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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 utiliser 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 iron
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 didametro 26cm con
el fin de evitar riesgos de deformaciones.




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

LA REACTION DE MAILLARD :

Chauffée, la poéle en tole d'acier, lorsqu’elle atteint des tem-
pératures supérieures a 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 I'humidité de s'évapo-
rer. Les aliments deviennent dorés et croustillants en surface,
fondants et moelleux a I'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 neuve Poéle culottée
avant culottage. devenue naturellement

anti-adhésive.

Vidéo de démonstration sur www.debuyer.com

Avant la premiére utilisation:

Laver ['ustensile 4 I'eau trés chaude avec une éponge. Pour la
MINERAL B ELEMENT® finie  la cire d'abeille, bien frotter
I'ensemble de la poéle pour enlever I'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 légérement, la vider
prudemment 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 apres utilisation

1) Pour lui conserver ses propriétés et éviter I'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 I'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
caramelization 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!

7!
‘a‘ L Perfect to cook

steak and

omelettes
New frypan Seasoned frypan
before seasoning with natural

non-stick properties

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 carefully 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 ist.
Die Speisen bleiben von innen zart und saftig und sind
von auBen schon knusprig kross gebraten, so dass die

Geschmack haften optimal bildet werden.
Perfekt fiir
Steaks und
Omelettes
Neue Pfanne Je schwarzer sie wird,
Vor Einbrennen 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 vorsichtig 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
heiB3 ist, die Speisen auf jeder Seite anbraten. Dann die
Hitze reduzieren und die Speisen vollends fertig garen.
Pflege nach Verwendung

1) Die Bratreste abloschen 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 Saubern 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 sdurebildenden 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 con cuidad el aceite en un recipiente y para terminar
piar la sartén con un papel absorbente. Cuanto mas se
utiliza la sartén mejor es la coccion. 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 utilizaciéon

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 frotelo con papel absorbente. La sal gorda
suprimira los residuos de coccién 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 &cidos, tomates, vino blanco, limén...
pueden alterar la preparacion de la base (aparicion de
manchas blancas): sélo preparar la base de nuevo de la
sartén.

Si aparecen trazas de cera de abeja en su placa durante
la utilizacién 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 ELEMENT®, rifinita con cera dapi, strofinare bene per
eliminare ogni residuo di cera. Asciugare poi la padella con
molta cura con carta assorbente.
Versare circa | mm di olio all'interno della padella e lasciarla
riscaldare. Rimuovere con cautela I'olio in un recipiente e,
infine, asciugare la padella con carta assorbente. Piu si utilizza
la padella, migliore & la cottura. Pit & 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:
1) Per mantenere inalterate le proprieta della padella ed
evitarne ['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 prop! ta ( 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 l'utilizzo della MINERAL B ELEMENT®, rimuoverli
con l'aiuto di carta assorbente quando la piastra ¢ calda.
Video dimostrativo sul sito www.debuyer.com




EAAHNIKH

MPOETOIMAZXIA I'IA THN XPHEH
TIpw ¥pNGIROTOIGETE TO TIYAVL 6UGC Yo TPATY YOPa:
Kokbyte mv em@avewr tov tyaviod pe Aadt kou (eotavete
HELPL VL EPOAVICTEL KOVOS. ASEIGOTE TO AGSL KoL GKOVTIGTE TO
myéve oug pe Kapti Kovlivag. Oco meplocdTEpO xpnmponom‘rh
70 TYGVL 1060 [}sknuwswl n anbédoon tov. To GKOOPO ZPGUaL
MOV OMOKTG ombd TV GLYV xpNon Sivel 6TO YAV QUOIKEG
OVTIKOAANTIKEG 1810TNTEG.
Xpijon:

Zeotavete (o (ikph 100t Te Aadioh 6To TNYAvL Kot HoMS anTd
Ceotabel kakd, Toryapiote T0 oynTd Kot 0md TIg SVO TAEVPES Y10
mepinov 45 devteporento amd Ty kabe o Kot peTd YapunAoote
™MV QOTIA £0g 6TOL 0AoKANpwBEL To payeipepo.

Mnv apivete To eayntd oto TyavL petd to payeipepo.
KaOopiopog petd and kabe yprion:

+ IMbvete to Tyéve pe moAd Ceotd vepd kon £va Gpovyydpt.
ZKOVTGTE KA YpNOIHOTOIDVTAG EVE ATOPPOPNTIKG TaVi.

o Tlgpodikd kabapiote to TYGVL TOMOBETOVTUS paYEPIKO
ohdtt kou (eotaivovtag 6To 6TV £0Tio 68 VYNAY Beppokpacio
Yy evapon Aemtd. Ekovmiote KAl ypnolpomoidvrag Evo
oamoppoenTikd movi.  To ohdtt Ponda oy el‘,uksw/q YOV
VTOAEWHATOV KUL OGHGY TPONYOVUEVOV HAYEPENGTOV.

* Anhdote Madt pe yopti kovlivag ot empavela Tov Tyaviod Kot
PUAGETE TO OE GTEYVO [EPOG.

Iposidonoinon!

Mnv agivete to mydvl 60G Vo [oVALdoEL  Xe mepinton mov
unokelppum Qaymrod KOAMGOVY 6TO TYGVL, Ypnolpomon|oTe
TpAcIvo GeovYYdpL Acv TAEVETAL GE TAVVTIPLO TATOY

To myévt propet va eppavicet GKouplu gGv dev akorovbodvrat
ot odnyies. Ty mepintoon avT TpiyTe T0 TYAVL E e okAnpY
Povproa péypt va glyel n GrovpLd.

To Mw{blpb]ll‘l TPOYDOV TOV mplaxouv o&éa — VIONATES, AEVKO
Kpaoi, Aepove — evﬁsxopevu)g Vo emQEPEL ukkmwcel; (eppévion
AEVKOY AekEdmY) 6T EMQAVELR Tov Tyaviod. Tmy aepintaon
mov mapatpioete KTt tétoto, O mpémel va emavardpete ™
Sdikacio mov akorovdioute TPW OMO TV TPAOTN YPN|ON TOV
GKEDOVG.

AV guQOVIGTOOY v Keplov EMAVO OTNV ECTIO COG EVD
xpnoponoteite to MINERAL B ELEMENT®, amopokpOvets to
e Eva amoppoenTikd mavi dtav N £oTia givat akopn (eot).



NEDERLANDS

Inbakken van een plaatstalen pan :

De pan met heet water afwassen zonder afwasmiddel. 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
an vervolgens goed schoon met absorberend papier.

e bodem bedekken met +/- | mm olie en deze opwarmen.
Van zodra de olie walmt mag deze verwijderd worden
uit de paan WEES VOORZICHTIG! De pan afwassen met
heet water, zonder afwasmiddel en goed uitdrogen met bv
keukenpapier
Vervolgens de binnenkant inwrijven met een paar druppels
koude, verse olie.

Hoe zwarter de pan aan de binnenkant wordt, des te minder
de produkten aanbakken.

Gebruik

Een beetje vetstof in de pan opwarmen; van zodra de pan
warm is, de voedingsmiddelen op elke kant aanbakken, 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 bv 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.



NORSK

Innkjgring: Forberedelse av stekepannen fgr bruk
Vask stekepannen i veldig varmt vann. For MINERAL B
ELEMENT® som er sluttbehandlet med bivoks, gni over hele
stekepannen for 4 fierne alle voksrester.
Tork deretter ngye over stekepannen med terkepapir.
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 merkere 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
1) For at stekepannen skal bevare sine egenskaper og
for @ unnga rust, skal den kokes ut med varmt vann. Terk
umiddelbart av stekepannen med en klut eller terkepapir
2) Slik gjor du for dyptgaende rensing av stekepannen: Ha
grovt salt i stekepannen, og varm opp pa sterk varme i | min.
30.Toerk deretter over med torkepapir. Det grove saltet vil
fierne matrester etter steking og lukt fra pannen.
3) Smor stekef 1 med olje, og oppb 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. lkke ha
stekepannen i oppvaskmaskinen.
Steking av syreholdige naeringsmidler, som tomater, hvitvin,
sitron, kan fere til endringer i stekepannens overflate (det
kan oppsta hvite flekker). Dersom det skjer, foretar du
ganske enkelt en ny "innkjering” av stekepannen.
Dersom det kommer flekker av bivoks pa kokeplaten under
bruk av MINERAL B ELEMENT®, fjern dem med torkepapir
mens platen er varm.

Demonstrasjonsvideo tilgjengelig hos

www.debuyer.com
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PYCCKUN

ToxaroroBka Kk padore (nMpoka. ) mepen
HCIIO0JIb30BAHHEM:
TulaTe bHO MPOMOHTE CKOBOPOLY B ropsdeil BOJE, 3aTeM
BBITPETE HACYXO N0JIOTEHIEM Wik caipeTkoit. Munepas bu
DrieMeHT Ha 3aBoje 00pabaTHIBACTCS ITYEIHMHBIM BOCKOM,
€r0 Hy’KHO IOJTHOCTBIO CMBITh. 3aTeM, HalleliTe B CKOBOPOJY
Macio npuMepHo Ha Imm u Harpeiire. Ilocne Harpesa,
BBIIEHTE MAcjio M NPOTPUTE CKOBOPOLY MATKOH TPAMKOM
MM Can(eTKOM.
Yem vame ckoBoposia Oy/ieT HCHONb30BATLCS, TEM JIydle
Oy/eT KauecTBO NPHUTOTOBICHHs MUIIH. YeM MOBEPXHOCTH
CKOBOPOJIBI YepHee, TeM ITHIIa MeHbIIe Oy/IeT PUroparh.
HenonbzoBanue:
B ckoBOpojie  HYKHO ~ TOTOBHTH C  JIODaBIICHHEM
HEOOMBIIOT0 KoMMYecTBa Macia MM skupa. Kak Tombko
CKOBOPOJIa JIOCTATOYHO HPOrpeercsi, 00xkapbTe HPOLYKThI
¢ ofeux CTOpOH, 3aTeM yOaBbTe OrOHb JUIS 3aBEPUICHHS
npurotoienns. He ocrapisiite mpoaxykThl B CKOBOpOJE
TOCIIE OKOHYAHHS PUTOTOBICHHs!
'YX071 nocJie HCNOIb30BAHMS:
- JUIs COXPAHEHHs CBOFCTB M IPEIOXPAHEHUS OT OKHCIICHHS
TOCIIE MCTIOJIB30BAHHS CKOBOPO/TY HEOOXOIMMO HPOMBITH B
TEMIoit Bojie, a 3aTeM TUIATEIBHO NPOTEPETh TPSIKOH HIIKM
casperkoit
- JUI OYMCTKM OT Harapa HEOOXOIMMO TNPOKAIUTH
CKOBOPOJIy C KPYITHOH COJIBIO B TEUEHHE MONYTOpa MHHYT,
3aTeM NpoTepeTh candeTkoil (Colb BIUTACT OCTATKM MHIIH
M 3ar1axmu)
- IIEPHOJMYECKH CMa3bIBAHTE CKOBOPOTY Macjo
- XPaHHTh C CYXOM MecTe

HO!

- He 3aMaymBaiiTe CKOBOPOTY

- HE MBITh B ﬂOCyﬂOMOE‘lHOﬁ MamuHe

- IIPH TIPUTOPAHHMH TTHIIH, UCITOJIE30BATh KECTKYIO ryGKy

- KHCIBIE TIPOAYKTBI (TOM&TH, JIMIMOH, Genoe BUHO U
ﬂp()‘lee) MOTYT IOBPEIUTH NPOIUTKY — TOABATCS CBETIIBIC
nATHA. l'[pn ITOM HCOGXOEII/IMO TIOBTOPHUTE IPOKATUBAHUE C
J100aBIeHHEM Macia

- €CJIM B IIPOLECCE MPUTOTOBJICHUE HA IUIMTE IMOABHIIHCH
CJIe/Ibl BOCKA, POTPHTE €ro MoKa ILIATA ellie Teruias CyXoh
canerkoit



POLSKI

Hartowanie: przygotowanie patelni

Przed pierwszym uzyciem patelni MINERAL B
ELEMENT zaimpregnowanej pszczelim woskiem, nalezy
doktadnie usungc pozostatosci wosku uzywajac do tego
recznika papierowego.

Oczys¢ patelnig bardzo gorgeg wodg i osusz ja. Wlej na
dno “patelni olej ( ok. 1 mm) i podgrzewaj patelni¢ do
pierwszego zadymienia. Nastepnie wylej olej i wytrzyj
patelni¢ papierowym reeznikiem.

lm wigce] pdtelmd_]est uzywand tym jej wlasciwosci staja
si¢ lepsze. Ciemnienie patelni jest naturalnym procesem -
poprawiajg si¢ jej naturalne wlasciwosci nonstick.

Uzycie

Podgrzej mata ilos¢ thuszczu na patelni, a kiedy patelnia
jest dobrze rozgrzana podsmaz migso z obu stron zanim
zmniejszysz_ogiefi w celu dokonczenia smazenia. Nie
zostawiaj nigdy potrawy na patelni po przygotowaniu
positku.

Czyszczenie po kazdym uzyciu

1. Umyj patelnig bardzo goraca woda z pomoca gabki.
Wytrzyj do sucha.

2. Dla idealnego oczyszczenia patelni: podgrzewaj na
bardzo goracej patelni sol kuchenng przez okolo 1.5
minuty, a nastgpnie usun ja papierowym n;czmklem
S6l pomaga pozby¢ si¢ przywartych do patelni resztek
potrawy, a takze zapachow z wezesniejszego smazenia.

3. Nattus¢ patelnig olejem i odloz w suche miejsce.
Uwaga!

Nigdy nie namaczaj patelni. Jesli sa na niej resztki
potrawy uzyj niezbyt ostrej gabeczki. Nigdy nie my
patelni- w zmywarce. Gotowanie potraw zawierajacyc 14
kwasy - pomidory, biate wino, cytryne moga spowodowacé
wystepowanie na powierzchni patelni biatych plam.

Jesli to nastapi nalezy ponownie powtorzy¢ czynno$¢ jak
przed pierwszym uzyciem patelni,

Jesli w trakcie uzywania patelni pojawig si¢ ponownie
$lady pszczelego wosku, nalezy je usuna¢ papierowym
recznikiem w momencie gdy powierzchnia patelni jest
gorgca.



SUOMI

HIILITERASPANNU Ennen ensimmaistd kidyttod
- rasvanpolttokisittely
Huuhtele pannu kuumalla vedellﬁg‘a kuivaa sen jilkeen
talouspaperilla. Ml AL B _ELEMENT® pannun
meihlaisvahapeite poistetaan. Pannuun kuitenkin
tamin jilkeen ohut vahakerros joka edistdd non-stick
innan syntymisti.
liyd pannu (n. | mm) ja kuumenna kunnes Sljy alkaa
savuta kevyesti. Kaada oljy pois ja kuivaa talouspaperilla.
Pannun paistotulos paranee sen kdyton myota. Mitd
mustemmaksi patinoitunut pannu on, sitd vahemmén
ruoka tarttuu siihen kiinni.
Kiytto
Kuumenna pannussa pieni maara rasvaa. Ruskista ruokaa
kuumassa pannussa noin 45 s. kummaltakin puolelta,
alenna sitten limpoa ja paista loppuun. Ald anna ruoka-
aineiden seistd pannussa.
Puhdistaminen
1) Jotta pannu_siilyttdid ominaisuutensa ja sen
hapettumiselta viltytddn, pese pannu mahc’l. pian
kuumalla vedelld. Kuivaa talouspaperilla.
2) Voitele kevyesti oljylld (erit. uudet pannut) ja sailytd
kuivassa paikassa.
3) Pannun puhdistaminen aika ajoin: kuumenna suolaa
annussa 1,5 min kuumalla levylld, hankaa, ja pyyhi
opuksi talouspaperilla.  Suolalla” kuuraaminen' poistaa
aiempien keitosten jaanteet ja hajut.
Varoitus!
Ald  laita tyhjad pannua kylmind induktiolevyn
kuumimmalle asteelle, vaan lammita asteittain.
Ald jatad pannua likoamaan veteen, vaan pese tarttunut
ruoka karhunkielelld tai kovalla harjalla. Ali pese
astianpesukoneessa. Huonoissa olosuhteissa pannu
voi ruostua: ruosteen saa harjattua p 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.
{;)s keittolevylle jaa mehildisvahan jalkia uuden MINERAL
ELEMENT® pannun kaytosta, poista ne talouspaperilla
levyn ollessa limmin.




SVENSKA

Instekning: innan man anvidnder pannan forsta
angen
iska pannan i hett vatten. MINERAL B ELEMENT® ar
behandlad med bivax. Overflodigt vax skall diskas av fore
anvandning.
Torka darefter pannan torr och hill i matolja — ca en
mm — i pannan och hetta upé:v pa medelvarme.
Lat oljan svalna och torka direfter bort 6verskottsolja
med hushillspapper.
u mer pannan anvinds desto bittre blir den. Pannan
lir mérkare och mérkare ju lingre den anvinds och far
genom detta bittre slapp-lattegenskaper.
Anvindning
Varm upp pannan med olja eller smér. Nar pannan blivit
het, tillsatt maten och stel'( pa var sida. Sank gradvis virm
mot slutet av stekningen.
Skétsel
1) Fér 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 bor man rengora pannan grundligt genom att
gradvis varma upp grovt salt i pannan till stark virme
i 14 minut. Direfter torkas med hushéllspapper. Saltet
“neutraliserar” pannan och tar bort lukt.
3) Olja in pannan med matolja och férvara den torrt.
ar 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
annan i diskmaskin.
gtekning av syrlig mat sasom tomater, vittvin, citron o.
dyl. kan ge upphov till ljusa flickar pa pannans stekyta.
Om det sker, gor en ny “instekning” av pannan.
Om det kommer flackar av bivax pa spisen efter
bruk av MINERAL B ELEMENT® avréigsnas de med
hushallspapper medan spisplattan ar varm.



PORTUGUES

Antes da primeira utilizacdo:
Lavar o utensilio em dgua muito quente com uma esponja.
Para o MINERAL BgELEMENT com acabamento em
cera de abelha, esfregar bem a frigideira para retirar o
excedente de cera. Ficard uma fina pelicula de cera que
facilita o pré-tratamento. De seguida limpar com cuidado a
frigideira com papel absorvente.
Pré-tratamento: preparacio da frigideira
Verter 6leo no fundo da frigideira (cerca de | mm) e
aquecer. Quando o 6leo comegar ligeiramente a deitar
fumo, esvazid-lo com cautela para um recipiente e limpar a
frigideira com papel absorvente. Quanto mais a frigideira
for utilizada, melhor é a cozedura. Quanto mais preta
estiver, menos ela agarra.
Utilizacdo
Aquecer a frigideira com pouca gordura, quando a
frigideira estiver bem quente, cozinhar os alimentos
cerca de 45 segundos de cada lado e, de seguida, reduzir
a fonte de calor para terminar a cozedura. Nao deixar os
alimentos na frigideira.
Manutengdo apos a utilizacdo
1) Para conservar as suas propriedades e evitar a oxidacio,
refrescar a frigideira com agua fria e, de seguida, lava-la
com agua quente e uma esponja. Limpar imediatamente
com um pano ou papel absorvente
2) Para purificar a frigideira de vez em quando: aquecer
sal grosso na frigideira durante | min 30 em lume forte,
limpando de seguida com um papel absorvente. O sal
grosso vai eliminar os residuos e odores de cozeduras
anterijores.
3) Lubrificar e armazenar protegido da humidade.
tencio!
Nio deixar mergulhar em liquido. Se os alimentos
agarrarem, utilizar uma esgor;ja que raspe. Ndo colocar
na maquina de lavar louga. Se for mal utilizada, a frigideira
pode oxidar, sendo suficiente neste caso retirar a oxidagido
com uma escova dura. Pode alterar o pré-tratamento
(aparecimento de manchas brancas); se isso ocorrer, é
suficiente fazer de novo o pré-tratamento a frigideira.
Se aparecerem vestigios de cera de abelha na sua placa
aquando da utilizagdo da MINERAL B ELEMENT®), retire-
os com papel absorvente quando a placa estiver quente.



YKPAIHCbKA

Hmro’ronka PHCTAHHS:
HZU'H/WITC B CKOBOpO}]y HPH6HM3H0 Imm OJ'lll IIIOG BOHa
TUIBKH HaKpuia JeHLE Ta Harpmaure _CKOBOpOZy [10
YTBOpPCHHSA JTHMKY. [TotiM BummiiTe oni0 Ta BMTplTL
ckoBopony abcopOyiouoro cepBeTkoro. Uum wacTiie
CKOBOpO/aa BMKOPVICTOByCTLCﬁ THM Kpanie BOHa npamoe
YuMm TeMmHille MOBEPXHs CKOBOPOJAM, THM Kpaile ii
aHTHI’[pMI"ale BJIACTHBOCTI.
Buxopucranns:
OBIFPIMTC B CKOBO})O]'[I HCBCHVIKy KUTBKICTB )Kley
0JIM CKOBOpOJA M0CTaTHLO HArpleTheCs, MNOKJIAAITh B
Hei NpoyKTH Ta obkaproiite mpnonusHo no 45 cex. 3
KOJKHOT CTOPOHH. TIoTiM 3MEHIIITL BOTOHB Ta 3aBele.llTl:
11 VITOTyBaHHﬁ
€ 3a1HIaiiTe roToBY iKYy B CKOBOPOJL.
)IOI'J'IS{)] MmicJIsi KOKHOTO B"KOp“CTaHHﬂ'
1) Muiite ckoBopoty BpyuHy B Jy’ke rapsiuiii Boji. 3pasy
K 10 OT"pal/ITC Hacyxo.
2) Tlepioguuno ouumlyiite cCKoBOPOY: Harpisaiite B Hiii
KpYIHY ClIb Ha CI/IJTLHOMy B _OTHI Ha MpPOTA31 1 xB. 30
cek., MoTiM nporpite adeopbyiouoio cepserkoio. Cib
BM}IZU'H/ITB 3QNMIIKK DKI Ta 3amaxu BI1Jl TIOMEPEAHBOTO
UTOTYBAHHS.
ﬁ) 3MaxTe cKoBopomy omiero. 30epiraiite B cyxomy

Micli.
YBara!

He samouyiite ckosopony. Ilpu mnpuropsmui ixi
BMKOpHCTOByI/ITC KOPCTKY Ty Ky 1KOJIK HC

MHUHTE CKOBOPOAY B MOCYIOMHMitHIH Mamuni. SIkiio
HC ]'(OTPMMyBaTMCﬂ lIPlX BHUMOT, CKOBOPO}I& MOKC
noipxkaBiTi. TIpocTo MOTpiTh i IKOPCTKOIO MIITKOIO, 100
BHJIATATH 1PKY.

Kl/lCJ'll TPOJIYKTH, TaKl, SIK TOMﬂTM 61}16 BMHO JIMMOH
Ta IH MOXKYTh 3MIHUTH K()J'Hp ﬂOBCpXH] (3 ABIATHCA
6imi mamm). Skmo ue BixbymeThes, ckoBopoay Tpeda
3HOBY ITpO)I{ap"TI/I M3 OJIIEH0. ﬂKIlIO TpH 11 PIFOTyBaHHI
Ha CKOBOPOZL MINERAL B ELEMENT® na samiii
TUTHTI 3’ SIBUITHCS CITITH BOCKY, BUTDIiTh iX abcopOyiodoio
CEPBETKOIO, MOKH IINTA LIE rapsya.
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