, zijn deze keuken
gereedschappen zéér robuust en geschikt voor intensief gebruik. De greep is
bevestigd met zware, professionele klinknagels. En omdat ie gebogen is op de Franse wijze ligt ie
gemakkelijk in de hand. Het houd doet dient als isolatie materiaal. Bak-/
koekenpannen, braadpannen, pannenkoekenpannen kunnen gebruikt worden op alle
warmtebronnen, incl inductie. Tevens kunnen ze gebruikt worden in de traditionele oven doch max 10
minuten & max op 200°C.

Heet de Vogezen welkom !
Met haar wortels midden in het hart van het regionale natuurpark van de Ballons des Vosges,
bevestigt de Buyer met B Bois zijn gehechtheid aan de regio en aan zijn
ecologische waarden, door de stelen te bekleden met beukenhout met een beschermende laag van
bijenwas. Het hout is atkomstig uit duurzaam beheerde bossen.

In tegenstelling tot de heersende opvatting is de koekenpan met antiaanbaklaag een specialist...
Ideaal voor het delicaat bereiden van vis, groenten, peulvruchten, graanproducten... perfect
voor het stoven, verwarmen van kant-en-klaar maaltijden, of binden van sauzen, zonder de

smaak, kleur of geur te veranderen.
Om te bakken, braden, of grillen kunt u beter een stalen pan kiezen.

Gebruiksaanwijzing en onderhoud
Voor het eerste gebruik dient u uw kookgerei te wassen met heet water met afwasmiddel, grondig af te
spoelen en zorgvuldig af te drogen.
Kan op alle hittebronnen worden gebruikt.

Kies, om een optimale werking op inductie te garanderen, voor de maat van de pit die past bij de
diameter van de hitte verdelende bodem van het kookgerei.
Voorzorgsmaatregelen bij gebruik in de traditionele oven:

- de grillfunctie niet gebruiken

- Kan in de oven (maximaal 10 min op 200°C).
Specifieke aanbevelingen bij inductie om de levensduur van uw kookgerei te behouden:
- voer de temperatuur geleidelijk aan op
- vermijd het gebruik van de boosterknop
- niet leeg verhitten
Om de levensduur van uw antiaanbaklaag te verlengen:
- gebruik geen metalen voorwerpen of voorwerpen met scherpe randen
- het wassen in de vaatwasser wordt afgeraden
Voorzichtig vastpakken na langdurige bereiding of na gebruik in de oven (risico op brandwonden).
Reinigen met een sponsje zonder schuurlaag en met heet water met afwasmiddel.
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Lang holdbarhed
Produktionen med denne smedeproces gor redskabet robust og giver en belaegning med
langvarig modstandsdygtighed. Det nittede handtag og dets buede design gor det let at
bruge og
dets behagelige greb af treeet fungerer som en isolator. Choc B Bois-pander, -sauterpander

og -pandekagepander kan anvendes pa alle typer komfurer samt ga 1 en almindelig ovn.
(200°C og maks. 10 min.).

Byd Vogeserne velkommen !

Beliggende 1 hjertet af Les Vosges regionale Naturpark. De Buyer viser sin beskyttelse
af den lokale region samt de miljevenlige veerdier med B Bois serien. Der bruges hédndtag
af bogetre med en beskyttende belegning af bivoks. Traet kommer fra beredygtigt
lokale skove.

Modsat det, mange tenker, egner panden sig perfekt til at...
tilberede fisk, grontsager, balgfrugter, kornprodukter samt til simreretter. Rigtig god til at
genopvarme allerede tilberedte retter samt lave saucer uden at det forringer hverken
smag, farve eller aroma.
Husk at en pande 1 stél eller jern er bedre til at svitse, brune og grille.

Information om brug og vedligeholdelse
For du bruger dit kekkengrej forste gang, ber du vaske det i varmt s&bevand, skylle det
grundigt og terre det godt af.
Passer til alle typer komfurer.
For at sikre optimal drift til induktion: tilpas sterrelsen pa blusset til diameteren pa
keokkengrejet.
Forholdsregler ved brug 1 en traditionel ovn :
- undga at bruge grillfunktionen
- Taler ovn. (200°C 1 maks. 10 min.).
Specifikke induktionsanbefalinger, som bevarer levetiden p4 Choc Serien:
- lad temperaturen stige gradvist
- undgi at bruge boosterfunktionen- undga at varme kekkengrejet op, mens det er tomt
Sadan forlenger du levetiden pa din fantastiske belegning:
- undga at bruge metalredskaber eller redskaber med skarpe kanter
- undgd at komme redskabet i opvaskemaskinen
Héandteres med opmarksomhed efter l&engere tids madlavning eller bagning (risiko
for forbreendinger).
Rengeares med en ikke-slibende svamp og varmt sebevand.
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Avtoyn peyaing odpketog
SLOIKOGI0 KATOOKEVNC LE GORVPNAATNOT KAVEL TO GO TOL GKEVOVS AVOEKTIKO KOl TPOCPEPEL AVTOYN
peyaing didpketog oty eniotpwon. H Aapn, oyedroopuévn pe KopmdOAn Kovid 61o onpeio g Evoong Le
TPLTGIVIO GTO GKEVOG, TPOGPEPEL EVKOALDL GTN YPNOT KO AVETO KPATN LA,
evd 10 E0A0 Aettovpyel g povotikd Beppomrtoc. Ta tnydvia, To mydvia cotélec
To Tyavio yio kpéneg Choc B Bois givatl cuopPatd pe 6Aeg Tig £otieg Kol pmaivovyv 6Tov mopadosioko
@ovpvo (u€xpt 200°C ko 10 Aemtd).

Kalwoopiote ta Boéoyia 6pn !
Me £6pa oty koapdd Tov Ieprpeperakov dvcoucot ITapkov Ballons des Vosges, otov opdvopo vopd
omov Bpiockovtot ta Booywa 6pn,  de Buyer emPefoimvet pe m oepd
B Bois 1 0é6e001| TG 0TV TEPLOYT KO GTIC OIKOAOYIKEG a&ieg, EmevOVOVTOS T YEPOVALL TV CKEVOV
ue EVAO 0E14G TEPAGUEVO e TPOSTATELTIKO KePt péMooag. To EVA0 mpoépyetatl amd ddon aEIPOPOL
dwyeiprong.

AvtiBeta pe 0,71 TOTEVOLVV 01 TEPIGGOTEPOL, TO OVTIKOAANTIKO TNYAVL EIVOL IOAVIKO Y10 VO LOYELPEYETE
OO TO YAPLAL, TO AOYAVIKA, TO OGTPLO, TO ONUNTPLOKA. .. TEAELO Yo Gryavo Ppdoipo, (EoTapo
ETOLUOV YELUATOV, OEGIUO CAATGOV YMPIS VO AALOIDVOVTOL 01 YEVGELS, TO YPMLLOTO KOL TO APDUOTO TOV
QPaYNTOV.

INo Bwpdxiopo, podioua | YAOLUO GYAPOC, YPNOYLOTOGTE EVOL TNYAVL amd avoEEIS®MTO YAAvPaL.

Odnyieg ypnong Kot GuVTNPNONG
[Ipwv v wpdTn YpNon, TAVVETE TO 6KEVOG e (E0TO vePD Kan camovvy, EePydte e dpBovo vepd Kan
oKOLTIOTE KOAQ.
KataAAnio ywo 6Aeg T1G eoTieg,.
[No va e€acpalicete T PEATIOTN AclTovpyin GE EMOYMYIKES £0TIEG: TPOGAPUOGTE TO PEYEDOG T™NG
gotiog otn SapeTpo TG Paong Tov okedovs. [IpopuAdelc Yo xprion 6Tov Povpvo:
- UMV TO YPNOLOTOLEITE GTO YKPIA
- Mnaivel 6to @ovpvo (néypt 200°C ko 10 Aemtdr).
SopuBovAég Yo TG emaymYKEG £oTieg wote va olatnpnei n ddpreia {ONG TOL GKELOVG:
- aédvete otadiakd T Bepuoxpacio
- amo@VyeTe TN XpNomn g Asrtovpyiog Tayeing BEppavong (booster)
- unv vepBeppoivete 10 okeHog OTAV Eivorl AdEL0
[Na va mapateivete ™ dibpreta (NG TS OVTIKOAANTIKNG EMIGTPOONG:
= UMV YPNCUYLOTOLEITE HETAAMKA 1) oy unpd epyoaieio
- 0€V OLVIOTATOL TO TAVGILO GTO TAVVINPLO TATWOV
Noa elote 1010itEpO TPOGEKTIKOL LETO OO TOADMPO HayElpER 1} YHGLULO GTOV PovpVO (Kivovvog
EYKOOUOTOG).
Moo pe poiakd ceovyyapt kot (EGTO GATOVVOVEPO.
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Wytrzymalo$¢ na diugi czas
Wytwarzanie w procesie kucia sprawia, ze korpus naczynia jest mocny, a powtoka nabiera
dlugotrwatej wytrzymatosci.

Raczka z nitami 1 zaokragleniem w stylu francuskim jest wygodna, przyjemna w trzymaniu i
wykonczona drewnem, ktore zabezpiecza przed oparzeniem. Patelnie klasyczne, glebokie czy
do nalesnikow Choc B Bois pasuja do wszystkich kuchenek i tradycyjnych piekarnikow
(maks. 200°C do 10 minut).

Poznaj Wogezy !

Firma de Buyer wywodzaca si¢ z samego serca parku krajobrazowego Ballons des Vosges
przez model B Bois pokazuje swoje przywigzanie do tego miejsca 1 waloréw ekologicznych:
raczki sg wykonane z bukowego drewna pokrytego ochronng warstwa wosku pszczelego.
Drewno
pochodzi z lasow zarzadzanych w sposob zgodny z zasadami zrownowazonego rozwoju.

Whbrew utartym opiniom patelnia z powloka nieprzywierajacg znajduje specjalne
zastosowania...

Nadaje si¢ idealnie do delikatnego podsmazania ryb, warzyw, roslin stragczkowych czy
zb6z. Doskonale sprawdza si¢ rowniez podczas duszenia, odgrzewania dan gotowych czy
zageszcezania sosOw bez ujmy dla smaku, barwy 1 aromatu.

Aby obsmazy¢, przyrumieni¢ czy grillowac, lepiej uzy¢ patelni stalowe;.

Instrukcja uzytkowania 1 konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn, spluka¢ obficie wodg i doktadnie osuszy¢.
Produkt odpowiedni do wszystkich rodzajow kuchenek.

W celu zapewnienia optymalnej pracy na kuchence indukcyjnej nalezy dobra¢ rozmiar pola

grzewczego do $rednicy dna naczynia.
Srodki ostroznosci zwiazane z uzytkowaniem produktu w tradycyjnym piekarniku:
—nie uzywac funkcji grillowania
— Mozna uzywac¢ w piekarniku (maks. 200°C do 10 minut).

Zalecenia specjalne, majace na celu zachowanie dlugiej zywotno$ci naczynia w przypadku
stosowania na kuchence indukcyjne;j:
— temperatur¢ zwickszac stopniowo
— unika¢ stosowania funkcji booster

— nie dopuszcza¢ do przegrzewania pustego naczyniaAby przedtuzy¢ zywotnosé
nieprzywierajacej powloki:
— nie stosowac przyborow kuchennych wykonanych z metalu lub posiadajacych ostre
krawedzie
— nie zaleca si¢ mycia w zmywarce do naczyn
Zachowac ostrozno$¢ podczas postugiwania si¢ produktem po dtugotrwatym stosowaniu go
na kuchence lub w piekarniku (grozi oparzeniem).
Konserwowac przy pomocy delikatnej gabki oraz cieptej wody z dodatkiem srodka

myjacego.
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Extra lang motstdndskraft
Tillverkningsprocessen gor redskapet robust och ger beldggningen lang bestdandighet. Det
nitade handtaget, bojt
pa franskt sitt, ar bekvidmt och greppvianligt med trd som isolerar fran hetta. Pannorna i
Choc B Bois-serien dr kompatibla med alla typer av spisar och kan anvindas 1
traditionella ugnar (200 °C i hogst 10 min).

Vilkomna till Vosges !
De Buyer dr hemma 1 hjirtat av den naturreservatet Ballons des Vosges och med B Bois
bekréftar foretaget sin anknytning till omradet och dess ekologiska vdrden genom att
bekld handtagen av boktra tickt med bivaxskydd. Triet kommer frdn héllbart brukade
skogar.

I motsats till vad ménga tror dr non-stick-pannan en specialist...
Optimal for att laga mat létt utan att bryna fisk, gronsaker, baljvaxter, spannmal ... Perfekt
for att sjuda och virma fardiga ritter, reda av sdser, utan att fordndra smak och farg.
Anvind hellre en stalpanna for att bryna, brungriddda och grilla.

Anvisningar for anvandning och underhall
Tvétta pannan fore forsta anvindningen i1 varmt vatten, skolj rikligt och torka noga.
Kan anvindas p4 alla typer av spisar.

For att sdkerstélla optimal funktion med induktion: anpassa uppvarmningsytans storlek
till diametern pa redskapets strukturerade botten.
Forsiktighetsatgirder vid anvéndning 1 traditionell ugn:

- anvind inte grillfunktionen
- Kan anvandas 1 ugn (200 °C 1 hogst 10 min).

Specifika rekommendationer for induktionshéllar for att bevara den ldnga livsldngden:
- h6j temperaturen gradvis
- undvik att anvidnda booster-funktionen
- Overhetta den inte nér den dr tom
For okad livslangd av non-stick-beldggningen:

- anvand inte koksredskap av metall eller med skarpa kanter
- diska inte 1 diskmaskin
Hanteras forsiktigt efter langkok eller tillagning 1 ugn (risk for brannskador).
Rengors med mjuk svamp och varmt tvalvatten.
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Erittéin kestava
Keittoastioiden runko on taottua alumiinia. Valmistusmenetelmén ansiosta pannut ovat erittdin vahvoja,
sekd
niiden pinnoite on erittiin kestdvd. Ranskalaiseen tapaan pannun kahva on kaareva ja
se on kiinnitetty niittaamalla. Kahva on mukava kéytossé, siitd saa tukevan otteen ja puu
toimii myos eristeend. Choc B Bois-sarjan paistinpannut, paistokasarit ja lettupannut sopivat kaikille
liesityypeille ja niitd voi kdyttdd myds tavallisessa uunissa. (200 °C, korkeintaan 10 min).

Tervetuloa Vogeeseille ! De Buyer sijaitsee Ballons des Vosges -kansallispuiston keskelld. B Bois-sarjan
tuotteilla halutaan kunnioittaa titi ainutlaatuista aluetta ja sen ekologisia arvoja. Sarjan tuotteiden
kahvoissa kdytetddn mehildisvahalla viimeisteltyd pyokkipuuta. Puu on periisin kestévisti hoidetuista
metsist.

Toisin kuin yleensé luullaan, olen erityisasiantuntija... kypsenndn helldvaraisesti ja polttamatta kalat ja
kasvikset... Osaan my0s hauduttaa ja ldmmittdd valmiit ruoat makuja, vérejd ja mehevyyttd pilaamatta.
Olen myds
erinomainen kastikekattila. Mutta en ole parhaimmillani paistettacssa kovalla
lammolld. Ruskistamisessa, paistamisessa ja paahtamisessa saat parhaan lopputuloksen
hiiliterdspannulla !

Kéytto- ja hoito-ohjeet
Pese keittoastiat ennen ensimmaistd kayttokertaa lampimalld vedelld ja késitiskiaineella, huuhtele
huolellisesi ja kuivaa. Sopii kaikille liesityypeille. Induktioliedelld saat parhaan lopputuloksen, kun
keittoastian pohja ja keittolevy ovat samankokoisia.
Jos laitat keittoastian tavalliseen uuniin, muista:
- 4ld kayta grillitoimintoa
- Sopii uuniin (200 °C, korkeintaan 10 minuuttia).
Jos kaytét induktioliett ja haluat keittoastiasi kestdvan mahdollisimman pitkdén:
- nosta ldmpéotilaa vihitellen
- 414 kayta booster- tai power-toimintoja
- 414 ylikuumenna tyhjaa keittoastiaa
Nain pidenndt tarttumattoman pinnoitteen kayttoikaa:
- dla kaytd metallisia tai terdvid keittiovélineita
- pese keittoastia késin, ei tiskikoneessa
Kisittele keittoastioita varovasti, jos niitd on kiytetty pitkdan yhtdjaksoisesti liedelld tai uunissa
(palovamman vaara). Keittoastiat pestddn vedelld ja kisitiskiaineella.
Kaytd pesemiseen pehmeii tiskiharjaa tai sientd, ei hankaavia pesuvélineita.
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PYCCKUH

[Ipo4HOCTH U TONITOBEYHOCTH
Koprnyc uznenust npou3BOAUTCS METOJIOM KOBKH, YTO JEJIACT €r0 KPEIKUM U 00eCTIeuBaeT
MIPOYHOCTH U
JIOJITOBEYHOCTD MOKPBITHIO. M30THYTYI0 BO (PpaHIly3CKOM CTHIIE PYKOSTKY C 3aKJICTKaMH YI00HO
JIepKaTh, a AEPEBO BBIIIOIHACT U30JIUPYIOMYI0 QyHKIHIO. CKOBOPOIBI €
HU3KHMH M BRICOKUMHU OOpTaMH, a TaK)Ke CKOBOPOIIBI Jis Bhirieuku OmuHOB Choc B Bois moxxomst
JUTSL BCEX THIIOB TUTHT U JIJISl UCTIOIB30BAHMS B KJIIACCHYIECKOM JTyxoBoM mikady (ae 6omee 200 °C u
10 MunyT).

Jo6po noxanoBats B Boressr !

PacrnionoykeHHast B caMoOM cepJle pernoHaIbHOIo IpUpoAHoro napka bamion-ge-Bores, komnanus
De Buyer noareep:kaer cBOO NPUBSI3aHHOCTD K 3TOM TEPPUTOPUU U €€
9KOJIOTMYECKUM LIEHHOCTSIM, UCIO0Jb3Ys B KoJulekuuu B Bois pykosiTku n3 6yKoBOro siepeBa ¢
3aIUTHBIM ITOKPBITHEM U3 ITYEIIMHOIO BOCKA. JIpeBECHHA ITOCTABIAETCA U3 YCTOMYUBO
YIPAaBISAEMBIX JIECOB.

Bompeku pacxokeMy MHEHHIO, CKOBOPO/a C aHTHIIPUTapHBIM MTOKPBITHEM HJICAIBHO CIIPABIISETCS
C...

ACJIMKATHBIM IPUTOTOBJICHHUEM pI)I6I)I, OBOHIGI;'I, 0O00O0BBIX M 3JI1aKOB... OHA TAKXKE OTIIMIHO moaxoauT
ISl TYLICHUS], Pa30TpeBaHust oTy(padpuKaToB, IPUTOTOBICHUS COYCOB, ITPH 3TOM HE M3BpaIlas
BKYC, HE U3MEHS4 LIBET U apoMar OJoI.

Jlnst OBICTPOY JKapKH U MOTYYEHUS XPYCTSIIEH KOPOUYKH JTy4Ille BEIOpaTh CKOBOPOLY U3 CTaJH.

WMHCTpyKIUs 10 9KCIUTyaTalluyd U YXO1y
Ilepen nepBBIM UCIIOJIB30BAaHUEM BBIMOMTE Ballly ITOCYAY TEIJIOW BOAOW ¢ MBUIOM, XOPOIIIO
CIIOJIOCHUTE U TILATEJIBHO BBITpUTE. I NCIIOIB30BaHMS HA BCEX THUIAX IUIUT.
Uro0bI 06ecneunTh ONTUMaIbHOE (PYHKIIMOHUPOBAHNE HAa MHIYKIIMOHHOM IJIUTE, MO0MpaiTe 30HY
JUIS TTOJIOTPEBA B COOTBETCTBUHU C IMAMETPOM CTPYKTYPHUPOBAaHHOTO
JTHa ocyAbl. Mephl PeI0OCTOPOXKHOCTH MPU UCHOIB30BaHUH B KJIIACCUYECKOM JIyXOBOM KAy :
- He ncnons3yiite pyHkuuto rpunis
- [MogxoauT 1st ucnionb3oBaHus B AyxoBoM 1ikady (He 6osee 200 °C u 10 munyT). CieunanabHbie
PEKOMEHAALNH JUIsl HHAYKIIMOHHBIX TUIUT, YTOOBI MPOJUIUTH CPOK CIY>KOBI Balllel OCY/IbI:
- IOBBILIANTE TEMIEPATYPY OCTENIEHHO
- 110 BO3MO)KHOCTH HE UCHONB3YyHTE OycTep
- HE MOJIBEpraiTe NeperpeBy MyCcTyr MOCyay
YToOb!I NPOJUIUTH CPOK CITY>KOBI BAIIEr0 aHTUIIPUTAPHOTO MOKPBITHS:
- HE UCTIOJIb3YHTE KyXOHHBIE HHCTPYMEHTBI U3 METAJIJIa WM C OCTPBIMU yIJIaMU
- HE PEKOMEHYeTCsl MBITh B ITOCY/IOMOEYHOMN MallnHe
ObparaiiTech 0OCTOPOXKHO MOCTE JUIUTEIBHOTO HAarpeBa MIIM UCIOJIb30BaHUS B TyXOBKe (pPUCK
MIOJTyYEHUS 0XKOTra).
MoiiTe ¢ moMoIIbi0 Heabpa3uBHOM I'yOKH B TEIJION BOJIE C MBLIOM.
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Extra odolny
Diky vyrobnimu postupu kovanim je nadobi té€lo nadobi silné a jeho povlak dlouhodobé
odolny. Nytovana rukojet’
ve francouzském stylu pohodIn¢ padne do ruky, snadno se s ni manipuluje a dievo plisobi
jako pfirozena tepelna izolace. Panve Choc B Bois na smazeni, soté ¢i paladinky Ize
pouzivat na vSech typech varnych desek, ale také v troub¢ (maximalné 200 °C a 10
minut).

Ptivitejte ve své kuchyni Vosges !
Spolecnost de Buyer se sidlem v srdci regionalniho ptirodniho parku Ballons des Vosges
potvrdila své pouto k ptirodé a své ekologické hodnoty tim, Ze na rukojeti panvi B Bois
pouziva bukové dievo pochézejici z mistnich lest spravovanych udrzitelnym zptsobem.
Drevo je navic oSetfeno vcelim voskem.

Oproti zazitym predstavam je nepfilnava panev specializovanym ndstrojem...
Skvéle se hodi k Setrné pripravé ryb, zeleniny, luSténin 1 obilovin. Dokonale zvlada
rovnéZ dusSeni, ohfivani hotovych jidel ¢i zahustovani omacek, aniz by ptiprava ovlivnila
chut’, barvu ¢i Stavnatost pokrmu.

Pokud chcete smazit, zprudka opékat ¢i grilovat je lepSim pomocnikem ocelova panev.

UZzivatelské pokyny a udrzba
Pted prvnim pouzitim vyrobek omyjte teplou vodou s mycim prostiedkem jemnou
stranou houbicky, poté dikladné oplachnéte a opatrné vytiete do sucha.
Vhodné na vSechny typy varnych desek.
Bezpecnostni pokyny pii pouZiti v troubé&: 1ze pouZit v troubé
(maximalné 200 °C a 10 minut).
Jak prodlouzit zivotnost nddobi Choc B Bois na indukci:
- teplotu zvySujte postupné- nepouzivejte funkci ,,booster, - neohiivejte nadobi, pokud je
prazdné.
Jak prodlouzit Zivotnost neptilnavého povrchu:
- nepouzivejte kovové a ostré nacini,
- nddobi neni vhodné do mycky, doporucujeme ru¢ni myti.
Po del$im vateni ¢i peceni manipulujte s vyrobkem opatrné (hrozi popaleni).
Umyvejte houbikou bez abrazivni vrstvy v teplé vodé s mycim prostiedkem.
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