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LA POELE EN ACIER
IRON FRYING PAN



® Le fer est un matériau trés réactif, hyper

conducteur de chaleur.

Linduction a une puissance de chauffe
exceptionnelle. C’est pourquoi, pour
une utilisation de la poéle en acier sur
induction:

« utiliser une température modérée,

* ne pas utliser le BOOSTER,

* ne pas surchauffer la poéle en fer a vide.

Ces précautions sont indispensables pour
les poéles a partir du diametre 26 cm afin
d’éviter tout risque de déformation.

Iron is a very reactive heat conductor
material and the induction heating power
is exceptional. Therefore, to use the steel
pan on induction:

* use a moderate temperature,

¢ do not use the BOOSTER

* not to overheat the iron pan when
empty

These precautions are essential for the
pans from the 26 cm diameter to avoid
any risk of deformation.

Eisenpfannen reagieren sehr schnell auf

Wirme. Die Heizkraft von Induktion ist
extrem. Befolgen Sie beim Induktionsge-
brauch folgende Punkte :

« verwenden Sie moderate Temperaturen
* benutzen Sie nicht den Booster

« stellen Sie die Eisenpfanne nicht leer auf
den Herd. Uberhitzungsgefahr !

Diese Hinweise sind existentiell fiir Ei-
senpfannen, um Risiken einer Deformie-
rung auszuschlieBen.

@EI hierro es un material muy reactivo, que

conduce el calor rapidamente.

* La induccién tiene una potencia de ca-
lor excepcional. Razén por la que hay que:
Utilizar una temperatura moderada con
el hierro.

* No utilice el BOOSTER.

* No sobre caliente la sartén de hierro
vacia.

Estas precauciones son indispensables
para las sartenes de diametro 26cm con
el fin de evitar riesgos de deformaciones.




PORELE EN TOLE d’ACIER
pour SAISIR, DORER, GRILLER

LA REACTION DE MAILLARD:

Chauffée, la poéle en tole d'acier; lorsqu’elle atteint des tempéra-
tures supérieures 2 140 °C, provoque la réaction de Maillard. Les
aliments sont saisis en surface, permettant ainsi la caramélisation
de leurs sucs naturels, ce qui donne le bon golit. Une croiite se
forme, empéchant 'humidité de s'évaporer. Les aliments devien-
nent dorés et croustillants en surface, fondants et moelleux a
l'intérieur. La poéle en tdle reste idéale pour saisir les viandes,
réaliser des crépes croustillantes ou de parfaites omelettes.

Parfaite pour
cuisiner steak et
omelettes.

Poéle culottée
devenue naturellement
anti-adhésive.

Poéle neuve
avant culottage.

Vidéo de démonstration sur www.debuyer.com

Avant la premiére utilisation:

Laver ['ustensile a I'eau trés chaude avec une éponge. Pour la
MINERAL B ELEMENT® finie a la cire dabeille, bien frotter
I'ensemble de la poéle pour enlever 'excédent de cire. Il reste
une fine pellicule de cire qui facilite le culottage.

Essuyer ensuite soigneusement la poéle avec un papier
absorbant.

FRANCAIS

Culottage: préparation de votre poéle

Verser de I'huile dans le fond de la poéle (environ | mm) et
la faire chauffer. Une fois que I'huile fume légerement, la vider
dans un récipient et essuyer la poéle avec du papier absorbant.
Plus la poéle est utilisée, meilleure est la cuisson. Plus elle est
noire, moins elle attache.

Utilisation

Faire chauffer la poéle avec peu de matiére grasse, une fois la
poéle bien chaude, faire saisir les aliments environ 45 secondes
sur chaque face puis baisser la source de chaleur pour terminer
la cuisson. Ne pas laisser séjourner les aliments dans la poéle.
Entretien aprés utilisation

1) Pour lui conserver ses propriétés et éviter |'oxydation,
déglacer la poéle chaude avec de I'eau froide puis la laver a
I'eau chaude avec une éponge. Essuyer immédiatement avec un
chiffon ou du papier absorbant

2) Pour purifier la poéle de temps en temps: faire chauffer du
gros sel dans la poéle 1 mn 30 a feu vif et 'essuyer ensuite avec
un papier absorbant. Le gros sel va supprimer les résidus de
cuissons précédentes et les odeurs.

3) Huiler et stocker a I'abri de 'humidité.

Attention!

Ne pas laisser tremper. Si des aliments attachent, utiliser une
éponge grattante. Ne pas mettre au lave-vaisselle. Dans de
mauvaises conditions d'utilisation, la poéle peut rouiller; il suffit
dans ce cas d’enlever la rouille avec une brosse dure. La cuisson
d'aliments acides -tomates,vin blanc, citron,..- peut altérer le
culottage (apparition de tiches blanches); si cela se produit, il
suffit de culotter a nouveau la poéle.

Si des traces de cire d'abeille apparaissent sur votre plaque de
cuisson lors de l'utilisation de la MINERAL B ELEMENT®, les
enlever avec du papier absorbant lorsque la plaque est chaude.



IRON FRYING PAN
for SEALING, BROWNING, GRILLING

THE MAILLARD REACTION

Once it reaches temperatures above 140°C, the carbon steel
frying pan seals the food on the surface, resulting in the ca-
ramelization of the natural juices - the Maillard reaction. A
crust forms, preventing moisture from evaporating. The food
becomes brown and crusty on the surface, tender and soft in
the middle. Perfect for frying meat and obtaining crispy crepes
or tasty omelettes!

Perfect to cook
steak an
omelettes

Seasoned frypan
with natural
non-stick properties

New frypan
before seasoning

Watch the demonstration video at www.debuyer.com

Before first use :

Clean the frying pan with very hot water. For MINERAL B
ELEMENT® finished with bees wax, rub the entire pan well to
remove the excess of wax. Then will remain a very thin cover
of wax which allows a better seasoning.

Then carefully wipe the pan with absorbent paper.

ENGLISH

Seasoning: preparing your frying pan

Pour about one millimeter of oil -just to cover the bottom
of the pan- and heat it until smoke appears. Next, thrown
away the oil in a pan and wipe your pan with paper towels .
The more the pan is used, the better the performance.
The darker it becomes the better it is for natural nonstick
properties.

Use:

Heat a small amount of fat in the frying pan, and once the
pan is good and hot, seal the food about 45 seconds on
each side before reducing the heat to complete cooking.
Do not leave the meals in the pan after cooking.

Cleaning after use:

1) Wash the frying pan with very hot water and a sponge.
Wipe dry.

2) Purify the pan from time to time : heat up cooking salt
over a fast heat during | min 30 and wipe with a kitchen
paper. The salt helps to suppress the residues and the
odours from previous cookings.

3) Oil with a paper towel and put away in a dry place
‘Warning!

Do not leave your pan to soak. If food sticks to the pan,
use a green sponge. Never put in a dishwasher.The pan may
rust if these use conditions aren’t respected : just scrub the
pan with a hard brush to remove the rust.The cooking of acid
foods - tomatoes, white wine, lemon...may alter seasoning
(the appearance of white stains) - if this occurs, the pan should
be seasoned again. If traces of bees wax appear on your hob
when using MINERAL B ELEMENT®, remove them with
absorbent paper when the hob is hot.



DIE EISEN PFANNE
ZUM ANBRATEN, GRILLEN, BRAUNEN

DIE MAILLARD-REAKTION: nur mit einer
Stahlblechpfanne gelingt die duBere Karamelisierung, die
den Speisen den unnachahmlichen Geschmack gibt. Diese
Karamelisierung bei Mehl, Fleisch, Kartoffeln, Eiern usw.
heiBt Maillard-Reaktion. Diese Reaktion setzt ab einer
Temperatur von [40°C ein.

Durch die glatte innere Oberfliche der Stahlpfannen wird
das Bratgut kriftig angebraten, so dass seine natiirliche
Feuchtigkeit nicht mehr nach auBen dringen kann und
ein entsprechender Temperaturanstieg moglich st
Die Speisen bleiben von innen zart und saftig und sind
von auBen schon knusprig kross gebraten, so dass die
Geschmackseigenschaften optimal ausgebildet werden.

Perfekt fiir
Stergks uf;1d
Omelettes

Neue Pfanne
Vor Einbrennen

Je schwirzer sie wird,
desto weniger haften die
Speisen an.

Demonstrationsvideo unter: www.debuyer.com

Vor erstem Gebrauch:

Die Pfanne mit sehr heissem Wasser ausspiilen. Die
MINERAL B ELEMENT® Pfanne mit Bienenwachsfinish
kraftig abreiben, um den Wachs zu entfernen. Zuriick
bleibt eine sehr diinne Wachsschicht, die das Einbrennen
erleichtert.  Danach die Pfanne mit Kiichenpapier
abwischen.

DEUTSCH

Einbrennen:Vorbereitung lhrer Pfanne

Ungefihr | mm Ol in die Pfanne giessen und erhitzen
bis das Ol raucht. Ol abgiessen und die Pfanne mit
Kiichenpapier auswischen.

Je ofter die Pfanne benutzt wird, umso besser ist das
Kochergebnis. Je schwirzer sie wird, desto weniger haften
die Speisen an.

Verwendung

Die Pfanne mit wenig Fett erhitzen und, wenn sie gut heif3
ist, die Speisen auf jeder Seite anbraten. Dann die Hitze
reduzieren und die Speisen vollends fertig garen.

Pflege nach Verwendung

1) Die Bratreste abléschen und die Pfanne mit heissem
Wasser reinigen. Danach sofort mit einem Tuch oder
Kiichenpapier auswischen, damit sie ihre Eigenschaften
bewahrt und Rostbildung vermieden wird.

2) Zum Sdubern der Pfanne: grobes Meersalz in die Pfanne
geben und 1.30 Minuten auf hoher Stufe erhitzen. Danach
mit Kiichenpapier auswischen. Grobes Meersalz entfernt
Kochreste und —geriiche.

3) Olen und an einem trockenen Ort aufbewahren.
Achtung!

Nicht einweichen. Wenn Speisen haften bleiben,
einen normalen Schwamm benutzen. Nicht
spiilmaschinengeeignet.

Das Garen von saurebildenden Lebensmitteln wie Tomaten,
Weisswein, Zitrone usw. kann die Einbrennwirkung
beeintrichtigen. In diesem Fall, muss die Pfanne lediglich
neu eingebrannt werden. Falls beim Erhitzen der MINERAL
B ELEMENT® Pfanne Bienenwachsreste auf der Kochplatte
zuriickbleiben, diese mit Kiichenpapier entfernen, solange
die Kochplatte warm ist.



ESPANOL

Curado: la preparacion de su sartén

Lavar el utensilio con e agua muy caliente. Para la MINERAL
B ELEMENT® acabado cera de abeja, frote bien la sartén por
el exterior para eliminar los residuos de cera. Después seque
cuidadosamente la sartén con papel absorbente

Echar alrededor de Imm de aceite en la sartén y cocer.Tirar el
aceite en un recipiente y para terminar limpiar la sartén con un
papel absorbente. Cuanto mas se utiliza la sartén mejor es la
coccién. Cuanto mas negra se pone, menos se pega.
Utilizacion

Hacer calentar la sartén con un poco de materia grasa, una vez
que esté bien caliente, saltear los alimentos sobre cada lado,
después bajar la fuente de calor para finalizar la coccion. No
deje los alimentos cocinados en la sartén.

Mantenimiento después de cada utilizacion

1) Para conservar sus propiedades y evitar la oxidacion, lavar la
sartén con agua caliente. Secar inmediatamente con un trapo o
papel absorbente. 2) Para purificar la sartén: caliente sal gorda en
la sartén Imn 30 sg.a fuego vivo y frételo con papel absorbente.
La sal gorda suprimira los residuos de coccion anteriores y los
olores. 3) Engrasar y guardarla en lugar seco.

Cuidado

No dejarla a remojo. Si los alimentos se pegan, utilizar un
estropajo con agua. No usar en lava- vajillas.

Los alimentos éacidos, tomates, vino blanco, limén...pueden
alterar la preparacién de la base (aparicién de manchas blancas):
solo preparar la base de nuevo de la sartén.

Si aparecen trazas de cera de abeja en su placa durante la
utilizacion de la MINERAL B ELEMENT®, retirelas con papel
absorbente cuando la placa esté caliente.

Video demostracion de www.debuyer.com

ITALIANO

Preparazione del fondo interno della padella:
Lavare la padella con acqua molto calda. Per la MINERAL B
ELEMENTS®, rifinita con cera d’api, strofinare bene per eliminare
ogni residuo di cera. Asciugare poi la padella con molta cura con
carta assorbente.
Versare circa | mm di olio allinterno della padella e lasciarla
riscaldare. Rimuovere I'olio in un recipiente e, infine, asciugare la
padella con carta assorbente. Piu si utilizza la padella, migliore & la
cottura. Pill & annerita, meno i cibi si attaccano.
Utilizzo:
Far scaldare la padella con una piccola quantita di sostanza grassa;
quando la padella & ben calda, cuocere a fuoco vivo gli alimenti su
ogni lato, quindi abbassare il fuoco per terminare la cottura. Non
lasciare a lungo gli alimenti nella padella.
Manutenzione dopo utilizzo:
I) Per mantenere inalterate le proprieta della padella ed evitarne
I'ossidazione, lavarla in acqua calda, eliminando i residui di cottura.
Asciugare immediatamente con uno straccio o della carta
assorbente.  2) Per disinfettare la padella di tanto in tanto: far
scaldare del sale grosso nella padella per | minuto e mezzo a fuoco
vivo e asciugarla poi con carta assorbente. |l sale grosso eliminera i
residui delle cotture precedenti e gli odori.
3) Ungere con olio e conservare al riparo dall'umidita.
Attenzione!
Non surriscaldare su piastra a induzione
Non lasciare a mollo. In caso d'incrostazioni, utilizzare una spugna
abrasiva. Non mettere in lavastoviglie.
Gli alimenti acidi quali pomodoro, vino bianco, limone ...possono
alterarne la proprieta ( appariranno delle macchie bianche ); nel caso
in cui cio si verifichi, & sufficiente ripetere il trattamento.
Se apparissero dei residui di cera sulla piastra di cottura durante
lutilizzo della MINERAL B ELEMENT®, rimuoverli con laiuto di
carta assorbente quando la piastra ¢ calda.

Video dimostrativo sul sito www.debuyer.com




THI'ANIA

MPOETOIMAXIA I'TA THN XPHZH

TIpwv %PNGIHOTOM|GETE TO TIYAVL 604G YIa TPAOTN QOPa:
TomoBetiote pepikég QRovdES MATATOS 6TO TNYAVL , KOADYTE pe
vepd kot Bpaote yia 15hentd. Xt cvveyela TETAETE TO MEPIEYOUEVO
Kot EEMADVETE TO TNYAVL e TOAD (EOTO VEPO , GKOLTGTE TO Kot
Ceotavete Aiyo Aadt oto yavi. TéAog , oKovmioTE TO TYAVL GOg
e yapti kovlivag kat QUAGETE TO 68 6TEYVO PEPOS. My apivete 0
PoyNTd GTO TNYAVL PETA TO pOyEipepLa.

T'a to. MINERAL B ELEMENT®, ov 8106étovv wipiopa and
Kepi pf’lm(m: TPiYTe KOAG OAOKANPN TV ECOTEPIKT fm(privmu
TOU TYavIo, yiet vt amopakpuvhovy 6ha To vroksiupata Keptov.
‘Enerta, oxovmicte my kald Tag &vo PPOPNTIKG
Tavi.

Xpiion:

ZEGTAVETE J0L KDY TOGOTTAL AITOVG 6TO TNYAVL Kot HOMG avtd
gmm()n’ Kakd, toryapiote to qmynn’) Kat oo T1g dvo nkf\)pf’g Ka
petd yopnidote mv wmna £mg 6Tov ohokinpwbei To payeipepa.
Kabapiopdc petd amé kadz ypijon:

« ITidvete o Tyéve pe oAb CeoTd vepd pe Eva GOvYYapt Kat pie
GTAYOVE DYPOD OTOPPVLTLAVTIKOD.

* EePydire pe 4pBovo Leoto vepd kat oTEYVHOTE T0 Kod.

* AThOoTE AL pe X«pn Koviivag 6T EMPAVELD TOV TNYOVIOD Kat
QUAGETE TO GE GTEYVO HEPOG.

Ipocidomoinon!

Mny agnvete 1o Tyévi cog va povidost . Xe mepintoon mov
uno}z{ppam QaynTod KoMﬁuouv GTO TNYGVL, ¥PNGIHOTOGTE
GQOVYYEPL KaL EAGYIGTN) TOGOTNTOL AROPPUAVTIKOD.

To payeipepa IpoAOV OV TEPLEYOVY 0EEN — VIORATEG, AEVKO Kpaoi,
AEUOVL — EVOEYOUEVOG VOL EMPEPEL BALOIOGELS (EPPAVIOT AEVKDOV
AeKEdMV) GV EMQAVEID TOV TNYOVIoD. Ty mepintoon mov
TapaTnpoETe KATL TETO10, ot Tpémet va emavardfete ) Srodikacio
OV AKOAOLONGATE TIPLY GO TNV TPMOTY YPOT TOL GKEVOVG.

AV eppaviotodv  {xvn Keplod Emdve oty £o0Tin oag  EVD
ypr]mponmfirs 10 MINERAL B ELEMENT®, amopakpivete To
HE Eva amoppopNTIkd mavi dtav 1 sotia sivar akoun Ceot.

Aev TAEVETAL GE TAVVTIPLO TUATOV.

Tapaxorovdeiote To Pivreo enideiéng o6to www.debuyer.com

NEDERLANDS

Inbakken: voorbereiding van uw pan

De pan met zeer heet water afwassen. Bij de MINERAL B
ELEMENT®, die een afwerklaag met bijenwas heeft gekregen, dient
u de gehele bakpan goed schoon te maken om alle restanten van
de was te verwijderen. Veeg de pan vervolgens goed schoon met
absorberend papier.

De bodem overgieten met olie en koken.

Olie afgieten en de pan afdrogen met bv keukenpapier.

Hoe vaker de pan gebruikt wordt, des te beter het bakresultaat
wordt. Hoe zwarter de pan aan de binnenkant wordt, des te minder
de produkten aanbakken.

Gebruik
Een beeqe vetstof in de pan opwarmen; van zodra de pan warm is,
de i op elke kant het vuur lager zetten

om de bereiding te beéindigen.

Onderhoud na elk gebruik

1) Om de eigenschappen te beschermen en roestvorming te

voorkomen, dienst u de bakresten in de pan te verwijderen met

warm/heet water

2) Onmiddellijk afvegen met een doek of absorberend papier.

Indien er aangebrande rest blijven iw uw pan :

Reinigen van de pan: grof zout verwarmen in de pan gedurende

anderhalve minuut op een hoog vuur en vervolgens afdrogen met

by keukenpapier.

Het zout lost de resterende bakresten op en absorbeert de geuren.

3) Lichtjes insmeren met olie en opbergen in een vochtvrije ruimte.

Opgelet!

Niet laten inweken. Indien de voedingsmiddelen blijven kleven, een

groene spons gebruiken. Niet geschikt voor de afwasmachine.

Door het bereiden van/met enigszins zure producten zoals tomaten,

witte wijn, citroen, enz., kan invloed hebben op de inbaklaag van de

pan (er verschijnen witte vlekken); in dat geval dient u de bakpan

opnieuw in te bakken.

Indien na het gebruik van de MINERAL B ELEMENT® sporen

van bijenwas op uw kookplaat achterblijven, dient u deze met

absorberend papier te verwijderen terwijl de plaat nog warm is.
Demonstratievideo op www.debuyer.com



NORSK

Innkjgring: Forberedelse av stekepannen for bruk
Vask stekepannen i veldig varmt vann. For MINERAL B
ELEMENT® som er sluttbehandlet med bivoks, gni over hele
stekepannen for 4 fijerne alle voksrester.
Tork deretter noye over stekepannen med torkepapir.
Ha ca. | mm olje i stekepannen og varm.
Tom ut oljen, og avslutt med a torke stekepannen med
torkepapir.
Jo mer stekepannen er brukt, jo bedre blir stekeresultatene. Jo
morkere den er i fargen, jo mindre blir ingrediensene sittende
fast.
Bruk
Varm opp stekepannen med olje eller smor. Nar pannen er blitt
skikkelig varm, tilsett ingrediensene og stek de pa hver side.
Senk varmen for a avslutte matlagingen.
Vedlikehold etter bruk
I) For at stekepannen skal bevare sine egenskaper og
for a unnga rust, skal den kokes ut med varmt vann. Tork
umiddelbart av stekepannen med en klut eller torkepapir
2) Slik gjer du for dyptgiende rensing av stekepannen: Ha grovt
salt i stekepannen, og varm opp pa sterk varme i | min. 30.
Tork deretter over med terkepapir. Det grove saltet vil fierne
matrester etter steking og lukt fra pannen.
3) mer stekepannen med olje, og oppbevar den pa et tort
sted.
Var oppmerksom pa dette!
Ikke overopphet produktene pa induksjonstoppen
Ikke la stekepannen ligge i vann. Hvis matrester sitter fast, bruk
en grytesvamp med litt oppvaskmiddel. Ikke ha stekepannen
i oppvaskmaskinen.
Steking av syreholdige naringsmidler, som tomater, hvitvin,
sitron, kan fere til endringer i stekepannens overflate (det
kan oppsta hyite flekker). Dersom det skier, foretar du ganske
enkelt en ny |nnk|1;r|n§I av stekepannen.
Dersom det kommer flekker av bivoks pa kokeplaten under
bruk av MINERAL B ELEMENT®, fiern dem med torkepapir
mens platen er varm.

Demonstrasjonsvideo tilgjengelig hos

www.debuyer.com
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PYCCKUN

Ipoxka. TIPHT¢ Bameii

BBIMOIiTE CKOBODOITY B ONEHB FOpSNCii BOE 1 TIIATELHO BEITPHTE.
MUWHEPAJT bu DJIEMEHT®, 06paGoTanublii MUEIHHBIM BOCKOM,
CHAYala MOMHOCTBLIO OTMOITE OT BOCKA. 3aTeM TIIATEILHO BBITPUTE
HACYX0 CKOBOpOJy abcopbupyiomeii candeTkoit.

Hareiite B ckoBopomy mpumepHo 1 MM. Macna W Harpesaiite 5
MHHYT.

Beureiite  Macio  ®  MpOTpHTE  CKOBOPOAY — aGcopOmpyromieit
canderkoit.

Yem Golibliie CKOBOPOJIA HCIIONBL3Y , TEM J1y4LlIE IPUTOTOBJICHHE.
UeMm OHA YepHEE, TCM MEHBIIIE K HEil IPHropact.

Hcnonbsosanue

TotoBeTe B c BoM sknpa. Kak
TOMBKO CKOBOPOAA JOCTATONHO HAIPEETCA, OOKAphTe MPOXYKTHI
¢ 0BeHX CTOPOH, 3aTeM YOABBTE OFOHb, HTOOBI 3aBEPUINTH
npurorosienue. He ocrapsiite NpoyKTl B CKOBOPOJIE.

VX011 nocie Kak10ro HCNoIb30BaHNs

1) Jlns coxpaHeHMs CBOHCTB M NpPEIOXPaHEHHS OT OKHCIEHHS,
MoiiTe CKOBOpOAY ropsueil BOMOi, YTOGBI PACTBOPHIIOCK - BCE,
4TO MOTIO OCTaThCA Ha gHe. Cpasy e BHITPHTE TPATKOH Wi
abeopOupyroueii Gymaroii.

2) YToObl O4MCTUTL CKOBOPOAY: HAIPEHTE B CKOBOPOAE KPYIHYIO
COJIb HA CHIBHOM OTHE B TedeHHe | MuH. 30 CeK., 3aTeM IpOTpHTEe
abcopbupyromeii Gymaroil. KpynHas coib yIaqnT OCTAaTKH MHILH
W 3anaxu.

3) Bpems OT BpeMcHH CMa3biBailTe Maciom H XpaHHTE B CyXOM
mecre.

Buumanue!

He samaunsaiite ckosoposy. ITpu npuropaHuu UM HCTIONB3YHTE
JKeCTKyI0 ryOky. He MoiiTe B mocy1omMoeu ol Maniiue.

Kucibie npostyKThI, Takue, Kak TOMaThl, 6e10e BUHO, IMMOH, MOTYT
TOBPSMTE NPONHTKY TMPOKAJICHHOH CKOBOPOMBI  (TIOABICHHE
CBETIBIX NATCH). B Takom ciyuac HEOGXOMMO 3aHOBO MPOKAIHTE
CKOBOPOJL € Jl0GaBlieHHEeM Macia.

Ecin B xoze rotoBku Ha ckoBopoge MUHEPAJT bu DJIEMEHT®,
Ha Bamieil TUIMTE TNOABWINCH CJElbl BOCKA, COTPHTE HX
abcopOupyromeii canderkoii moka riMTa eie Tenias.

POLSKI

przygotowanie patelni

Przed pierwszym uzyciem patelni MINERAL B ELEMENT
zaimpregnowanej pszczelim woskiem, nalezy dokladnie usung¢
pozostatosei wosku uzywajge do tego rgcznika papierowego.
Oczy$¢ patelnig bardzo goracg wodg i osusz ja. Wlej na dno patelni
olej (ok. 1 mm) i podgrzewaj go 5 minut. Nastepnie wylej olej i
wytrzyj patelni¢ papierowym rgcznikiem.

Im wigcej patelnia jest uzywana, tym jej whasciwosci %1an e:Q
lepsze. Ci ienie patelni jest procesem - pop 1
si¢ jej naturalne wlasciwosci nonstick.

Uzycie

Podgrzej maty ilos¢ thuszezu na patelni, a kiedy patelnia jest dobrze
rozgrzana ‘podsmaz migso z obu stron zanim zmniejszysz ogiefi w
celu d Nie 1j nigdy potrawy na patelni
po przygotowaniu positku.

Czyszczenie po kazdym uzyciu

1. Umyj patelni¢ bardzo goragca wodg z pomocg gabki. Wytrzyj do
sucha.

2. Dla idealnego oczyszczenia patelni: podgrzewaj na bardzo
gorgcej patelni sol kuchenng przez okolo 1,5 minuty, a nastgpnie
usun jg papierowym recznikiem. S6l pomaga pozby¢ sig
przywartych do patelni resztek potrawy, a takze zapachow z
wczesniejszego smazenia.

3. Natlu$¢ patelni¢ olejem i odioz w suche miejsce.

Uwaga!

Nigdy nie namaczaj patelni. Jesli sa na niej resztki potrawy uzyj
niezbyt ostrej gabeczki. Nigdy nie myj patelni w zmywarce.
Gotowanie potraw zawierajagcych kwasy - pomidory, biate wino,
cytryng mogg spowodowa¢ wystepowanie na powierzchni patelni
biatych plam.

Jesli to nastapi nalezy ponownie powtorzy¢ czynnos¢ jak przed
pierwszym uzyciem patelni.

Jesli w trakcie uzywania patelni pojawia si¢ ponownie $lady
pszezelego wosku, nalezy je usungé papierowym recznikiem w
momencie gdy powierzchnia patelni jest goraca.




Suomi

HIILITERASPANNU Ennen ensimmiistd kdytt6d —
rasvanpolttokisittely
Huuhtele pannu kuumalla vedelld ja kuivaa sen jilkeen
talouspaperilla.  MINERAL B LEMENT®  pannun
meihlaisvahapeite poistetaan. Pannuun_jad kuitenkin taman
jilkeen ohut vahakerros joka edistia non-stick pinnan
gntxmisté. .
liya pannu (n. | mm) ja kuumenna kunnes 6ljy alkaa savuta
kevyesti. Kaada 6ljy pois ja kuivaa talouspaperilla. Pannun
paistotulos paranee sen kayton myoti. Mitd mustemmaksi
inoitunut pannu on, sitd vihemman ruoka tarttuu siihen
iinni.
Kiytto
Kuumenna pannussa pieni maara rasvaa. Ruskista ruokaa
kuumassa pannussa noin 45 s. kummaltakin puolelta, alenna
sitten 1dmpoa ja paista loppuun. Ald anna ruoka-aineiden
seistd pannussa.
Puhdistaminen
I)Hotta pannu sailyttdd ominaisuutensa ja sen hapettumiselta
valtytaan, pese pannu mahd. pian kuumalla vedelld. Kuivaa
talouspaperilla.
2) Voitele kevyesti oljylld (erit. uudet pannut) ja sailytd
kuivassa paikassa.
3) Pannun puhdistaminen aika ajoin: kuumenna suolaa
pannussa 1,5 min kuumalla levylld, hankaa, ja pyyhi lopuksi
talouspaperilla.  Suolalla kuuraaminen poistaa aiempien
keitosten J‘éﬁnteet ja hajut.
Varoitus!
Ald laita tyhjada pannua kylmini induktiolevyn kuumimmalle
asteelle, vaan lammita asteittain.
Ald jitd pannua likoamaan veteen, vaan pese tarttunut
ruoka karhunkielelli tai kovalla harjalla. Ald pese
astianpesukoneessa. Huonoissa olosuhteissa pannu  voi
ruostua: ruosteen saa harjattua pois karkealla harjalla.
Happamien ruoka-aineiden (tomaatit, valkoviini, sitruuna)
paistaminen pannulla  voi  heiken pannun patinaa
(valkoisten tahrojen ilmestyminen). Jos ongelmia ilmenee,
voit suorittaa pannun rasvanpolton uudelleen.
os keittolevylre jad mehildisvahan jalkia uuden MINERAL B
LEMENT® pannun kaytostd, poista ne talouspaperilla levyn
ollessa limmin.

SVENSKA

Instekning: innan man anvinder pannan forsta
gangen

Diska pannan i hett vatten. MINERAL B ELEMENT® ar
behandlad med bivax. Overflodigt vax skall diskas av fore
anvandning.
Torka darefter pannan torr och hall i matolja — ca en mm —i
Eannan och hetta upp pa medelvarme.

at oljan svalna och torka direfter bort dverskottsolja med
hushallspapper.
Ju mer pannan anvinds desto bittre blir den. Pannan blir
morkare och mérkare ju lingre den anvinds och far genom
detta bittre slipp-lattegenskaper.
Anvindning
Virm upp pannan med olja eller smor. Nar pannan blivit het,
tillsdtt maten och stek pa var sida. Sank gradvis virm mot
slutet av stekningen.
Skatsel

1) For att pannan skall bevara sina egenskaper skall den
diskas med hett vatten utan diskmedel. Torka pannan
direfter med hushallspapper. Diskas den med diskmedel skall
den efterat oljas in enligt punkt 3 nedan.

2) Ibland bér man rengéra pannan grundligt genom att
gradvis vdarma upp grovt salt i pannan till stark virme i
12 minut. Direfter torkas med hushallspapper. Saltet
"neutraliserar” pannan och tar bort lukt.

3) Olja in pannan med matolja och férvara den torrt.
Var uppmirksam pa detta!

Lat inte pannan ligga linge i vatten. Sitter matrester
fast, skrubba bort dem med stalull eller liknande och lite
diskmedel. Olja in pannan efterat. Undvik att diska pannan
i diskmaskin.

Stekning av syrlig mat sisom tomater, vittvin, citron o. dyl.
kan ge upphov tﬁl ljusa flickar pa pannans stekyta. Om det
sker, gér en ny "instekning” av pannan.

Om det kommer flickar av bivax pa spisen efter bruk av

MINERAL B ELEMENT® avld de med hus}
medan spisplattan ar varm.
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