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FRANCATIS

Pourquoi l'acier ?

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

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

Notice d’utilisation et dentretien
Avant la premiére utilisation, laver votre ustensile a leau chaude savonneuse avec une
éponge ant-abrasive. Rincer abondamment et essuyer soigneusement. Utilisation sur tout
type de feux sauf induction. Précautions d’utilisation au four traditionnel :
- ne pas utiliser la fonction grill
- ne pas dépasser 200°C (Thermostat 7) pendant 10 minutes maximum (Flash Four)

Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four (risque de
bralures). Au fur et a mesure des utilisations, 'ustensile en acier se culotte : sa couleur
va bleuir, noircir, cette réaction est naturelle. Ne pas laisser séjourner les aliments dans
l'ustensile. Ne pas stocker dans un endroit humide. Huiler légerement la poéle : appliquer
1 ou 2 gouttes d’huile sur un papier absorbant et frotter doucement la poéle, a I'intérieur
comme a lextérieur (avec de l'huile dolive par exemple). 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.La cuisson
daliments acides (tomates, vin blanc, citron...) peut provoquer l'apparition superficielle
de taches blanches. Entretien a Iéponge et a leau chaude. Déglacer s’il y a des résidus
attachés ou laisser tremper quelques minutes puis gratter. Ne passe pas au lave-vaisselle.
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ENGLISH

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

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

Use and care instructions
Before using your cookware for the first time, wash it with hot soapy water and a non-
abrasive sponge. Thoroughly rinse and carefully dry. Suitable for use on any cooking surface,
except 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

Match the size of the burner to the diameter of the base of the cookware. Handle with care
after long cooking times or use in the oven (risk of burning). With 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 store in a damp place. Lightly oil the pan by applying
1 or 2 drops of oil to a paper towel and gently rubbing the pan, inside and out (with olive oil
for example). This creates a protective layer against oxidation. Wipe with a cloth or paper
towel. It is normal for the paper to colour. This is due to the seasoning process and does not
mean that another cleaning is necessary. Cooking acidic food (tomatoes, white wine, lemon
etc.) can cause the appearance of white marks on the surface. Wash with a sponge and hot
water. Deglaze to remove any stuck-on food or let soak for a few minutes then scrape.
Not dishwasher safe.



de Buyer

DEPUIS 1830

DEUTSCH

Warum verwenden wir Stahl ?
Als traditionelle franzosische Kiiche Favoriten, Stahl Bratpfannen werden seit Generationen
verwendet. Es gibt kein besseres Metall zum Anbraten, Grillen und Brdunen dank
eines Verfahrens namens Maillard-Reaktion: eine Reaktion, bei der Oberflichenzucker
karamellisieren, wihrend die Mitte weich bleibt. Es ist natiirlich, unbeschichtet, verschleif3frei
und verbessert sich mit der Zeit. Stahlpfanne, die von Generation zu Generation weitergegeben
werden kann. La Lyonnaise ist besonders leicht und einfach zu handhaben. Thre Form
erleichtert das Umriihren oder Werfen des Pfanneninhalts. Der Griff im Frenchstyle liegt
angenehm in der Hand und hélt Ihre Hand weit genug von der Warmequelle entfernt.

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

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

Die Grof3e des Kochfelds an den Boden des Kochgeschirrs anpassen.
Nach lingerem Verbleiben im Backofen vorsichtig handhaben (Verbrennungsgefahr). Im Laufe
der Verwendung brennt sich das Stahlkochgeschirr allmidhlich ein : seine Farbe wird bldulich
oder schwirzlich, das ist eine natiirliche Reaktion. Keine Speisen im Kochgeschirr belassen.
Nicht an einem feuchten Ort aufbewahren. Die Pfanne leicht einélen : 1 oder 2 Tropfen Ol
auf saugfahiges 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, Weiflwein, Zitrone usw.) kann zum Auftreten
von oberflachlichen weifden Flecken fithren. Pflege mit Schwamm und warmem Wasser.
Mit Wasser abloschen, falls Riickstinde haftengeblieben sind, oder ein paar Minuten einweichen
und dann abkratzen. Nicht fiir Geschirrspiilmaschinen geeignet.



de Buyer

DEPUIS 830

ITALIANO

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

Perche ¢ blu 2
Per agevolare de Buyer nelle primme grandi esportazioni via mare, questa collezione in ferro
viene brunita attraverso un trattamento termico creato per proteggerla dallossidazione.

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

Adattare la misura della fonte di calore al fondo dell'utensile.
Maneggiare con attenzione in seguito a lunghe cotture o passagio in forno (rischio di
bruciature). In base all'utilizzo, il colore del fondo dell'utensile cambia, si annerisce, questa
reazione ¢ naturale. Non lasciare a lungo gli alimenti nella padella. Non conservare in luogo
umido. Oleare regolarmente la padella : applicare 1 o 2 gocce dolio su carta assorbente et
spalmare sulla padella, sia all'interno che allesterno (olio doliva consigliato) questo permette
di creare una pellicola che protegge dallossidazione. Se la carta si scurisce ¢ normale: questo
¢ dovuto al processo naturale di annerimento, non significa sia necessario lavare la padella.
La cottura di alimenti acidi ( pomodoro, vino bianco, limone...) puo provocare della macchie
chiare superficiali. Lavare con acqua calda e sapone. Deglassare nel caso siano presenti dei
residui di cibo. Non lavare in lavastoviglie.
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:Por qué acero?
Herencia de la gastronomia francesa, el utensilio de hierro es emblematico en la cocina de
nuestras abuelas. Atemporal, para dorar, asar, dorar, guarda celosamente los secretos de
la reaccion de Maillard: una caramelizacién en la superficie de los jugos naturales de los
alimentos y una suavidad en el interior. Naturalmente sin recubrimiento, indestructible,
mejorando con el tiempo, se transmite de generacion en generacion. La Lyonnaisa es
particularmente ligera y facil de manejar. El mango curvado a la francesa es comodo y se
aleja de la fuente de calor.

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

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

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

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

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

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

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

aangekoekte etensresten zijn of laat enkele minuutjes weken en schuur ze dan schoon.
Niet geschikt voor de vaatwaas !
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Hvorfor jern?
Jernredskaberne i fransk gastronomi har redder i bedstemodres kekkener. Lyonnaise er
seerlig let og nem at handtere. Serien er tidlgs, kan bruges til at stege, grille og brune, og
den gemmer nidkeert pd hemmelighederne bag Maillard-reaktionen: en karamellisering af
madens naturlige safter pa overfladen og en blodhed indeni. Den er naturlig, uden beleegning,
slidsteerk og bliver bedre med tiden, og den gar i arv fra generation til generation. Det buede
handtag i fransk stil er komfortabel og langt fra varmekilden.

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

Information om brug og vedligeholdelse
For du bruger dit nye produkt forste gang, skal du vaske det i varmt seebevand med en
ikke-slibende svamp. Skyl grundigt, og ter af. Kan bruges pa alle varmekilder, undtagen
induktion. Forholdsregler ved brug i den traditionelle ovn:
- brug ikke grillfunktionen
- ikke overskride 200 °C (termostat 7) i hejst 10 minutter (Flash Four)

Tilpas varmekildens diameter til diameteren af din grydes eller pandes bund. Pas pa efter
lang tids tilberedning eller i ovnen (risiko for forbreendinger). Med tiden vil dit jernprodukt
blive blét eller sort, hvilket er en naturlig reaktion. Efterlad ikke mad i din pande eller gryde.
Ma ikke opbevares pa et fugtigt sted. Smer panden let med olie: Kom 1 eller 2 draber olie pa
et stykke kekkenrulle og gnid panden forsigtigt indvendigt og udvendigt (f.eks. olivenolie).
Dette skaber et beskyttende lag mod rust. Hvis papiret bliver brunt, er det normalt: det
skyldes klargerings / indbreendings-processen, og det betyder ikke, at der er behov for en ny
rengering. Tilberedning af syreholdige fedevarer (tomater, hvidvin, citron...) kan forarsage
hvide pletter pa overfladen. Renger med en svamp og varmt vand. Seet i bled, hvis der er
rester, lad det treekke i et par minutter, og borst det rent. Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
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Nartl atodAy
KAnpovopid tng yaAAkng yaotpovoiag, avtd To okevog eivat To £upAnpa tng kovlivag twv
yraytadwv pag. Aaxpoviko, ylo To ToLydpLopa, To YRotpo kat To podiopa, guAdel pe mdbog
T VO TIKA TG avTidpaong Tov Maillard: kapapédopa Twv QUOKOV YVHOV TWV TPOPILWY
OTNV EMPAVELA KAL TPLPEPOTNTA OTO £0WTEPIKO. Xwpig emikdAvyn and T gvon tov, apbapto,
PeATiwveTal [e TO TIEPAGHA TOV XPOVOU, Kat TtepVvdel amo yevid oe yevid. To Lyonnaise ivat
Wraitepa ehagpv kat ebxpnoto. To kapumuAwto XepoOAL yaAAikod 0TV gival dveto kat
ATOHAKPVOHEVO amd Ty TNyT Oeppotnrag.

Tai etvou pmhe;
T va ovvodevoel Ty Buyer 011§ mpateg peyaleg e§aywyég TnG pe mAoio, auTh 1 yKapa and
Aevkn Aapapiva, Tov aipvel umhe xpwpa xapn oe pia Oepuikr enegepyaoia, Snuovpyndnke
yla TV pootacia g ano v ofeidwon.

Odnylec xpriong kat ovviipnong

IIpv and v mpwTN X101, TADVETE TO OKEVOG 0AG pe (ETTO CATOVVOVEPO, XPTOLUOTIOLWVTOG
Halakd opovyydpt. Eemhvvete pe apBovo vepd kat oteyvwote mpooeTikd. KatdAAnho yla
O\eG TIG €0TiEG EKTOG Ao TIG emaywytkés. [Ipo@uAdéelg xpriong oe mapadootakd ovpvo:

- 1N XpnolgonoLeite Tn Aettovpyia YKpIA
- 11 Oeppokpacia dev mpémel va vrepPaivet Tovg 200°C (OeppooTATNG 7) Yo TEPLOCOTEPO ATIO
10 Aemttd (Flash Four)

[Ipocappoote to uéyebog tng eotiag otn ddpetpo Tov MuBuéva Tov okevovg. Ilpocoxn otov
XELPLOUO HETA aTtd pakpdg SLApKELag payeipepia 1 Yoo 6to ¢ovpvo (Kivouvog eyKavpatog).
Me 1 xprion, To atodAivo okebog aAldlet: To xpwpa Tov yivetat PmAe 1) pavpilet, avth N
avtidpaon eival puololoyikn. Mnv agrvete TpOQIua HEoa 0TO OKeVOG. Mn @LAdooeTE TO
0KeVOG 0€ XWpPo e vypaoia. Aadwote ehagppd to Tnyave: pifte 1 1) 2 otayoveg Addt o éva
ATOPPOPNTIKO XapTi Kat TpiYTe amald TO THyAvL, E0WTEPIKA Kat e§wTeptkd (T.). pe EAatdrado).
Etot dnpovpyeitat pia oTtpwon mov mpootatevel To okevog and Ty ofeidwon. Edv to xaprti
TdpeL Kaé XpwHa, eivat QUOLOAOYIKO: opeiletal otn dtadikacia poetolpaciag, dev onuaivel
ot amauteitat véog kabBaptopodg. To payeipepa 6&vov tpogipwy (vtopdrteg, Aevko kpaot,
AepdVL, KAL) pmopel va mpokahéoel TNV eu@dvion Aevkwv knAidwv otny em@dvela. ZvvTrpnon
He oQovyydpt kat (eoTO vepd. NteykAaodpete edv vIdpYovV KOAANpEVA VITOAEiUpaTA 1)
HOVALAOTE TO OKEVOG Yl Afya AeTTd kat 0T ouvéyela E0ate To. Mnv tonoBeteite 1o MPOiov
OTO TALVTHPLO TUATWV.
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Dlaczego stal?

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

Dlaczego kolor niebieski?
Naczynia wykonano z bialej blachy, ktéra w procesie obrébki cieplem nabiera niebieskawego
koloru, aby chronic je przed utlenianiem podczas pierwszego duzego eksportu firmy de Buyer
todzig.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w goracej wodzie z mydlem, przy uzyciu nie rysujacej
powierzchni gabki. Sptuka¢ duzg iloscig wody i doktadnie wysuszy¢. Produkt odpowiedni do
wszystkich rodzajéw kuchenek, za wyjatkiem technologii indukcyjnej. Srodki ostroznosci dotyczace
stosowania w tradycyjnym piekarniku:
- nie uzywac funkgji grilla,
- nie przekracza¢ temperatury 200°C (Thermostat 7) przez wiecej niz 10 minut (Flash Four)

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

Nie przechowywa¢ w miejscu wilgotnym. Delikatnie naoliwi¢ patelnie: natozy¢ 1 lub 2 krople
oleju na papierowy recznik, a nastepnie przetrze¢ zewnetrzne i wewnetrzne powierzchnie patelni
(np. oliwg z oliwek). Umozliwia to utworzenie warstwy zabezpieczajacej przed utlenianiem.
Jesli papier brazowieje, jest to normalne: jest to spowodowane pozostalosciami po sezonowaniu
patelni i nie oznacza, ze konieczne jest ponowne czyszczenie. Przyrzadzanie kwasnych potraw (z
uzyciem pomidordw, biatego wina, cytryny itp.). moze spowodowa¢ powstawanie biatych plam na
powierzchni. My¢ gabka i gorgcg wodg z mydtem. Usuna¢ pozostatosci wodg lub pozostawi¢ do
namoczenia na kilka minut, a nastepnie zeskroba¢. Nie wklada¢ do zmywarki.
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Varfor stal?
Redskapistalhortilldetfranskakoketochdrutmérkande forvaraforfaders matlagningskonst.
La Lyonnaise dr litt och enkel att anvdnda. Grilla, stek, bryn — den har tidlosa stekpannan
héller den vil bevarade hemligheten bakom den sa kallade maillardreaktionen, en ytlig
karamellisering av révarans naturliga safter och en mjuk insida. Med sitt naturliga material
utan beldggning dr den inte bara outslitlig, utan blir béattre med tiden, och kan darfor arvas
av generation efter generation. Det vinklade handtaget 4r komfortabelt och avldgset fran

varmekadllan.

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

Anvisningar fér anvindning och underhall
Innan ni anvander den for forsta gangen: diska med tval och vatten och en grov disksvamp.
Skolj och torka noggrant. Kan anvéndas pa alla virmekallor, utom induktionshall.
For ovriga produkter giller foljande rad for vanlig hushélsugn:
- Anvind inte grillfunktionen
— Overstig inte 200 grader celsius (termostat 7) i mer an tio minuter (flashugn)

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

Miksi hiiliteras?
Hiiliteraksiset keittoastiat ovat ranskalaisen gastronomian perintéd ja symboloivat
isodidin keittiotd. Materiaalina se on ajaton. Hiiliterds kypsentas, grillaa, ruskistaa ja vaalii
Maillardin reaktion salaisuuksia: raaka-aineen luonnollisesta nesteestd karamellisoitunut
pinta ja pehmed sisus. Lyonnaise-sarjan keittoastiat ovat kevyitd ja helppoja kisitelld.
Ranskalaistyylinen kahva on mukava kaytossa ja se pitad kadet kaukana lammonldhteesta.

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

Kaytt6- ja hoito-ohjeet
Pese hiiliterdksiset keittoastiat ennen ensimmadistd kédyttokertaa lampimalld vedelld ja
kuivaa huolellisesti. Sopii kaiken tyyppisille liesille, paitsi induktioliedelle. Jos laitat pannun,
tavalliseen uuniin, muista:
- ala kayta grillitoimintoa
- lampatila max. 200 °C ja korkeintaan 10 minuuttia (termostaatti 7)

Kayti keittoastian pohjan lapimitalle sopivaa keittolevyd. Kasittele keittoastioita varovasti,
jos niitd on kiytetty pitkddan yhtédjaksoisesti liedelld tai uunissa (palovamman vaara).
Hiiliterdspannun véri muuttuu kiayton myo6té, ensin sinertavéksi ja sitten patinoituneen
mustaksi. Vairimuutos on luonnollinen. Al siilytd hiiliteraspannulla ruokaa. Siilytd pannu
kuivassa paikassa. Oljyd pannu tarvittaessa kevyesti ruokadljyn ja talouspaperin avulla, se
suojaa ruostumiselta. Jos talouspaperiin jda ruskeita jélkid, se ei haittaa ja pannua ei tarvitse
pestd uudelleen. Happamat ruoka-aineet (tomaatti, valkoviini, sitruunajne.) voivat aiheuttaa
pannun pintaan valkoisia jdlkia. Ne eivét vaikuta pannun paisto-ominaisuuksiin ja katoavat
vahitellen kdytossd. Kaytd pannun pesemiseen kuumaa vettd ja tiskiharjaa. Irrota tarttunut
ruoka karhealla tiskisienelld tai kovalla harjalla. Ei konepesua.
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PYCCKUN

IToueMy MbI MICTIONIb3y€EM CTAIb?
CranpHble CKOBOPOIbI ABIAITCA CUMBOJ/IOM U HacCjIeJUEM TpaI[I/ILU/IOHHOIU/[ d)p&HI.IY?;CKOf/I KYXHI.
CkoBOpoOfia ¢ BBICOKVMM IIOKaTbIM OOpPTOM, TaK HasbIBaeMOJ} «IMOHCKOI» (OPMBI, IO3BOJAET C
JIETKOCTDIO II€PpEMEINBATD IINITY B IIPOLIECCE IPUTOTOBICHIA. O6)KapI/ITb VNI IOOPYMAHUTD — B 3TOM
CTa/IbHOM CKOBOpPOJI€ HET KOHKYPEHTOB. BeI[b VIMEHHO CTa/Ib JIy4lI€ BCETO I103BOIACT ]IO6I/ITI)CH TakK
Has3bIBaeMOIl «peakiuy Maiisipa», Ipy KOTOPOJ Ha MOBEPXHOCTY IPOAYKTa 00pasyeTcs alleTUTHAs
KOpOYKa, a BHYTPU OH OCTA€TCA MATKUM U COYHBIM. B IIpeaMeTax ,‘[IaHHOI/UI KO/UIEKIUN OTCYTCTBYET
aHTUIIPUTApPHOE IIOKPBITHE, KOTOpOoe Obl M3HAIIMBAIOCh CO BPEeMEHeM: 3TO JleflaeT CKOBOPOJBI
HACTOJIbKO JOJITOBEYHBIMI, 9YTO X MOJKHO II€pE€NaBaTh 113 IIOKOJIEHVIA B IIOKOJIEHNIE. MSOFHYTaH Py4Ka
BO (paHITy3cKOM cTH/IE YI00Ha B IPUMEHEHN, a ee /IMHA obecreunBaeT 6e30macHoe PacCTOAHNE OT
MUCTOYHMKA Harpesa.

IToyeMy MbI BEIGpa/IV CMHMI [{BET?
BoponeHas cTab, IOfiBepriasics cueluanbHON TepMIYeckoi 06paboTKe I 3aIlUThl OT KOPPO3UM,
VIMeeT CHEBATbIJI OTTEHOK, KOTOPBIII CUMBOIM3MPYET MOpe — Belb MIMEHHO IT0 MOPI0 KoMIaHuA de
Buyer nocrasiia nepsple KPyIHbIE MAPTUM IPOAYKLMI HAa HAYa/IbBHOM 3TaIle CBOEN UCTOPUML.

MHCTpyKIMA 110 9KCIUTyaTaliuM ¥ YXORY

[lepen mepBBIM IpUMMeEHEHNEM CKOBOPOAY HEOOXOAVMMO IIPOMBITH TEIUION MBUIBHOV BOMOW C
JICIIO/Ib30BaHMeM HeaOpasyBHOM I'yOKM, TIATe/IbHO IIPOIIOIOCKATD VI aKKYPaTHO IIPOTEPeTh.
[TopxopuT mns MOOBIX MCTOYHMKOB HArpeBa, 3a MCKIIOYEHMEM VHAYKIVOHHBIX BapOYHBIX
IIOBEPXHOCTEN. Mepbl IPeJOCTOPOKHOCTH IIPU MUCIIOIb30BAaHNUN B TPAJUIIMIOHHOM J[yXOBKe
- MICTIO/Ib30BATh PEXXUM JKapKu;

- IpeBBIIATh TeMIlepaTypy Harpesa 200°C 1 Bblllle Ha IPOTsDKeHuH 6otee 10 MUHYT.

[l14 onTMMAaNbHOTO HarpeBa MCIONb3YIiTe KOHQPOPKM, pasMep KOTOPBIX COOTBETCTBYET AMAMETpPy
fHa ckoBoponbl. C OCTOPOXHOCTBIO OOpallaiiTechb CO CKOBOPOROI IIOC/TIE IPOJO/DKUATENTBHOTO
IIPUTOTOB/IEHNS NI, MO0 VICIIONIb30BaHMA B AYXOBOM IIKady (BBMUAY PUCKA IOMYYUTH OXKOTH).
Co BpeMeHeM CTaJIb MOXKET eCTeCTBEHHBIM 00pa3oM TepATb IIepBOHAYA/IbHBIN IIBET M NIPHOOpETaTh
rolmy0oBaThIl MIM TEeMHBII OTTeHOK. He momyckaiiTe IpOJO/DKUTENIPHOTO XpaHEHUs IPOAYKTOB B
ckoBopoge. He xpaHuTe cKOBOpoAly B MecTaxX C IOBBIIIEHHOM BIaXXHOCTBIO. Ilocie MoViku cMaXkbTe
CTa/IbHYI0 CKOBOPOJy PAacTMTEJIbHBIM MAac/oM, HaHecs 1-2 Kawmm Ha OyMaKHOe IIOJIOTEHIle, U
PaBHOMEPHO PacTePEB I10 BCEV OBEPXHOCTH U3/IE/N - 9TO CO3JACT 3aIUTHYIO IPOTUBOKOPPO3MOHHYIO
wieHKy. Ilocie BBITpUTe HacyXo TPANIKON mb60 OyMaXKHBIM HonoTeHueM. Ilocie mpoTupanna Ha
II0JIOTEeHIe MO>KHO OOHAPY>KUTb TEMHBbIE IIATHA, KOTOpble 00pa3yloTcs B pe3y/IbTaTe yaaleHNs CIefiOB
Harapa, IOBTOPHas MOJIKa B TaKMX CIy4asx He TpeOyeTcs. IIpurorosieHne HeKOTOPBIX IIPOAYKTOB,
VIMEIOIIMX IIOBBIIIEHHYI0 KVC/IOTHOCTD (TaKMX, KaK IIOMMUEOPBI, TMMOH WM 0eloe BUHO), MOXKET
IPUBOANTD K IIOSBJIEHMIO Ha IIOBEPXHOCTY CKOBOPOJBI XapaKTEePHBIX Oe/bIX IATeH. PekoMeHpyeTcs
MBITb CKOBOPOJAY TYOKOJ B Telwioil Boge. [[1s ymaneHMs OCTaTKOB IUINM HEOOXOAVMO 3aMOYMTD
CKOBOPOJly Ha HECKOJIbKO MUHYT B BOJie, MO0 IpuOerHyTh K criocoby fermasuposanusa. He mogxomut
IJ1A MBITbA B IOCYIOMOEYHOJ MalllMHE.
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CESKA

Pro¢ ocel?

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

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

UtZivatelské pokyny a udrzba
Pfed prvnim pouzitim umyjte nadobi horkou mydlovou vodou a neabrazivni houbou.
Dukladné oplachnéte a peclivé osuste. Vhodné na vSechny typy sporaki, s vyjimkou
indukce. Opatfeni pro pouziti v tradi¢ni troubé:
- nepouzivejte funkci gril
- neprekracujte 200 °C (Termostat 7) po dobu maximalné 10 minut (trouba flash)

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

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



de Buyer

DEPUIS 1830
_

A 458

AR

S DT E DT 5
7T AEBIEDES S o CE TS0 E I QRO DF v F 254
LTVWET. T - JIFx— XIS HDNRTVDONEFHTT . WOETEMAD
TIAINYT AAT—RRINICE>THIER NS 5 KTORDYI. 7). KD
EIFEH, MK ->T. BMNEOZESNE ZHRAEDDEMER OB SR EE T,
d—T 4 VI ENTWIRWEERME. FatRich iz 2 A2 M Ed . 5 1Z
CICEMMZTODEICLLLEDET. FbFIE7 TV AKXOMERZH E P09 <.

HIENSHNTVE T,

BHHD o IeREDRAICDWVT
TINA Y — O HDIHAIC X DHEHEICTHAZ S K5 COaAL 7Yy g OB ICIEg0FKE
WICEVLEEZ T s BRI SIRE L TWVWE T TORHIC KD KEDNF AN Iz %
HUET,

L AV TF >V ASHE
DT THHICIZZ AT WA ZANTZBEE ARV THVET. XL<TTWVTHER
NWTL 2T BHEFIEREZER &5 5 MEGHEGRICHIE LE T . ZOMOE IOV
T RO =T MIHRHICH T BIEESIH:
-V IVERER M LT IZEWn
-200 CZH A T2 iRE T 100 A EFHEE L7 TL 72 E W,

FHHLE B ORI & g EOBEEMNE S X9 LET . BB L/2B2. =7 T
OFfFFE L O WNICTHERELEZEI V. RUITFEDERNDADH D FT . kel 3L,
FALOFTHHEEICHANEZ CATVEXT . T4/ E > FWOZHUT%. BRI
B o TVWEET, JHHE. T4 VCEBMEANLEEZERBME LAV TLEE
Vo MRDDBGINCHRGFLENTLIEE Ve MROFTETT TANNHMZED £
T Ml (AU —TAAINERE) Z1~ 2T v F o RN=—)N—ICES L. TTA4VONMIE
IMEIZRE USIEF T, F9T B LT T4 RENDFLHENEEZDL D E
To FuFrR=—)S=E0LADD1E EHEFHTY . ZRUdMES Licks D
T TIANVEREERS BEEZHDEEA. BREOEOVEM (X F HYA Y LE
Vil TS L. RKEICHOWLADI I BIREDHEZ T ENHDET. ARV L
BTHEFANLET. TUDDWBENICIERGZ DT TIEETHh BRSO THS
CIoTLEE. BERICANZNTLIZE W,



de Buyer

DEPUIS 1830

= 8 ) =

L =£
=S AR

AR
g HE e A R S, R AR AR R La Lyonnaise%ﬁﬁﬂz
JERERF ISR S E A AR RS, B2 RIRT. Bk, B b
T B N HEA SR B SN A SR . AR MR, KRR AR
€, BYINRRAIEAGIREG A, iRl s S n IME Bl R AR R IR
J&, K, HAES, A I, EFGIUR SR R, MO T
B
EHRRE R ERIRE AN ?

%y 7 BCE de Buyer it i A LA ARG S AT Y 730, i R bR R b, 3 2200
ISP AT, I 2B IREE 0.

AR
FES YRR, 26 P B KRB e . I BT
B, MAETAE. BT SRR, BRI, SRR T
P 2 S 1 8 T R

- 70 R RS T e
- e A ALIRIE 452000 C (Thermostatd54: 7) , REZIFEMGIRLE T 1097 65
(Flash#%&H)

s LR 88 B ELAC B O R ARICRC . R Rp AR SR s B A R AR, w/ V0
HERE N E (FERGER) o FEEMHREm, MimEEREE. HOgEE,
SR R HAANE. R EYHR R RS T RS A Sh AEBE R E
FESH PRI . S 1R R AR T |, SRR B B PO BRI ANES (451
e WOREH) o ERCE ARSI EIY TR RS . AR, AR AR,
EARIEFR: JERHRH AN REEE, S ASWRES AR IR,
ATRHERE R (PIALAR. PRI, ESE) SRR E A aER . A
BUKIHDUA . WPRAER R ERA R, W BRI Y, SO %
IR, IMERIEEREY . W5 YRS e A i o



de Buyer

DEPUIS 1830

B
A 2T ?
W E Rk B Iy i , WAL E T T AR AE. La Lyonnaiseﬂ'ﬁ%ﬂ%ﬁ%

WAL ST ACRERTRYEE, TOI R RRRBIRT belE. A B, XK

WEHS NPT SRS S B B A 8RR . AE BRI, RIRVHIRA L, &Y

NHBIIARAT A P, il i AT AME Bl X ROV R RIRTCIRE, &
I, HASRHr, AlAURL . SO Bt & R I IE , DRl B IR

ERRENT ARIRBER]?
N T BEE de Buyer it i H) AR ARIZ ST AT HY 73, A0 W R IR, 3 2SR
I PR IAE TR R S B HR

S ARIF LR
FESR O TAT, 35 A s T 7 R IO B i Aiig e B HIRER /K e T
e, RIRHFAE T AT BRI RN AT A B B B At i AR S A

TR RS R SR
- IEE e ke T RE
- B R R N2000 C (Thermostat#s46: 7) , IGEZJAEIGIREE T #E 1053 5F
(Flash#%58)

THH R B B S AL ARG AEICAS . AR (Rl R e R e R R, 3/ VD
MR (FAAEREIER) o BEE AR, MBS B BIOaElE. &
M, OXREBEARNKN. B EYRE RIS T . I AL . AR
WVE 1R AR B, SRR R U R B BRI ANES (. Bihe
) o RFSAEMBRALEITANRIPR. WRESR, RNEHE, XRRIER
). R T HAMSR L RERE, ZIFATRERE T EEYETN. DAY
(THZLA BN 1555 2 SEEmmE e O ARG .
WA B BRI, 38 RISk Y, BRI L4, SRR R 5k B
Yo IR BERIAE VA i o



	FRANÇAIS
	ENGLISH
	DEUTSCH
	ITALIANO
	ESPAÑOL
	NEDERLANDS
	DANKS
	ΕΛΛΗΝΙΚΗ

	POLSKI
	SVENSKA
	SUOMI
	PYCCКИЙ
	日本語
	臺灣國語
	官話

