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FRANCAIS

On na rien trouvé de mieux que acier pour sublimer le gotit !
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

lintérieur. Naturellement sans revétement, inusable, se bonifiant avec le temps, il se transmet de
génération en génération. En tole dacier protégée avec de la cire d'abeille, Mineral B est naturelle
et robuste.

B comme « Bee » (en anglais abeille)

La cire d’abeille, apte au contact alimentaire était utilisée autrefois en cuisine comme protection
des ustensiles en fer blanc et cuivre étamé. Depuis 2011, elle protege les ustensiles de la collection
Mineral B contre loxydation. Cette collection est devenue le symbole de notre engagement RSE.
En 2018, nous avons installé des ruches sur notre site industriel.

Notice dentretien et d’utilisation
Avant la premiere 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) Chauffer et amener 'huile au point de fumée.
3) Couper le feu et laisser refroidir.
4) Retirer '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 l'ustensile.
Passe au four sans la poignée ni les anses amovibles.
Recommandations spécifiques induction pour préserver la longévité de votre ustensile :
monter en température progressivement / éviter l'utilisation du booster /
ne pas surchauffer a vide
Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four (risque de bralures).
Au fur et a mesure des utilisations, 'ustensile en acier se culotte : sa couleur va bleuir, noircir,
cette réaction est naturelle. Ne pas laisser séjourner les aliments dans 'ustensile. Ne pas utiliser
d’aliments acides (tomates, vin blanc, citron, ...) dans votre article de cuisson en acier.
Nettoyage : entretien a [éponge 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 l'intérieur comme a lextérieur. Cela permet de créer une couche protectrice contre
loxydation. Si le papier briinit cest normal : cela est dii au processus de culottage, cela ne signifie
pas quun nouveau nettoyage est nécessaire.



de Buyer

DEPUIS 1830

ENGLISH

We didn’t find better than steel to sublimate the taste!

An essential for searing, grilling and frying, it jealously keeps the secret of the Maillard reaction:
surface caramelisation of natural sugars in foods and soft on the inside. Featuring no coating,
hard-wearing and getting even better at its job with time, it is passed on from one generation to
the next. Made from steel sheet protected by beeswax, Mineral B is untreated and hard-wearing.

B is for “Bee’..

Beeswax, suitable for contact with food, was formerly used in cooking to protect white iron and
tin-plated copper cookware. Since 2011, it has been used to protect the Mineral B cookware
collection from oxidation. This collection has become the symbol of our CSR.

In 2018, we installed hives on our industrial site.

Use and care instructions
Before using your cookware for the first time, wash it with hot soapy water with a 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. Adapt the size of the ring to the diameter of the base of the cookware.
Suitable for use in the oven without the removable handle and side handles.
Recommendations to preserve the durability of your cookware when using an induction hob:
gradually increase the temperature / avoid using the booster function /
do not overheat when empty

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

Wir haben nichts Besseres als Stahl gefunden, um den Geschmack zu sublimieren!

Zeitlos, zum Anbraten, Grillen und Briunen, hiitet dieses Kochgeschirr die Geheimnisse der Maillard-
Reaktion : Karamelisierung der natiirlichen Séfte der Lebensmittel an der Oberfliche und dabei innen
zart. Natiirlich und ohne Beschichtung, unverwiistlich, es veredelt sich mit der Zeit und wird von
einer Generation zur néachsten iibertragen. Aus mit Bienenwachs geschiitztem Walzstahl: Mineral B
ist natiirlich und robust. Aufgrund des sich nach oben 6ffnenden Rands und der Wolbung der Wande
konnen die zubereiteten Speisen ganz einfach hinausgleiten. Der gebogene Stiel ist handlich und nach
oben, weg von der Hitzequelle, gebogen.

B wie Biene...

Frither wurde fiir die Verwendung mit Lebensmitteln geeigneter Bienenwachs als Schutz fiir
Kochgeschirr aus WeifSblech und verzinntem Kupfer verwendet. Seit 2011 schiitzt es auch das
Kochgeschirr der Serie MINERAL B gegen Oxidation. Die Serie wurde zum Symbol bei der
Zertifizierung als «CSR-Engagiert», die uns den respektvollen Umgang mit den Menschen, der Umwelt
und den natiirlichen Ressourcen bescheinigt. Im Jahr 2018 haben haben wir eigene Bienestocke auf dem
Geldnde unserer Manufaktur eingerichtet.

Gebrauchs- und Pflflegeanleitung
Vor der ersten Benutzung Thr Kochgeschirr mit warmem Seifenwasser waschen.
Griindlich spiilen und sorgfiltig abwischen. Griindlich ausspiilen und griindlich abwischen.

Folgen Sie den folgenden Slip-Schritten:

1) Geben Sie 1 mm Ol auf den Boden der Pfanne

2) Das Ol erhitzen und zur Rauchstelle bringen.
3) Feuer abschalten und abkiihlen lassen.

4) Entfernen Sie das Ol und wischen Sie die Pfanne mit einem saugfihigen Papier ab.
5) Erneut 2 Minuten trocken erhitzen. Die Pfanne ist einsatzbereit.

Geeignet fiir alle Herdplattenarten. Die Grof8e des Kochfelds an den Boden des Kochgeschirrs anpassen.
Ohne Abnehbarer stiel und Abnehmbare Griffe in den Ofen stellen. Alle Artikel mit Edelstahlgriffen sind
tiir den Backofen geeignet. Besondere Empfehlungen fiir Induktion zur Bewahrung der Langlebigkeit
des Kochgeschirrs : Die Temperatur nur allméhlich erhéhen / Die Verwendung des Boosters vermeiden /
Nicht im leeren Zustand tiberhitzen.

Nach lingerem Verbleiben im Backofen vorsichtig handhaben (Verbrennungsgefahr). Im Laufe
der Verwendung brennt sich das Stahlkochgeschirr allméhlich ein : seine Farbe wird blaulich oder
schwirzlich, das ist eine natiirliche Reaktion. Keine Speisen im Kochgeschirr belassen. Nicht an einem
feuchten Ort aufbewahren. Die Pfanne leicht einélen : 1 oder 2 Tropfen Ol auf saugfihiges Papier geben
und die Pfanne innen und auflen einreiben (z.B. mit Olivenol). Damit kann man eine Schutzschicht
gegen die Oxidation autbauen. Mit einem Lappen oder mit saugfahigem Papier abtrocknen.

Wenn das Papier braunlich wird, ist das normal: dies ist auf den Einbrennprozess zuriickzufiihren,
es bedeutet nicht, dass nochmaliges Reinigen erforderlich ist. Das Garen von sdurehaltigen Zutaten
(Tomaten, WeifSwein, Zitrone usw.) kann zum Auftreten von oberflachlichen weiflen Flecken fiihren.
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.



de Buyer

DEPUIS 1830

ITALTIANO

Non abbiamo trovato niente di meglio del ferro per sublimare il gusto !

Sempre di moda por saltare, grigliare, dorare, detiene gelosamente i segreti della reazione di
Maillard : caramellizazione in superficie dei succhi degli alimenti e morbidezz all'interno.
Naturale senza rivestimenti, indistruttibile, migliora con il tempo, si trasmette di generazione in
generazione. In ferro protetto con cera d'api, Mineral B ¢ naturale e robusta.

B come Bee ( in inglese ape )
La cera dapi, adatta al contatto alimentare era usata in altri tempi in cucina come protezione
degli utensili in ferro e rame stagnato. Dal 2011, protegge gli utensili della collezione Mineral
B dallossidazione. Questa collezione ¢ divenuta il simbolo del nostro impegno RSE, nel 2018
abbiamo installato delle arnie nel nostro sito industriale.

Uso e manutenzione
Al primo utilizzo, lavare il vostro utensile con spugna , detersivo e acqua calda.
Sciacquare abbondantemente e asciugare bene. Seguire le tappe per trattamento seguenti:
1) Versare 1 mm di olio sul fondo della padella
2) Scaldare e portare lolio a temperatura di fumo
3) Spegnere e lasciar raftreddare
4) Togliere lolio ed asciugare con carta assorbente
5) Far nuovamente scaldare a secco per 2 minuti. La padella e pronta per la cottura.

Utilizzabile su tutte le fonti di calore. Adattare la fonte di calore al diametro dell'utensile.
Adatta a passaggio in forno senza il manico e le maniglie amovibili. Raccomandazioni specifiche
per I'induzione al fine di preservare la longevita del votro utensile :

- salire di temperatura progressivamente
- evitare l'utilizzo del booster
- non surriscaldare a vuoto

Maneggiare con cautela in seguito a cotture prolungate o passaggio in forno (rischio bruciature).
A seconda della misura e dell’'utilizzo, 'utensile in ferro cambia colore: si annerisce pian piano,
questa reazione ¢ naturale. Non lasciare gli alimenti cotti nell'utensile. Non utilizzare alimenti

acidi (pomodoro, vino bianco, limone...) nel vostro utensile in ferro.

Pulizia: lavaggio con spugna e acqua calda. Deglassare se ci sono residui di cibo o lasciare
Stemperare qualche minuto e poi grattare. Non lavabile in lavastoviglie.
Manutenzione: non riporre in ambiente umido. Potete oleare leggermente la padella :
mettere qualche goccia dolio su carta assorbente e spargere dolcemente sull'utensile
all'interno come allesterno. Questo permette di creare un velo protettivo contro lossidazione.
Se la carta si annerisce, ¢ normale : questo ¢ dovuto al processo naturale, non significa che
bisogna nuovamente lavare l'utensile.
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ESPANOL

iNo hemos encontrado nada mejor que el hierro para sublimar el sabor!

Atemporal, para dorar, asar a la parrilla, dorar, guarda celosamente los secretos de la reaccion
de Maillard: caramelizacién en la superficie de los jugos naturales de los alimentos y un interior
suave. Naturalmente sin recubrimiento, indestructible, mejorando con el tiempo, se transmite de
generacion en generacion. Fabricado en chapa de hierro protegida con cera de abeja, Mineral B
es natural y robusta.

B de «abeja»
La cera de abejas, apta para el contacto con alimentos, se usaba en la cocina para proteger
el hierro blanco y los utensilios de cobre estafiado. Desde 2011 protege los utensilios de la
coleccion Mineral B contra la oxidacion. Esta coleccion se ha convertido en el simbolo de nuestro
compromiso con la RSC. En 2018, instalamos colmenas en nuestro suelo industrial.

Instrucciones de mantenimiento y uso
Antes del primer uso, lave su utensilio en agua jabonosa caliente con una esponja.
Enjuague bien y seque cuidadosamente. Siga los pasos de condimento a continuacién:
1) Vierta 1 mm de aceite en el fondo de la sartén.
2) Calentar y llevar el aceite al punto de humeo.
3) Apagar el fuego y dejar enfriar.
4) Retire el aceite y limpie la sartén con un papel.
5) Calentar nuevamente por 2 minutos. La sartén esta lista para cocinar.

Uso en todo tipo de fuegos. Adaptar el tamaio del fuego al diametro del fondo del utensilio.
Apta para horno sin mango o asas desmontables. Recomendaciones especificas de induccién para
preservar la longevidad de sus utensilios de cocina:

- aumentar la temperatura gradualmente
- evitar el uso del refuerzo
- no sobrecalentar cuando el utensilio esta vacio

Manipular con cuidado después de largos tiempos de coccion o después del horneado (riesgo
de quemaduras). A medida que se usa, el utensilio de acero se vuelve oscuro: su color se volvera
azul, negro, esta reaccion es natural. No deje comida en el utensilio. No utilice alimentos acidos

(tomates, vino blanco, limon, etc.) en sus utensilios de cocina de acero.

Limpieza: mantenimiento con esponja y agua caliente. Desglasar si hay residuos adheridos o
dejar en remojo durante unos minutos y luego raspar. No apto para lavavajillas.
Mantenimiento: no almacenar en un lugar himedo. Puede engrasar ligeramente la sartén:
aplique 1 o 2 gotas de aceite (por ejemplo, aceite de oliva) en un papel y frote suavemente la
sartén, por dentro y por fuera. Esto crea una capa protectora contra la oxidacion. Si el papel se
dora es normal: es por el proceso de curado, no significa que sea necesaria una nueva limpieza.
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NEDERLANDS

Niets gaat boven staal om de smaak te sublimeren !

Het gaat nooit uit de mode en om dicht te schroeien, te grillen en te bruinen, bewaart het
angstvallig alle geheimen van de Maillardreactie : karamelisering van de natuurlijke sappen
in voedingswaren aan het oppervlak en zacht vanbinnen. Het is geheel natuurlijk, zonder
bekleding, onverslijtbaar, wordt alleen maar beter met de tijd en wordt overgedragen van
generatie op generatie. In plaatstaal, beschermd met bijenwas, is Mineral B natuurlijk en
robuust.

B als « Bij »...

Bijenwas, dat geschikt is voor contact met voeding, werd vroeger in de keuken gebruikt als
bescherming van de keukenpotten in blik en vertind koper. Sinds 2011 beschermt het de
potten en pannen van de collectie MINERAL B tegen oxidatie. Deze collectie is het symbool
geworden van ons engagement inzake MVO. In 2018 hebben wij bijenkorven geinstalleerd op
onze industriéle site.

Onderhouds- en gebruiksnota
Was uw pan met warm water en zeep en een sponsje voor het eerste gebruik.
Spoel overvloedig en droog zorgvuldig af. Volg de volgende stappen voor het inbranden
van uw pan :
1) Giet 1 mm olie op de bodem van de pan.
2) Verwarm de olie tot er rook afgegeven wordt.
3) Doe het vuur uit en laat afkoelen.
4) Verwijder de olie en reinig de pan met keukenpapier.
5) Laat de pan opnieuw droog opwarmen gedurende 2 minuten.
De pan is nu gereed om te bakken.

Gebruik op alle warmtebronnen. Pas de grootte van de warmtebron aan aan de diameter van de
bodem van de pan. Kan in de oven zonder de afneembare steel en handvaten.
Specifieke aanbevelingen voor inductie om de lange levensduur van uw pan te vrijwaren:
de temperatuur progressief verhogen / het gebruik van de booster vermijden / niet leeg
verhitten.

Manipuleer voorzichtig na lange baktijden of gebruik in de oven (risico op verbranden).
Naarmate de stalen pannen vaker gebruikt worden, worden ze ingebrand : de kleur wordt
blauwachtig, zwart. Dit is een natuurlijke reactie. Laat geen voedingswaren in de pan staan.
Gebruik geen zure voedingswaren (tomaat, witte wijn, citroen, ...) in uw stalen pan.
Reiniging : Onderhoud met sponsje en warm water. Blus wanneer er aangekoekte etensresten
zijn of laat enkele minuutjes weken en schuur ze dan schoon. Niet geschikt voor de vaatwas.
Onderhoud : Stockeer ze niet op een vochtige plaats. Olie de pan lichtjes in : breng 1 of 2
druppeltjes olie (b.v. : olijfolie) aan op keukenpapier en wrijf de pan zachtjes in, zowel aan de
binnenkant als aan de buitenkant. 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.
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DANSK

Vi fandt aldrig noget bedre end stl til at perfektionere smagen!

Det er uundveerligt til stegning, grillning og dybstegning, og det bevarer nidkeert hemmeligheden
bag Maillard-reaktionen: karamellisering af naturligt sukker i fodevarer péa overfladen mens
det bliver mort og bledt indeni. Pladejernet er uden beleegning, meget slidstaerk og bliver bedre
og bedre i brug og gér i arv fra generation til generation. Mineral B er fremstillet af stalplader
beskyttet af bivoks og er ubehandlet og slidstaerkt.

B stér for «Been...

Bivoks, der er egnet til kontakt med fedevarer, blev tidligere brugt i madlavning til at beskytte
hvidt jern og fortinnet kobberkogegrej. Siden 2011 er det blevet brugt til at beskytte Mineral
B-kekkenudstyret mod oxidation. Denne kollektion er blevet et symbol pa de Buyers sociale

ansvarlighed. I 2018 installerede vi bistader pa vores industriomrade.

Brugs- og plejeanvisninger
For du bruger din pande eller gryde forste gang, skal du vaske det med varmt seebevand med en
svamp. Skyl grundigt og ter omhyggeligt. Folg derefter folgende klargeringstrin:
1) Heeld 1 mm olie pa bunden af gryden.
2) Varm olien op til regpunktet.
3) Sluk for varmen, og lad den afkele.
4) Fjern olien, og ter panden af med papirserviet.
5) Varm panden op igen i 2 minutter uden olie. Din pande er klar til at blive brugt.

Velegnet til brug pa alle kogeplader. Tilpas storrelsen af ringen til diameteren pa bunden af
din gryde eller pandse. Velegnet til brug i ovnen uden det aftagelige handtag og sidegreb.
Anbefalinger for at bevare holdbarheden af dit kogegrej, nar du bruger en induktionskogeplade:
- og temperaturen gradvist
- undga at bruge booster-funktionen
- overopvarm ikke, nar det er tomt
héndter med forsigtighed efter lang tids kogning eller brug i ovnen (risiko for forbreending).
Med tiden bliver jernet misfarvet: det bliver bléligt eller sortner.

Dette er en naturlig reaktion. Lad ikke mad ligge i gryden eller panden.

Brug ikke syreholdige fodevarer (tomater, hvidvin, citron osv.) i din jernpande eller gryde.
Renggring: vask med en svamp og varmt vand. Afglasér (google "Deglaze”), hvis der sidder rester
pa, eller lad det treekke i et par minutter, og skrab derefter af.

Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

Pleje: Ma ikke opbevares pé et fugtigt sted. Du kan oliere panden let: pafor 1 eller 2 draber olie
(f.eks. olivenolie) pa absorberende papir og gnid panden forsigtigt indvendigt og udvendigt.
Dette skaber et beskyttende lag mod oxidation. Tor af med en klud eller absorberende papir.
Det er normalt, at papiret farves. Dette skyldes "seasoning” processen og betyder ikke, at der er
behov for endnu en rengering.
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EAAHNIKH

Aev vridpyxel Timota kakbTepo and To atodAl yla Ty evioxvon TG yebong
Ataypovikd, yla To ToLyApLopa, TO YHOLHo kat To pOSIopa, uAdel e TdB0g Ta LUOTIKA TNG
avtidpaong Tov Maillard: kapapEAwon TWV PLOIKWY XVUWV TWV TPOPIHWV TNV ETPAVELR KAl
TPLPEPOTNTA OTO E0WTEPIKO. XWpiG EMKANVYT artd TN 9UON Tov, APBapTo, PeATiwVETaL pE TO
TIEPACLA TOV XPOVOU, TTEPVAEL ATIO YEVLA O€ YeVIA. ATIO YAAPAVIOUEVO ATGAAL e TTPOOTATEVTIKO
HeAloooképt, n oelpa Mineral B eivat guotkr kat avOektikn.

B 6nwg «Bee» (péhiooa ata ayyAikd)

To pelioooképt, katdAAnAo yla ema@r pe Ta TPOPLHA, XPNOLHOTOLEITO 0TO TTapeAOOV otV
Kov(iva WG TTPOOTATEVTIKO TWV OKEVWYV Atd AevK0oaidnpo 1 XaAko. And to 2011, mpootatevel
Ta oKeLN TG oLANOYNG Mineral B and tnv o&eidwon. Avtr) 1 ovAloyn €ywve to cOpPolo Tng
etatptkng kowvwvikng evbvvng (EKE) tng etatpiag pag. To 2018, tomoBetnoape kuyéleg otov

Bropnxavikd Xwpo pag.

Odnyleg ovvtiipnong kat xpriong
IIpwv and v TpwTN XPioT, TADVETE TO OKEVOG 0aG pe (E0TO CATOVVOVEPO, XPTOLUOTIOLWVTOG
opovyydpL. ZemAvveTe pe dpBovo vepd Kal 0TeyvwoTe TPooeXTikA. AkoAovOnoTe Ta mapakdTw
Pripata mpoeTopaoiag yla T xpnon:
1) Pi€te 1 mm A4St otov mubuéva Tov Tyaviov.
2) ZeoTdvete péxpL va Kamvioet To A&dL.

3) K\eiote Tov S1akOTTN TNG €0TIAG KAL APTIOTE TO TNYAVL VA KPUWOEL.

4) Apalpéote To AAdL Kal OKOVTIOTE TO TNYAVL PLE ATTOPPOPNTIKO XAPTL.
5) Zeotdvete Eavd TO TNYAVL 0TEYVO Yl 2 Aemtd. To TNydvt givat £TOLHO Yia Va LAYELPEYETE.

Xpnion og k&Be OO eotiag. [Ipooappoote To péyebog tng eotiag otn StapeTpo Tov TLOUEva
Tov okeLovG. Mmopel va xpnotponomndel otov povpvo xwpig T AaPn 1 Ta apalpovpeva
xepovAta. Edikég ovotaoelg ya Ty enaywyn, yia t Statipnon tng didpketag (wrg Tov

okebovg oag: avgnote otadtakd tn Beppokpacia / amogvyete Tn Xprion tov booster
(evioxvtrg) / unv vepbeppaivete v eival adeto
IIpoooyxn 0ToV XEPLOUO HETA atd pakpdg SLAPKELAG payeipepia 1 Yoo 6To ¢ovpvo (kivouvog
gyKavpatog). Me t xpnon, To atodAvo okevog aAAdlet: To xpwpa Tov Ba yivet pmhe 1} Oa
Havpioet, avtn n avtidpaon eivat uotoloykr. Mnv a@rvete Ta TpOPLa HECA 0TO OKEVOG. Mn
Xpnotpomoteite O§tva TpO@Lua (VTOUATeS, Aevkd Kpaoi, AepovL, KATL.) 6T0 aTGdALVO 0KEVOG GG,
KaBapiopde: cuvtnpnon pe ogovyydpt kat (eoto vepo. Nteykhaodpete edv vdpxovv
KOAANUEVQ LTTOAELpHATA 1) LOVALAOTE TO OKEVOG Yl Aiya AemTd Ka 0T ovvéxeta EVoTe To.
Mnv tomobeteite To TPOIOV 0TO TAVVTNPLO TATWV.

ZuvTpnon: UV To QUAACOETE Oe VYPO Pépog. Mmopeite va Aadwoete eAagpd to Tryavt: Pigte
1 N 2 otaydveg Aadt (.. ehadrado) o€ Eva amoppoPnTIKO xapTi Kot TPIYTE Amald TO TNyAVvL,
eowTteptka kat e§wtepika. Etot Snuovpyeital pia 6tporn mov Tpootatebel To OKEVOG ATd
v ofeidwon. E&v to xapTi mdpet kapé xpwia, eivat puolodoytko: ogeiletat otn Stadikacia
TPOETOLHATiag yla Xprion, dev onuaivel 6Tt amatteitat vEog kabaplopog.
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POLSKI

Dla podkre§lenia smaku nie ma nic lepszego niz stal!

Material ponadczasowy, doskonaly do smazenia, grillowania i przyrumieniania. Pilnie strzeze
tajemnic reakcji Maillarda, podczas ktorej nastepuje karmelizacja naturalnych sokéw produktow
zywnosciowych na powierzchni z zachowaniem ich miekkosci w srodku. Naczynia z materiatu
naturalnie niepowlekanego i wytrzymalego, ktérego jakos¢ podnosi sie z biegiem czasu.

To naczynia przekazywane z pokolenia na pokolenie. Naczynia z serii Mineral B wykonane s z
blachy stalowej zabezpieczonej woskiem pszczelim, dzigki czemu sg naturalne i wytrzymate.

B jak ,,Bee” (pol. ,,pszczota”)
Wosk pszczeli, doskonale nadajacy sie do kontaktu z zywnoscig, byt w przesztosci stosowany w
kuchni do zabezpieczania naczyn z blachy i cynowanej miedzi. Od 2011 roku chroni naczynia
z serii Mineral B przed utlenianiem. Ta seria stala si¢ symbolem zaangazowania naszej firmy w
dziedzinie CSR. W 2018 roku zainstalowali$my ule na terenie naszego zaktadu.

Instrukcja konserwacji i uzytkowania
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w goracej wodzie z mydlem, przy uzyciu gabki.
Sptuka¢ duzg iloscig wody i doktadnie wysuszy¢. Wykona¢ nastepujace czynnosci w celu
przygotowania:
1) Wla¢ 1 mm oleju na dno patelni.
2) Podgrzac¢ i doprowadzi¢ olej do dymienia.
3) Wylaczy¢ podgrzewanie i pozostawic¢ do ostygniecia.
4) Usungc olej i wytrzec patelnie papierowym recznikiem.
5) Podgrzewa¢ ponownie przez 2 minuty. Patelnia jest gotowa do smazenia.

Mozliwos¢ stosowania z wszystkimi rodzajami kuchenek. Dostosowac¢ srednice podstawy
naczynia do $rednicy palnika. Mozna uzywac w piekarniku bez przymocowanych wymiennych
uchwytdw i raczki. Specyficzne zalecenia dotyczace indukeji w celu zachowania trwatosci
naczyn kuchennych: zwigksza¢ temperature stopniowo, / unikaé uzywania funkcji booster, / nie
podgrzewac pustego naczynia.

Po dlugim czasie gotowania lub po wtozeniu 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 pozostawiac jedzenia
w naczyniu. Nie uzywac sktadnikéw kwasnych (pomidory, biate wino, cytryna itp.) w stalowych
naczyniach kuchennych.

Czyszczenie: czysci¢ gabka w goracej wodzie. Usunac pozostaloéci woda lub pozostawi¢ do
namoczenia na kilka minut, a nastepnie zeskrobac. Nie wktada¢ do zmywarki.
Konserwagcja: nie przechowywa¢ w miejscu wilgotnym. Mozna lekko nattusci¢ patelnie: natozy¢
1 lub 2 krople oleju (np. oliwy z oliwek) na recznik papierowy i delikatnie przetrze¢ patelni¢
zar6wno wewnatrz, jak i na zewnatrz. Umozliwia to utworzenie warstwy zabezpieczajacej przed
utlenianiem. Jesli papier brazowieje, jest to normalne: wynika to z procesu zuzycia i nie oznacza,
ze konieczne jest ponowne czyszczenie.
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SVENSKA

Det finns inget béttre dn stal for fullindade smaker!

Oumbirlig for stekning, grillning och fritering. Den besitter hemligheten bakom Maillard-
reaktionen: karamellisering av naturliga sockerarter pa livsmedlets yta och mjukhet pé
insidan. Den har ingen beldggning, dr slitstark och blir &nnu bdttre pa sitt jobb med tiden, och
gar i arv fran en generation till nasta. Mineral B ér tillverkad av stalplat som skyddas av bivax
och dr obehandlad och slitstark.

B star for «Bi»...

Bivax, som ér lampligt for kontakt med livsmedel, anvdndes tidigare i matlagning for att
skydda vitjarn och fortennade kopparredskap. Sedan 2011 har det anvénts for att skydda
kollektionen Mineral B-produkter fran oxidering. Under 2018 installerade vi bikupor pé vart
industriomrade och denna kollektion har blivit en symbol for vért etiska ansvarstagande.

Anvindnings- och skétselanvisningar
Innan du anvénder ditt kokkarl forsta gdngen ska du tvitta det med varmt vatten och en
svamp.Skolj noggrant och torka forsiktigt. Folj foljande steg for att branna in din stekpanna:
1) Hdll 1 mm olja pé botten av kastrullen.
2) Varm oljan till rokpunkten.
3) Stdng av vdarmen och lit den svalna.
4) Ta bort oljan och torka av pannan med en pappersservett.
5) Varm pannan igen i 2 minuter utan olja. Din stekpanna ar nu redo att anvandas.

Lamplig for anvandning pa alla héllar. Anpassa virmeomradet till diametern pa kokkarlets
botten. Laimplig for anvdindning i ugn, men utan avtagbart handtag och sidohandtag.
Rekommendationer for att bevara héllbarheten hos dina kokkarl ndr du anviander en

induktionshall:
- 6ka temperaturen gradvis.
- Undvik att anvdnda boosterfunktionen.
- Overhetta inte nir kokkirlet dr tomt.

Hantera med forsiktighet efter 1dnga tillagningstider eller anvandning i ugn (risk for
brannskador). Med tiden dndrar kokkarl av stal farg: det blir blaaktigt eller svartnar.
Det ar en naturlig reaktion. Lat inte mat ligga kvar i kokkarlet. Anvédnd inte sura livsmedel
(tomater, vitt vin, citron etc.) i koksredskap av stal.

Rengoring: Tvitta med en svamp och varmt vatten. Deglasera om rester sitter fast eller lat
dem ligga i blot i nagra minuter och skrapa sedan. Far inte diskas i diskmaskin.
Skotsel: Forvara inte pa ett fuktigt stélle. Du kan olja in pannan latt: applicera 1-2 droppar
olja (olivolja till exempel) pa absorberande papper och gnugga forsiktigt 6ver pannan, in-
och utvindigt. Detta skapar ett skyddande lager mot oxidering. Torka av med en trasa eller
absorberande papper. Det dr normalt att pappret fargas. Detta beror pa inbranningsprocessen
och innebdr inte att ytterligare en rengéring ar nédvandig.
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SUOMI

Emme ole 16ytineet parempaa tapaa juhlistaa makuja kuin hiiliteras!
Materiaalina se on valttaméaton. Hiiliterds kypsentad, grillaa, ruskistaa ja vaalii Maillardin
reaktion salaisuuksia: raaka-aineen luonnollisesta nesteestd karamellisoitunut pinta ja pehmed
sisus. Pinnoittamaton pannu kestdd kovaa kayttod ja vain paranee ajan myota, se siirtyy
sukupolvelta toiselle. Nima vankat pannut valmistetaan terdslevysta, jonka pinta suojataan
mehildisvahalla. Mineral B-keittoastiat ovat kasittelemattomia ja kulutusta kestavia.

B kuten “Be¢”...

Elintarvikekayttoon sopivaa mehildisvahaa kaytettiin aikoinaan tina- ja kupariastioiden
suojaamiseen. Vuodesta 2011 mehildisvahaa on kdytetty suojaamaan Mineral B-sarjan tuotteita
ruostumiselta. Tdstd sarjasta on tullut de Buyerin vastuullisen yritystoiminnan symboli.
Vuonna 2018 perustimme oman mehildistarhan tehdasalueellemme.

Kiytt6- ja hoito-ohjeet
Pese hiiliterdksiset keittoastiat ennen ensimmadistd kdyttokertaa lampimaélld vedelld ja kuivaa
huolellisesti. Rasvapolta hiiliteraspannu ndiden ohjeiden mukaisesti.
1) Kaada pannun pohjalle I mm ruokadljya.
2) Kuumenna, kunnes 6ljy alkaa kevyesti savuta.
3) Kytke levystd virta pois ja anna pannun viilentya.
4) Kaada 6ljy pois pannulta ja pyyhi se talouspaperilla.
5) Kuumenna pannua uudelleen ilman 6ljya 2 minuutin ajan. Tamaén jalkeen pannu on valmis
Kiyttdon.

Sopii kaytettavaksi kaikilla liesityypeilld. Kayta keittoastian pohjan lapimitalle sopivaa
keittolevyd. Sopii kdytettavaksi uunissa ilman irrotettavaa kahvaa ja puukahvoja.
Jos kaytat induktioliettd ja haluat keittoastiasi kestavan mahdollisimman pitkaan:
« nosta lampétilaa vahitellen
« valtd booster- tai power-toimintoja
» dld ylikuumenna tyhjaa keittoastiaa
Kasittele keittoastioita varovasti, jos niitd on kaytetty pitkddn yhtédjaksoisesti liedella tai uunissa
(palovamman vaara). Hiiliterdspannun véri muuttuu kdyton myota, ensin sinertavéksi ja sitten
patinoituneen mustaksi. Virimuutos on normaalia. Ald siilytd ruokaa hiiliterdspannulla.
Happamat ruoka-aineet (tomaatti, valkoviini, sitruuna jne.) voivat aiheuttaa hiiliteraspannun
pintaan valkoisia jalkid. Ne eivdt vaikuta pannun paisto-ominaisuuksiin ja katoavat vdhitellen
kaytossa.
Puhdistus: Kéyta pannun pesemiseen kuumaa vettd ja tiskiharjaa. Irrota tarttunut ruoka
karhealla tiskisienelld tai kovalla harjalla. Ei konepesua.
Hoito: Siilytd hiiliteriksiset keittoastiat kuivassa paikassa. Oljyd pannu tarvittaessa kevyesti
ruokadljyn ja talouspaperin avulla ulkoa ja sisdltd, se suojaa ruostumiselta. Kuivaa pannu aina
talouspaperilla tai liinalla. Jos talouspaperiin jaa ruskeita jalkid, se ei haittaa, pannua ei tarvitse
pestd uudelleen.
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PYCCKUM

MBI He HalIIX HUYETO, 9TO ObI 06/IATOPOANIIO BKYC TaK, KaK 9TO fie/laeT CTasIb!
O6>xapuTh MM NOAPYMSAHUTD — B 9TOM CTAJIbHOI CKOBOPOJie HET KOHKYPeHTOB. Befib MeHHO
CTaJIb JTy4llle BCETO MIO3BOJIAET JOOUTHCS TaK Has3bIBaeMoll «peakuyy Mariisgpay, Ipy KOTOPOi

Ha TIOBEPXHOCTH IIPOAYKTA 0OpasyeTcs allleTUTHAA KOPOUKa,  BHYTPY OH OCTAETCSA MATKUM U
COYHBIM. B mpepMeTax maHHO KO/UIEKIIMU OTCYTCTBYET aHTUIIPUTAPHOE ITOKPBITHE, KOTOPOe OB
M3HAIIMBAIOCh CO BpEMEHEM: 3TO Je/IaeT CKOBOPOJbI HACTONBKO JONATOBEYHBIMMU, YTO X MOXKHO
niepefaBaTh 13 MOKO/IEHN B oKoseHe. CTajb, 13 KOTOPOIT M3TOTOB/IeHa Koulekiyy «Mineral
B», HOKpBITa HaTypa/IbHBIM ITYETMHBIM BOCKOM, YTO Jle/IaeT TOCYAY 6€30I1acHOI U Hale)KHOI! B
VICTIOZIb30BAHUM.

B — sHaunT «Bee*» *c aHIIMIICKOTO - «Irde/ia»

PaHbIle TYeMHBIN BOCK, O/1arofiaps CBOeMy IIPUPOJHOMY IPOMCXOX/ICHMIO U, CIeJOBATe/IbHO,
0€30IacCHOCTY IIPY KOHTAKTe C IMUIeBBIMYU IPOAYKTAaMU, MCIIO/Ib30BAJICS KaK HATYPaJIbHBII CIIOCO0
yXOfja 32 KyXOHHOJ yTBapbl0, U3TOTOB/IEHHON 13 6ot >xecTy mm myxxeHoit menn. C 2011 roga on

CTaJI MCIIO/Ib30BaThcsA B cepun «Mineral B» B kauecTBe IpOTUBOKOPPO3MOHHOE 3amnThl. A B 2018 Ha
HAIIVX IIPOV3BOAICTBEHHBIX IUTONAKAX JI/I IOTyYeHVS BOCKA ObUIN YCTAaHOBJICHDI ITYE/IVHBIE YIIbIL.
Tak, JaHHaA KOJIEKIMA CTajla CMMBOJIOM Halllell TPUBEP>KeHHOCTU IIPUHLIUIIAM KOPIIOPAaTUBHOI
COLIaZIbHOM OTBETCTBEHHOCTI.

VHCTpyKIMM 110 SKCIUTyaTaly ¥ YXORY
Ileper mepBbIM pYMEHEHMEM IOCYAY He0OX0AMMO IPOMBITD TeIION MBUILHOI BOJOII €

JICIIO/Ib30BaHMeM TyOKM, TIIATe/IbHO IIPOIOIOCKATD I aKKYPaTHO IpoTepeTh. [IopA[oK IOAroTOBKY
CKOBOPOJIBI IIPY ITIEPBOM MCIIO/Ib30BAHNMN:
1) Hanecute Ha CKOBOpPOZY HEOOJIBILION C/IOJ PACTUTENIBHOTO Mac/a (TOMIIVHOM 1MM).
2) HarperiTe Macyo o MOABIEHNUS JIETKOTO ABIMKA.
3) BoIk/mounTe IINTY U faiiTe CKOBOPOJIE OCTHITb.
4) CneiiTe Maco, a 3MNULIKY yOepuTe TPAIKON MY OYMaXKHBIM ITOJIOTEHIIEM.
5) HarpeiiTte y»e CyXyio CKOBOPOZAY ellle pas, 1 4epe3 2 MIHYThI OHa TOTOBA K MICIIOIb30BAHMIO.

[TogxopuT /11 BCEX BUIOB BApOYHBIX TOBEPXHOCTEI. [I/11 ONTMMAaTbHOTO HarpeBa MCIONb3YITe
KOH(OPKIY, pazMep KOTOPLIX COOTBETCTBYET AUaMeTpPY AHA Mocynbl. [Ipy Hammaum cbeMHOM PYYKN
1 GOKOBBIX IPUXBATOK, IIPEABAPUTEIbHO OTCOSAVHNTE UX, eC/IN COOMpaeTech UCIIOIb30BaTh
IIOCYZY B JyX0BOM IIKady. B mensax coxpaHeHus JONTOBEYHOCTY IIPU MICIIONb30BAHNM Ha
VIHAYKIMIOHHBIX BAPOYHBIX IIOBEPXHOCTAX HE PEKOMEH/IYETCS:

- Pe3KO yBe/IMYMBaTh TEMIIEPATypy Harpepa (B T.4. MICIIO/Ib30BaTh (PYHKIMIO MHTEHCMBHOTO HarpeBa);
- JOITyCKaTh YPE3MEPHOTO HarpeBa ITyCTOM IOCY/IbI.

C 0CTOPOXXKHOCTDIO 0OpaIaiiTeCh C IOCYAOI MOC/IE IPOJO/DKUTEIBHOTO IIPUTOTOBICHST VLI,
760 UCIONMb30BAHMS B [yXOBOM IIKady (BBUAY prcKa Mony4nThb o>xorn). Co BpeMeHeM CTajlb
MOXXET eCTeCTBEHHBIM 00pa3oM TepsTh CBOJI IIepPBOHAYA/IBHBIN I[BET U IIPNOOPETATh TOTyOOBATHIN
VIV TEMHBIJ OTTeHOK. He fomyckaiite npofo/mKUTeNbHOrO XpaHeHusA PO yKTOB B CKoBopope. [1pu
IIPUTOTOBJIEHNY O/TI0]] Ha CTA/IbHOI CKOBOPOJie PEKOMEHAYeTCs M30eraTb VICI0/Ib30BaH IPOLYKTOB,
VIMEIOLIVX BBICOKYIO KUCTIOTHOCTD (HAaIpyMep, HOMYJIOPBI, IIMOH VIV 6e/10e BIHO).
Yuctka: PekoMeHyeTCs1 MBITD I'yOKOII B TeIUION Bofe. [/ yaeHus 0CTaTKOB MUIM HeO0OXOAIMO
3aMOYNTDh CKOBOPOJY Ha HECKO/IBKO MUHYT B BOJie, OO0 MPpKOErHyTh K criocoly aernasupoBanus. He
MOJXOMNT [/ MBIThbSI B IIOCY/IOMOEYHOJ MallVHE.

Yxop: He xpannTe B MecTax ¢ MOBBINIEHHO BIAKHOCTBIO. Ilocie MoK cMa)KbTe CTaNbHYIO
CKOBOPOJLY PaCTUTEIbHBIM VIV O/IMBKOBBIM MAC/IOM, HaHecs 1-2 Karuim Ha 6yMa>kHOe
IIOJIOTEHIIE, ¥ PABHOMEPHO PACTEPEB 110 BCEN MMOBEPXHOCTY U3JENNA - 9TO CO3JACT 3aIIUTHYIO
IPOTUBOKOPPO3MOHHYIO IJIEHKY. [Iociie BBITpUTE HACYXO TPSAIIKOIL, MO0 GYMa>kKHBIM ITOJIOTEHIIEM.
[Tocne mpoTupaHuA Ha IONTOTEHIe MO)XHO OOHAPY>KIUTb TeMHBbIE IIITHA, KOTOpble 00pa3yIoTcs B
pesy/bTare yaneHus CIefjoB Harapa, IOBTOPHAs MOJIKa B TAaKMX CIy4asix He TpeOyeTcs.
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CESKA

Aby mélo jidlo tu spravnou chut, neni nic lep$iho neZ ocel!

Je nadcasova a pri opékani, grilovani ¢i smazeni bezpecné stiezi tajemstvi Maillardovy
reakce: karamelizace $tavy na povrchu a mékkost uvnitt. Bez povlaku, neznicitelné, casem
se zdokonalujici, dédi se z generace na generaci. Mineral B je vyroben z ocelového plechu

chranéného vcelim voskem, je pfirozeny a robustni.

B jako ,,Bee“ (anglicky véela)

Veeli vosk, vhodny pro styk s potravinami, se kdysi pouzival v kuchyni na ochranu pocinovaného
a pocinovaného médéného nadobi. Od roku 2011 chrani nadobi kolekce Mineral B proti oxidaci.
Tato kolekce se stala symbolem naseho zédvazku CSR. V roce 2018 jsme v nadem primyslovém
arealu instalovali uly.

Névod na udrzbu a pouZiti
Pred prvnim pouzitim umyjte nadobi horkou mydlovou vodou a zinkou. Dtikladné oplachnéte a
peclivé osuste. Postupujte podle nize uvedenych krokt zakutrovani:
1) Na dno panve nalijte 1 mm oleje
2) Zahtejte a privedte olej do bodu zakoufeni.
3) Vypnéte plotynku a nechte vychladnout.
4) Odstrarnte olej a otfete panev papirovou utérkou.
5) Znovu zahfivejte nasucho 2 minuty. Panev je pfipravena k vareni.

Lze pouzivat se véemi typy sporaki. Pfizptisobte velikost plotynky priméru dna nadobi.
Lze pouzivat v troubé bez odnimatelné rukojeti nebo uch. Specificka doporuceni tykajici se
indukce, ktera prodlouzi Zivotnost vaseho nadobi: postupné zvysovani teploty / vyhnéte se

pouziti posilovace / nepiehfivejte naprazdno
Po dlouhém vateni nebo peceni zachdzejte opatrné (nebezpeéi popéleni). Casem dochazi k
zakurovani ocelového nadobi: jeho barva zmodra, z¢ernd, tato reakce je prirozena. Nenechavejte
jidlo v nadobi. V ocelovém nadobi nepouzivejte kysela jidla (rajcata, bilé vino, citron atd.).
Cisténi: tidrzba zinkou a horkou vodou. Pokud jsou na povrchu ptichycené zbytky, deglazujte
nebo nechte nékolik minut namocené a poté seskrabnéte. Nelze myt v mycce na nadobi.
UdrZba: neskladujte na vihkém misté. Pénev mizZete lehce naolejovat: naneste 1 nebo 2 kapky
oleje (napt. olivového) na papirovou utérku a jemné otfete panev zevnitf i zvenku. Tim se
vytvori ochranna vrstva proti oxidaci. Pokud papir zhnédne, je to normalni: je to kvtli procesu
zakufovani, neznamena to, Ze je nutné opétovné ¢isténi.
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