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DEPUIS 1830

FRANCAIS

[équipement parfait pour cuisiner comme un Chef et réaliser de délicieuses recettes de galettes
et de crépes. Cette poéle spécifique est parfaitement adaptée a d’autres préparations comme les
pancakes ou encore les tortillas mexicaines.

Pourquoi l'acier ?

Héritage de la Gastronomie franqaise, la poéle en acier est emblématique de la cuisine de nos
grands-meres. Incontournable pour saisir, griller, dorer, elle détient jalousement les secrets de la
réaction de Maillard : une caramélisation en surface des sucs naturels des aliments et un moelleux
a l'intérieur. Naturelle, sans revétement, inusable, elle se bonifie avec le temps et se transmet de
génération en génération. Sa jupe basse et évasée est ajustée pour retourner vos crépes. La queue
soudée, courbée a la francaise est confortable et éloignée de la source de chaleur.

Pourquoi est-elle bleue ?
Pour accompagner de Buyer dans ses premieres grandes exportations par bateau,
cette gamme en acier est bleui grace a un traitement thermique qui la protége naturellement
de loxydation.

Notice dentretien et d’utilisation
Avant la premiere utilisation, laver votre ustensile a leau chaude savonneuse, 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 I'huile au point de fumée.
3) Couper le feu et laisser refroidir.
4) Retirer I'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 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)
Adapter la taille du feu au diametre du fond de l'ustensile.

Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four (risque de brtlures).
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 [¢ponge 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 qu'un nouveau nettoyage est nécessaire.
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ENGLISH

The perfect tool for cooking like a chef and making delicious crépe recipes. This pan is also ideal
for cooking up pancakes and Mexican tortillas.

Why steel ?

A traditional favorite in French cuisine, 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
where natural surface sugars in food caramelize, leaving the center soft. Being natural, uncoated
and durable, and improving over time, this is a pan that can be passed down from generation to
generation. The low angled sides make it easy to turn your crepes over. The welded French-style
handle is comfortable to hold and will keep your hand far enough away from the heat source.

Why is it blue ?
Marking de Buyer’s first major exports by boat, this range of steel pans is blue thanks to a thermal
treatment which naturally protects them from oxidation.

Use and care intsructions
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.

Can be used on any hob type eincluding 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
Adjust the heating area to the diameter of the utensil.

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.



de Buyer

DEPUIS 1830

DEUTSCH

Das perfekte Arbeitsgerdt, um wie ein Kiichenmeister zu kochen und kostliche Fladen-
und Pfannkuchenrezepte zu verwirklichen. Diese spezielle Pfanne eignet sich auch perfekt
fiir andere Gerichte wie Pancakes oder mexikanische Tortillas.

Warum Stahl 2
Die Stahlpfanne hat eine lange Tradition in der franzdsischen Gastronomie und

reprasentiert in gewisser Weise die Kiiche unserer Grofimiitter. Sie ist unumganglich

zum Anbraten, Rosten und Braunen und bewahrt eifersiichtig die Geheimnisse der
Maillard-Reaktion: eine Karamellisierung der natiirlichen Séfte an der Oberfliche der

Nahrungsmittel und ein weiches Inneres. Sie ist natiirlich, unbeschichtet, unverwiistlich,

verbessert sich mit der Zeit immer mehr und wird von Generation zu Generation
weitergereicht. Thr tiefes, weites Becken wurde angepasst, damit Sie Thre Pfannkuchen

leichter wenden konnen. Der geschweifSte, auf franzosische Art gebogene Stiel liegt

bequem in der Hand und befindet sich fern von der Warmequelle.

Warum ist sie blau ?
In Erinnerung an de Buyers erste grofSe Ausfuhrlieferungen per Schift wird diese stahlerne
Produktpalette durch eine spezielle Warmebehandlung blau geférbt, die sie auf natiirliche
Weise vor Oxidation schiitzt.

Gebrauchs- und Pflegeanleitung
Das Produkt vor der ersten Anwendung mit warmem Seifenwasser waschen, mit reichlich
klarem Wasser spiilen und griindlich abtrocknen. Geeignet fiir alle Herdplattenarten
aufler Induktionsherden. Vorsichtsmafinahmen bei Verwendung in herkdmmlichen
Backéfen:
- nicht die Grillfunktion benutzen
- 200 °C (Thermostat 7) wahrend maximal 10 Minuten (Flash Four) nicht Giberschreiten
Die Grof3e der Herdplatte an den Durchmesser des Pfannenbodens anpassen.

Nach langem Garen oder Einsatz im Backofen vorsichtig handhaben
(Verbrennungsgefahr). Im Laufe der Anwendungen setzt die Pfanne einen Film an:
Sie verfdrbt sich blau und schwarz - diese Reaktion ist natiirlich. Dieses Ansetzen
muss bei méf3iger Leistung erfolgen. Es diirfen keine Nahrungsmittel in der Pfanne
autbewahrt werden. Nicht an einem feuchten Ort aufbewahren. Bei der Garung saurer
Nahrungsmittel (Tomaten, Weiflwein, Zitronen usw.) konnen an der Oberfliche weifie
Flecken auftreten. Die Pfanne deglacieren, um eventuelle Reste zu beseitigen. Mit einem
Schwamm und warmem Wasser waschen, abtrocknen und dann an einem trockenen Ort
abstellen. Falls notwendig, die Pfanne leicht 6len, um sie vor Oxidation zu schiitzen.
Nicht fiir Geschirrspiilmaschinen geeignet.
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ITALIANO

Lattrezzatura perfetta per cucinare come uno Chef e realizzare delle deliziose ricette con
crepes. Questa padella, nello specifico, si adatta perfettamente anche ad altre preparazioni
quali pancakes e Tortillas messicane.

Perche il ferro ?

Eredita della gastronomia francese, la padella in ferro ¢ emblematica della cucina delle
nostre nonne. Indispensabile per friggere. Grigliare, dorare, essa detiene gelosamente i
segreti della reazione di Maillard : una caramellizazione in superficie dei succhi naturali e
morbidezza all'interno. Naturale, senza rivestimento, indistruttibile, migliora col tempo e
si trasmette di generazione in generazione. La sua forma bassa e svasata ¢ ideale per girare
le vostre crepes. Il manico saldato, piegato alla francese, ¢ confortevole e si allontana dalla
fonte di calore.

Perche & blu ?
Per permettere a De Buyer le sue prime grandi esportazioni via nave, ¢ brunita grazie ad
un trattamento termico che la protegge naturalmente dallossidazione.

Uso e manutenzione
Al primo utilizzo, lavare loggetto con acqua calda e sapone, sciacquare bene ed asciugare
accuratamente. Utilizzabile su tutte le fonti di calore tranne induzione.
Precauzioni per I'utilizzo in forno tradizionale:
- Non utilizzare la funzione grill
- Non superare la temperatura di 200° per piu di 10 minuti
- Adattare la taglia del fornello al diametro della base dell'utensile

Maneggiare con cautela dopo cotture prolungate o passaggi in forno (rischio bruciature)
La superficie ¢ studiata per l'utilizzo, i prodotti in ferro si trattano : il colore si scurira,
questa reazione ¢ naturale. Il trattamento devessere fatto a potenza moderata. Non lasciare
gli alimenti a lungo nell'utensile. Non riporre in luoghi umidi. La cottura di alimenti acidi
(pomodoro, vino bianco, limone ...) puo provocare delle macchie bianche sulla superficie.
Sgrassare per togliere eventuali residui. Lavaggio con spugna e acqua calda, asciugare bene
e riporre in un luogo asciutto. Se necessario oleare leggermente l'utensile per proteggerlo
dallossidazione. Non lavare in lavastoviglie
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ESPANOL

El equipo perfecto para cocinar como un chef y hacer deliciosas recetas de galettes
y crepes. Esta sartén especifica se adapta perfectamente a otras preparaciones como
pancakes o tortillas mexicanas.

;Por qué acero?

Herencia de la gastronomia francesa, la sartén de acero es emblematica de la cocina de
nuestras abuelas. Indispensable para asar, tostar, dorar, guarda celosamente los secretos
de la reaccidon de Maillard: una caramelizacion en la superficie de los jugos naturales de la
comida y una suavidad en el interior. Natural, sin recubrimiento, indestructible, mejora
con el tiempo y se transmite de generacion en generacion. Su falda baja y acampanada
se ajusta para dar la vuelta a tus tortitas. El mango a la francesa soldado y curvado es
comodo y se aleja de la fuente de calor.

;Por qué es azul?
Para acompanar a De Buyer en sus primeras exportaciones por barco, esta gama de
acero se vuelve azul mediante un tratamiento térmico que la protege naturalmente de la
oxidacion.

Instrucciones de uso y mantenimiento
Antes de usar por primera vez, lave su utensilio en agua caliente con jabon, enjuague bien
y seque bien. Uselo en todo tipo de fuegos, excepto induccion.
Precauciones para su uso en un horno tradicional:
- no utilice la funcién grill
- no supere los 200 ° C (termostato 7) durante un maximo de 10 minutos (Flash four)
Adapte el tamafo del fuego al diametro de la base del utensilio.

Manipule con cuidado después de una coccion u horneado prolongado (riesgo de
quemaduras). A medida que se usa, el utensilio de acero se cura: su color se volvera
azul, ennegrecido, esta reaccion es natural. Este curado debe hacerse con una potencia
moderada. No dejar una vez cocinados los alimentos en el utensilio. No almacenar en un
lugar himedo. Cocinar alimentos acidos (tomates, vino blanco, limdn ...) puede provocar
la aparicion superficial de manchas blancas. Desglasar para eliminar cualquier residuo.
Mantenimiento con una esponja y agua caliente, secar y guardar en lugar seco.

Si es necesario, engrase ligeramente el utensilio para protegerlo de la oxidacion.

No apto para lavavajillas.
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NEDERLANDS

Het perfecte instrument om te koken als een chef-kok en heerlijke gerechten met hartige
en zoete crépes te maken. Deze speciale koekenpan is perfect geschikt voor andere
gerechten zoals pancakes of Mexicaanse tortilla’s.

Waarom staal ?

De stalen koekenpan, een erfstuk van de Franse gastronomie, is kenmerkend voor de
keuken van onze grootmoeders. Deze is onmisbaar om te bakken, grillen, goudbruin
bakken, en bewaart angstvallig de geheimen van de maillardreactie: het karamelliseren
aan de oppervlakte van de natuurlijke sappen van de levensmiddelen en een zachte
binnenkant. Deze natuurlijke pan zonder binnenlaag is onverslijtbaar, wordt beter met de
tijd en wordt van generatie op generatie doorgegeven. De lage, wijd uitlopende randen zijn
aangepast om uw crépes rond te draaien. De gesoldeerde steel, gebogen in Franse stijl, is
comfortabel en ver verwijderd van de hittebron.

Waarom is deze blauw ?
Dankzij een thermische behandeling, vandaar de blauwe kleur, zijn de pannen beschermt
tegen oxidatie.

Gebruiksaanwijzing en onderhoud
Voor het eerste gebruik: reinigen met heet water& afwasmiddel, grondig afspoelen
en zorgvuldig af te drogen. Geschikt voor alle vuren uitgezonderd inductie.
Voorzorgsmaatregelen bij gebruik in de traditionele oven:
- de grillfunctie niet gebruiken
- de 200 °C (thermostaat 7) niet overschrijden, maximaal 10 minuten lang (Flash oven)
Pas de maat van de hittebron aan de bodem van het kookgerei aan.

Voorzichtig vastpakken aan de steel na langdurige bereiding of na gebruik in de oven
(risico op brandwonden). Naargelang het aantal keren gebruik wordt het stalen kookgerei
bruin/zwart: Dit is een natuurlijke reactie. Dit donker worden moet plaatsvinden op
matig vermogen. Laat geen levensmiddelen in de pan staan. Niet op een vochtige plaats
bewaren. Het bereiden van zure levensmiddelen (tomaten, witte wijn, citroen...) kan
het verschijnen van oppervlakkige witte vlekken veroorzaken. Gerechten blussen om
eventuele resten te verwijderen. Onderhouden met een sponsje en heet water, afdrogen en
daarna op een droge plaats opbergen. Indien nodig het kookgerei licht invetten met olie
om deze tegen oxidatie te beschermen. nooit in de vaatwasser wassen.
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DANSK

Det perfekte udstyr, sa du kan tilberede mad som en agte kok og lave de laekreste
pandekager. Denne pande er perfekt designet til retter, som fx pandekager eller
mexicanske tortillas.

Hvorfor stal ?

I klassisk fransk gastronomi, er jernpanden symbolet pé vores bedstemedres kokken.
Det er uundveerlig, nar du vil svitse, brune eller grille og udnytter omhyggeligt
hemmelighederne bag Maillardeffekten: en overfladekaramellisering, som sikrer madens
naturlige saft og blede konsistens indeni. Naturlig, uforgaengelig og uden belaegninger,
der er forbedret gennem tiden og overfort fra generation til generation. Dens lave, skra
kant er designet, sa du let kan vende dine pandekager. Det runde, svejsede, franske greb er
behageligt at holde pa og med god afstand til varmekilden.

Hvorfor er den bla ?
Serien er udviklet af De Buyer til eksportmarkeder i en tid hvor sefragt var almindelig.
Siden da kommer denne jern-serie i bla nuancer fra en varmebehandling, som naturligt
beskytter mod oxidering.

Information om brug og vedligeholdelse
For forste gangs brug, ber du vaske din pande*i varmt seebevand, skylle det grundigt og
torre det godt af. Bruges pa alle varmekilder undtagen induktion.
Forholdsregler ved brug i en traditionel ovn:
- Undga at bruge grillfunktionen
- undga at overskride 200 °C (termostat pa 7) i maksimalt 10 minutter (turboeffekt)
Tilpas kogepladens storrelse til diameteren pa pandens bund.

Nér man bruger panden, far jernet en anden nuance: farven bliver bld og merkere, hvilket
er en helt naturlig effekt. Denne nuance opnds ved moderat varme. Undga at lade maden
sta i panden. Undga at opbevare den pa et fugtigt sted. Tilberedning af ‘syreholdige’
madvarer (tomat, hvidvin, citron ...) kan medfere lyse pletter pa overfladen. Kog panden
af for at fjerne eventuelle rester. Behandl den med en svamp og varmt vand, ter den godt
af og opbevar den pa et tort sted. Kom eventuelt lidt olie pa panden for at beskytte den
mod rust. Taler ikke opvaskemaskine.
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O téletog eEOMALOUOG YLa Va LAYELPEDETE GV TIPAYULATIKOL OEQ KAl VAL QTLAYVETE
TIEVTAVOOTIUEG KPETIEG Kal YKAAET. To CUYKeEKPLUEVO TNYAVL eival LOAVIKO Kat yia AAAEG
TAPAOKEVEG OTIwG pancakes 1] akOpa Kal LeEIKAVIKEG TOPTLYLEG.

Nati o1depévio;

To o1depévio TNyavL, KAnpovopd TnG YAAAIKNG Yoo TpoVopiag, armoteAoboe To
eUPANUATIKO 0KEVOG OTIG KOV(iveg TwV ylaytddwy pag. Oswpeital To KATAAANAOTEPO
okevog yla Bwpakiopa, ynopo oxapag n podiopa kabwg yvwpifet kakd Ta LuoTiKd TG
avtidpaong Maillard: ot puoikoi xvpol TWV TPOPIHWV KAPALEAWVOLY OTHV ETILPAVELQ,
EVW TO ECWTEPIKO TOVG TapapéVvel Hahako. Duoikod, xwpli emioTpwor, avOekTikd, yiveTal
O\o Kol KAADTEPO WE TO TEPACHA TOV XPOVOL Kal TtEpVAEL Ao Yevid o€ yevid. To xapnAo
Toiywd Tov oL Papdaivet eivat daviko yia va yvpilete Tig kpémneg oag. H pakpia,
oLYKOAANUEVN AaPr| pe To KOPTWHA YAAANKOD TUTIOV TPOOPEPEL AVETO KPATNIA, HaKpLA
amo tnv nnyn BepuodTnrag.

Tati éxer pmle xpopa;
Ta va ovvodevoel v de Buyer otig mpwteg TG pneydeg e€aywyég pe kapaft, auth n
oelpd TpoidvTwy amnd oidepo vpiotatat Oeppukr eneepyacia mov TG xapilet puoikn
TpooTacia amod TNy o&eidwon Kat T XapaKTNPLOTIKY TNG HITAE andXpwon).

Odnyleg xpriong kat avvtiipnong

[Tptv Vv MpWTN XP1 oM, TAVVTE TO OKEVOG e (0T vepo Kat oamovvt, EefydAte pe debovo
vepo Kat okovTiote kKald. Mmopel va xpnoiponomndel oe omolovénmote TOTO €0TiAG, EKTOG
amnd emaywytkr. [Ipo@uid&elg yla xprion otov govpvo:

- UMV TO XP1OLUOTIOLEITE OTO YKPLA
- unv vriepPaivete Tovg 200°C (B¢on 7) yia meptoodTepo ano 10 Aenta (Iprjyopo ynopo)
IIpooappoote to puéyebog tng eotiag otn ddpeTpo TG PAong Tov okeVOVG.

Na eiote 1dlaitepa TPOOEKTIKOL HETA ATTO TTOAVWPO HAYEIPEUA T} XPTIOT) OTOV POVPVO
(kivéuvog eykabdparog). Me tn xpnomn, 6To o1depévio okevog oag oxnuatiCeta mativa,
KAVOVTOG TO XpWHa TOv HAe 1§ pavpo. [Tpokettat yia pa ootk avtidpaon. H Stadkacia
aUTT), YVWOTH Kal WG seasoning, MPEMEL va Tpaypatomoleital o€ petpla oyv. Ta gaynta
dev mpEmEL va LEVOLV Yla TIOAAT] wpa 0TO OKEVOG HETA TO Hayeipepa. Mnv uldcoete
T0 okevog oe eptPaiAov pe vypaoia. To payeipepa 6§vwv Tpoewv (VTOHATEG, AeVKO
Kpaoi, AepoVvL...) umopel va tpokaléoel TNV eu@avion Aevkwv KnAldwv otnv em@dvela.
Nrteyhaodpete yla va anopakpOvete TuXOV voAeippata. ITAOOIHo pe opovyyapt kat
(e0TO vepo, otéyvwpa kat puAafn oe oteyvo puépog. Eav eivat amapaitnro Aadwote
eENAQPWG TO OKEVOG YA VA TO TTPOCTATEWYETE artd TNV 0&eidwon.

Mnyv 1o TAéveTe 0TO TAVV TN PLO.
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POLSKI

Doskonata patelnia do smazenia, dzieki ktérej mozna poczuc si¢ jak szef kuchni i
przygotowywac przepyszne nalesniki. Ta specjalna patelnia doskonale nadaje si¢ réwniez do
innych dan, takich jak amerykanskie pancakes czy meksykanskie tortille.

Dlaczego stal ?

Stalowa patelnia to symbol kuchni naszych bab¢ — element dziedzictwa francuskie;j
gastronomii. Ten nieodzowny podczas smazenia, grillowania i przyrumieniania sprzet
zazdro$nie skrywa w sobie tajemnice reakcji Maillarda — karmelizowanie naturalnych sokow
produktu na powierzchni i zachowanie miekko$ci wewnatrz. Naturalna, niepowlekana i
odporna na zuzycie patelnia polepsza z czasem swoje wlasciwosci i jest przekazywana z
pokolenia na pokolenie. Jej niski, rozszerzany rant utatwia odwracanie nalesnikéw. Dzieki
zgrzewanemu uchwytowi wyprofilowanemu w stylu francuskim z patelni korzysta si¢
wygodnie, a dion znajduje si¢ odpowiednio daleko od zrodla ciepta.

Skad niebieski kolor ?
Aby umozliwi¢ bezproblemowe wysytki eksportowe droga morska produktéw ze stali firmy
de Buyer, maja one niebieski kolor wskutek obrébki cieplnej, ktéra naturalnie chroni je przed
utlenianiem.

Instrukcja konserwacji i uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w cieplej wodzie z dodatkiem plynu do mycia
naczyn, sptukac obficie wodg i dokladnie osuszy¢. Moze by¢ uzywany na wszystkich typach
kuchenek za wyjatkiem indukcji. Srodki ostroznosci zwigzane z uzytkowaniem produktu w

tradycyjnym piekarniku:
- nie uzywac funkgcji grillowania
- nie przekracza¢ temperatury 200°C (grzatka poziom 7) przez maksymalnie 10 minut
(nagrzewanie btyskawiczne) Nalezy dobra¢ rozmiar pola grzewczego do srednicy denka
naczynia.

Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas postugiwania sie produktem po dltugotrwalym stosowaniu
go na kuchence lub w piekarniku (grozi oparzeniem).W miare uzytkowania stalowe
naczynie podlega sezonowaniu, przybierajac niebiesko-czarny odcien - jest to naturalne
zjawisko. Sezonowanie takie nalezy przeprowadza¢ na $redniej mocy palnika. Nie nalezy
dopuszcza¢ do pozostawania potraw w naczyniu. Nie przechowywac w wilgotnym miejscu.
Przygotowywanie kwasnych potraw (np. na bazie pomidordéw, biatego wina, cytryn) moze
powodowac pojawianie si¢ na powierzchni naczynia biatych plam. Ewentualne resztki
potraw, ktdre przywarly do powierzchni, nalezy usuna¢ przy pomocy niewielkiej ilosci cieczy
(zdeglasowac). My¢ gabka i goraca woda, osuszy¢, a nastepnie przechowywaé w suchym
miejscu. W razie potrzeby nasmarowac naczynie cienka warstwg tluszczu, aby zabezpieczy¢ je
przed utlenianiem. Produkt nie nadaje si¢ do mycia w zmywarce do naczyn.
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SVENSKA

Den perfekta pannan for pannkakor, plattar och crépes. Den ér ocksa utmarkt for
mexikanska tortillas.

Varfor kolstal ?

Kolstédlpannan har en lang tradition i det franska koket, och liksom gjutjirnspannan
i Norden ér den ett arv fran mormors kok. Den dr oumbarlig for att bryna och steka.
D4 den hettas upp framkallas den sd kallade Maillardreaktionen: en ytkaramellisering
av matens naturliga vétska med en fyllighet pa insidan. Slitstark och utan beldggning
blir pannan bara béttre med tiden och kan ga i arv fran en generation till en annan.
Den laga och utsvingda kanten har anpassats for att vinda pannkakor. Det platta
gjutjarnshandtaget, bojt i fransk stil, 4r bekvamt och sitter langt fran virmekallan.

Varfor ar den svart ?
Den svarta fargen har sitt ursprung i de forsta battransporterna, da det var nédvandigt att
skydda pannorna mot rost. Fargern kommer av en virmebehandling och &r helt naturlig.

Anvisningar fér anvindning och underhall
Tvitta pannan fore forsta anvandningen i varmt vatten, skolj rikligt och torka noga.
Passar alla vairmekéllor utom induktionsspis.
Forsiktighetsdtgarder vid anvindning i traditionella ugnar:
- anvdnd inte grillfunktionen
- upphetta inte dver 200°C i mer dn 10 minuter
Anpassa plattans storlek efter diametern pa pannans botten.

Hanteras forsiktigt efter lang anvandning eller tillagning i ugn (risk f6r brannskador).
Allteftersom pannan anvdnds forsvinner forst den svarta ytbehandlingen. Dérefter far
pannan sin egen patina och blir till slut svart igen. Detta dr en naturlig reaktion. Patinering
ska utféras med mattlig virme. Limna inte kvar livsmedel i pannan. Far ej férvaras i ett
fuktigt utrymme. Tillagning av sura livsmedel (tomater, vitt vin, vindger, citroner...) kan
orsaka ytliga vita flackar. De har ingen inverkan pa pannans stekegenskaper och férvinner
av sig sjdlv. Diska med borste och varmt vatten och forvara dérefter i ett torrt utrymme.
Vid behov kan redskapet oljas litt for att skydda mot oxidering. Far ej diskas i maskin.
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SUOMI

Téydellinen pannu lettujen, pannukakkujen ja kreppien paistamiseen. Se sopii
erinomaisesti myos meksikolaisille tortilloille.

Miksi hiiliteras 2
Hiiliterdaspannulla on pitkét perinteet ranskalaisessa keittiossd. Kuten valurautapannu
Pohjoismaissa, se tuo mieleen isodidin keittion. Hiiliterdspannu on tdydellinen
ruskistamiseen ja paistamiseen. Kun pannua kuumennetaan, tapahtuu niin kutsuttu
Maillard-reaktio: Raaka-aineen oma neste karamellisoituu pinnalla ja sisdosa jaa
herkullisen meheviksi. Pannu on luonnollinen, pinnoittamaton ja kestiava. Se paranee
aikaa myo6ten kiytossd ja kestdd sukupolvelta toiselle. Pannun matala ja levenevd reuna
sopii erityisesti pannukakkujen kdantdmiseen. Hitsaamalla kiinnitetty kahva on taivutettu

ranskalaiseen tyyliin, siitd saa tukevan otteen ja se pitdd kiadet etddlla limmonlahteesta.

Miksi pannu on musta ?
Musta vari johtuu lampokasittelystd, joka suojaa pannua ruostumiselta. De Buyer kaytti
tdtd tapaa suojaamaan hiiliterdsastioita ensimmadisten merkittdvien laivakuljetustensa
aikana.

Kiytto- ja hoito-ohjeet
Pese hiiliterdksiset keittoastiat ennen ensimmadistd kdyttokertaa lampimalla vedelld
ja kuivaa huolellisesti. Sopii kaikille limmonlahteille paitsi induktioliedelle. Jos laitat
keittoastian tavalliseen uuniin, muista:
- dld kayta grillitoimintoa
- lampétila max. 200 °C ja korkeintaan 10 minuuttia
Kayta keittoastian pohjan lapimitalle sopivaa keittolevya.

Kasittele keittoastioita varovasti, jos niitd on kaytetty pitkdan yhtdjaksoisesti liedelld tai
uunissa (palovamman vaara). Hiiliterdspannun vari muuttuu kdyton myo6td. Alkuperdinen
musta véri vihenee ja pannu saa vahitellen oman tumman patinansa. Varimuutos on
luonnollinen. Patinoitumisen pitdisi tapahtua keskikorkealla limmolla. Ala sdilyta
hiiliteraspannulla ruokaa. Al siilytd pannua kosteassa paikassa. Happamat ruoka-aineet
(tomaatti, valkoviini, sitruuna jne.) voivat aiheuttaa pannun pintaan valkoisia jalkia.
Ne eivit vaikuta pannun paisto-ominaisuuksiin ja katoavat vahitellen kédytossa.
Kayta pannun pesemiseen kuumaa vetta ja tiskiharjaa. Kuivaa se huolellisesti ja sdilyta
kuivassa paikassa. Oljyd pannu tarvittaessa kevyesti, se suojaa ruostumiselta.

Ei konepesua.
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PYCCKUI

VgeanbHas mocypa Ajis TOro, YTOObI TOTOBUTD KaK Ied-1I0Bap 1 Jie/laTb BOCXUTUTETbHBIE
OnMMHBL. DTa CleluanbHas CKOBOPOA TAaKXKe MeaTbHO TOAXOMNUT ISl IPUTOTOBJIEHNS
IPYTUX OTIOf, HAIpUMep, MaHKEVKOB VIV MEKCUKAHCKUX JIeTIeNIeK TOPTU/IbSL.

ITogemy crams ?

CkoBopopia 13 cTam — Hac/lefHUIA PPAHIY3CKMX FAaCTPOHOMIYECKUX TPATVIIIL, 9TO
TUIINYHAA II0CYA, KOTOPYIO 9aCTO MOKHO 6])1)'[0 YBUIETD HAa KYXHAX HallIIX 6a6yme1<. Omna
KaK H€/Ib3s1 My4dlle ITOAXOANUT NJIA O6>I<apMBaHMH, JKap€HIA Ha 6bICTpOM Or'HE U B JXUDPE,

1 0071a[jaeT CEKPETHBIMU XapaKTePUCTUKaMI, 00ecrieunBamIIMMy peakiuo Maiispa:
ITOBEPXHOCTHYIO KapaMeIn3anyio €eCTECTBEHHDbIX COKOB IIPOAYKTA C COXpaHEHNEM MATKOCTU
BHYTpu. [IpocTas, 6e3 MOKpPBITNA, OHAa MI3HOCOYCTOIYMBA VI CO BPEMEHEM CTAHOBUTCS TONIBKO
JIyq1iie, €€ MOXKHO II€pelaBaTb 13 IIOKOJICHN B IIOKOJICHUCE. Ee Huskue pacuipAOIneCca
60pTI/IKI/I COcC/IaHbl CII€EIMa/IbHO, YTOOBI 00/IErYNTh mpornecc nepeBopadmMBaHnA O/IMHOB.
[IpuBapeHHas pydka ¢ ppaHIy3cKMM U3rnb6oM ynobHa 1 yaneHa oT MCTOYHMKA TeTlIa.

ITouemy oHa cmHero nsera ?
9Ta raMMa IIOCY/bI V3 CTA/IV IMeeT CYHMIT IIBeT U3-3a TePMIYeCKOil 00paboTKyL,
€CTeCTBEHHBIM 00pa3oM 3alIUIIAIIElT ee OT OKUCIEHUs. ITOT MeTO 06paboTKM ObIT
BBeJleH, Korzia nponykuus de Buyer Hauama MaccoBO SKCIOPTUPOBATHCS MOPCKMM ITYTEM.

MHCTpyKIuA 1o SKCIUTyaTaly ¥ YXORY

Ilepen mepBbIM MCIIO/IB30OBAHMEM BBIMOJTE Ballly IIOCYAY TEIJION BOJOI C MBIJIOM, XOPOILIO
CIIOJIOCHUTE U TLJATE/IbHO BBITPUTE.
Vcnionb3yeTcsa Ha BCEX BapOYHBIX IIOBEPXHOCTAX, KpPOME VH/YKIIMIOHHbIX.
Mepb! 1peoCTOPOXXHOCTY TP UICTIONIb30BAHNM B KITACCYECKOM JTyXOBOM IIKady:
- He UCTIO/b3YiiTe (PYHKIUIO IPUIA
- He mpeBbImIaiiTe Temneparypy 200°C (pexxum 6) B TedyeHue 6onee yeM 10 MUHYT
Pasmep 30HBI KOH(POPKM JO/DKEH COOTBETCTBOBATD AVAMETPY FHA IOCYLIBI.

O6pamariTech OCTOPOXKHO MOC/IE AINTEIbHOTO HarpeBa VN VICIIONb30BAHMA B [yXOBKe
(puck nomy4yeHus oxora). Ilo Mepe 1CIO/Ib30BaHNMA CTATIbHAS MOCY/A IPOKaINBAETCA:
ee IIOBEPXHOCTDb CHHEET, YepHeeT. ITO ecTeCTBeHHasA peakuusA. [IpokannBaHne HYKHO

OCYLIECTB/IATD IIPU YMEPEHHOM TeMIiepaType. He ocrasnaiite Hafmonro efy B mocype.

He xpaHuTe B yc/IOBMAX NMOBBIIIEHHON BIaKHOCTH. Kucible IpoyKThl (TOMATEL, 6emoe
BUHO, TMIMOH...) MOTYT CIIPOBOILIVIPOBATb MOABJIEHME Oe/IbIX TOBEPXHOCTHBIX IIATEH.
Hernmasupyiite, 4TOOBI yIAIUTh BO3MOXHBIE OCTATKV. MoiiTe IOCYRy I'yOKoil B TEIION BOJie,
XpaHNTe BBITEPTOI HOCYyXa B CyxoM MecTe. [Ipy Heo6X0aMMOCTH C/IeTKa CMaXKbTe IIOCYAY
PacTUTENTbHBIM MaC/IOM, YTOOBI IIPEJOXPAHNUTD €€ OT OKMC/ICHMS.

He MbITh B MOCy/OMOEYHOI MallIMHE.
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CESKA

Skvéla panev s niz dokazete varit jako §étkuchar a pripravit lahodné palac¢inkové recepty.
Tato panev je vhodna i k pripravé dalSich pokrmi, tfeba livanct ¢i mexickych tortil.

Proc ocel ?

Ocelova panev patii mezi nejoblibenéjsi ve francouzské gastronomii, bézné ji pouzivalo
jiz mnoho generaci. Neni lep$i kov pro smazeni, grilovani ¢i karamelizaci a to diky
procesu, ktery nazyvame Maillardova reakce: na povrchu potravina zkaramelizuje
diky obsazenému cukru a uvnitf zistava jidlo mékké a lahodné. Panev je vyrobena

z ptirodniho materidlu, bez povrchové upravy, je odolna a ¢asem se jeji pfirozené
neprilnavé vlastnosti jesté zlepsuji. Tuto panev si lze predavat z generace na generaci.
Nizké rozsifené okraje usnadnuji obraceni palacinek. Zakfivend rukojet ve francouzském
stylu se pohodlné drzi a udrzuje Vase ruce v dostatecné vzdalenosti od zdroje tepla.

Pro¢ je modra ?
Aby mohla spole¢nost de Buyer v minulosti vyvazet tyto panve lodi do celého svéta,
musela panve tepelné osetrit a ochranit je tak pred oxidaci. Diky tomu ma panev modrou
barvu.

UZivatelské pokyny a tdrzba
Pfed prvnim pouzitim vyrobek umyjte horkou vodou a mycim prostiedkem, poté
dakladné oplachnéte a peclivé vysuste. Vhodna na vSechny typy ploten kromé indukce.
Bezpecnostni pokyny pfi pouziti v troubé:
- nepouzivejte funkci gril
- neprekracujte teplotu 200 °C (u plynu stupen 3), nedavejte do trouby na vice nez 10
minut (rychlé vareni).
Velikost plotynky zvolte podle priméru dna.

Po dlouhém vareni ¢i peceni v troubé manipulujte s vyrobkem opatrné (hrozi popaleni).
Ocelova panev postupem casu a vlivem pouzivani ztmavne a modra barva bude
vyraznéj$i. Jedna se o prirozeny proces, ktery zlepSuje vlastnosti panve. Tmavnuti probiha
pfi mirném vykonu. Nenechavejte v panvi potraviny. Neuchovavejte ve vlhkém prostiedi.
Pouzijete-li pfi pfipravé pokrmu kyselé potraviny (rajcata, bilé vino, citrony, apod.),
mohou se na povrchu objevit bilé skvrny. Omyjte panev, aby v ni neztstaly zadné zbytky.
Umyvejte teplou vodou pomoci houbicky, poté vysuste a ulozte na suché misto.
Panev lehce naolejujte, aby byla chranéna pred oxidaci. Nikdy nemyjte v mycce na nadobi.
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