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DEPUIS 1830

FRANCAIS

On n'a rien trouvé de mieux que l'acier pour sublimer le gotit !
Indémodable, pour saisir, griller, dorer, il détient jalousement les secrets de la réaction
de Maillard: une caramélisation en surface des sucs naturels des aliments et un moelleux a
lintérieur. Naturellement sans revétement, inusable, se bonifiant avec le temps, il se transmet
de génération en génération. En tdle dacier protégée avec de la cire d’abeille, Mineral B est
naturelle et robuste. Sa coupe lyonnaise évasée et bombée, favorise la glisse des aliments. La
queue rivetée, courbée a la francaise est confortable et éloignée de la source de chaleur.

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

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.
Suivre les étapes de culottage suivantes :
1) Verser 1 mm d’huile sur le fond de la poéle
2) Chauffer et amener 'huile au point de fumée.
3) Couper le feu et laisser refroidir.
4) Retirer 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. Tous les produits a anse inox passent au four.
Précautions d’utilisation au four traditionnel pour les autres produits :
- 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 diameétre du fond de l'ustensile. Recommandations spécifiques
induction pour préserver la longévité de votre ustensile :
- monter en température progressivement
- éviter l'utilisation du booster
- ne pas surchauffer a vide

Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four (risque de briilures).
Au fur et a mesure des utilisations, l'ustensile en acier se culotte : sa couleur va bleuir, noircir,
cette réaction est naturelle. Ne pas laisser séjourner les aliments dans I'ustensile. Ne pas utiliser
d’aliments acides (tomates, vin blanc, citron, ...) dans votre article de cuisson en acier.
Nettoyage : entretien a [éponge et a leau chaude. Déglacer s’il y a des résidus attachés ou laisser
tremper quelques minutes puis gratter. Ne passe pas au lave-vaisselle.

Entretien : ne pas stocker dans un endroit humide. Vous pouvez huiler légérement 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 dG au processus de culottage, cela ne
signifie pas qu'un nouveau nettoyage est nécessaire.
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ENGLISH

We couldn’t find better than steel to sublimate the taste !
An essential for searing, grilling, and frying, it holds the secret to creating the perfect Maillard reaction:
the surface caramelization of natural sugars in foods while maintaining a soft inside. Without any coating,
it is durable, nonstick, and gets even better with time, so it can be passed on from one generation to
the next. Made from steel sheet metal protected by beeswax, Mineral B is untreated and durable. Its
Lyon-style, flared, convex shape makes it easy to slide food onto a plate. The riveted handle, curved a la
Frangaise, is easy to hold and far away from the source of heat.

B is for Bee...

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

In 2018, we installed hives on our industrial site.

Use and care instructions
Before using your cookware for the first time, wash it with hot soapy water 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.

Suitable for use on any cooking surface, including induction. All products with stainless steel handles are
suitable for use in the oven. Precautions for use in a conventional oven for other products:
- 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. Recommendations for preserving
the durability of your cookware when using an induction cooktop:
- gradually increase the temperature
- avoid using the booster function
- do not overheat when empty

Handle with care after long cooking times or use in the oven (risk of burning). Use after use, steel
cookware becomes discoloured: it turns bluish or blackens. This is a natural reaction.
Do not leave food sitting in this cookware.
Do not use acidic food (tomatoes, white wine, lemon etc.) in your steel cookware.
Clean up: wash with a sponge and hot water. Deglaze if residues are attached or let soak for a few
minutes, then scrape. Not dishwasher safe.

Care: do not store in a damp place. You can lightly oil the pan: apply 1 or 2 drops of oil (olive oil for
example) to absorbent paper and gently rubbing the pan, inside and out. This creates a protective layer
against oxidation. Wipe with a cloth or absorbent paper.

It is normal for the paper to colour. This is due to the seasoning process and does not mean that another
cleaning is necessary.
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DEUTSCH

Wir haben nichts Besseres als Stahl gefunden, um den Geschmack zu sublimieren!
Zeitlos, zum Anbraten, Grillen und Briunen, hiitet dieses Kochgeschirr die Geheimnisse der
Maillard-Reaktion : Karamelisierung der natiirlichen Sifte der Lebensmittel an der Oberflédche
und dabei innen zart. Natiirlich und ohne Beschichtung, unverwiistlich, es veredelt sich mit der
Zeit und wird von einer Generation zur néchsten iibertragen. Aus mit Bienenwachs geschiitztem
Walzstahl: Mineral B ist nattirlich und robust. Aufgrund des sich nach oben 6ffnenden Rands
und der Wolbung der Winde konnen die zubereiteten Speisen ganz einfach hinausgleiten. Der

gebogene Stiel ist handlich und nach oben, weg von der Hitzequelle, gebogen.

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

Gebrauchs- und Pflegeanleitung

Vor der ersten Benutzung IThr Kochgeschirr mit warmem Seifenwasser waschen.

Griindlich spiilen und sorgfiltig abwischen.

Eisenpfanne einbrennen:
1) 1 mm Ol auf den Pfannenboden gieBen.
2) Das Ol in der Pfanne bis zum Rauchpunkt erhitzen.
3) Den Herd ausschalten und abkiihlen lassen.

4) Das Ol entfernen und die Pfanne mit saugfihigem Kiichenpapier auswischen.

5) Die trockene Pfanne erneut zwei Minuten erhitzen. Die Pfanne ist nun einsatzbereit.
Alle Artikel mit Edelstahlgriffen sind fir den Backofen geeignet. Vorkehrungen bei der
Verwendung im Backofen :

- nicht die Grillfunktion verwenden.

- 200°C (Stufe 7) maximal 10 Minuten lang nicht tiberschreiten (Kurzbacken).

Die GroBe des Kochfelds an den Boden des Kochgeschirrs anpassen. Besondere Empfehlungen
fiir Induktion zur Bewahrung der Langlebigkeit des Kochgeschirrs:

- Die Temperatur nur allméhlich erhohen.

- Die Verwendung des Boosters vermeiden.

- Nicht im leeren Zustand iiberhitzen.

Nach lingerem Verbleiben im Backofen vorsichtig handhaben (Verbrennungsgefahr). Im Laufe
der Verwendung brennt sich das Stahlkochgeschirr allmihlich ein : seine Farbe wird blidulich
oder schwirzlich, das ist eine natiirliche Reaktion. Keine Speisen im Kochgeschirr belassen.
Nicht an einem feuchten Ort aufbewahren. Die Pfanne leicht eindlen : 1 oder 2 Tropfen Ol
auf saugfdhiges Papier geben und die Pfanne innen und auBlen einreiben (z.B. mit Olivendl).
Damit kann man eine Schutzschicht gegen die Oxidation aufbauen. Mit einem Lappen oder mit
saugfdhigem Papier abtrocknen.Wenn das Papier braunlich wird, ist das normal: dies ist auf den
Einbrennprozess zurtickzufiihren, es bedeutet nicht, dass nochmaliges Reinigen erforderlich ist.
Das Garen von sdurehaltigen Zutaten (Tomaten, Weiwein, Zitrone usw.) kann zum Auftreten
von oberflichlichen weilen Flecken fiithren. Pflege mit Schwamm und warmem Wasser.
Mit Wasser abldschen, falls Riickstdnde haftengeblieben sind, oder ein paar Minuten einweichen
und dann abkratzen. Nicht fiir Geschirrspiilmaschinen geeignet.
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ITALIANO

Non abbiamo trovato niente di meglio del ferro per sublimare il gusto !
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. In ferro protetto con cera d'api, Mineral B ¢ naturale e robusta.
La sua forma Lyonnaise svasata e bombata, favorisce la gestione degli alimenti. Il manico
rivettato, curvato alla francese ¢ confortevole e si allontana dalla fonte di calore.

B come Bee (« ape » in inglese)
La cera d’api, adatta al contatto con gli alimenti ¢ utilizzata da tempo in cucina per proteggere
utensili in ferro o in rame stagnato. Dal 2011, protegge dallossidazione anche i prodotti
della gamma Mineral B. Questa collezione ¢ divenuta il simbolo del nostro impegno RSE.
Nel 2018 abbiamo installato delle arnie all'interno del nostro sito industriale.

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.
Seguire le tappe per trattamento seguenti:
1) Versare 1 mm di olio sul fondo della padella
2) Scaldare e portare lolio a temperatura di fumo
3) Spegnere e lasciar raffreddare
4) Togliere lolio ed asciugare con carta assorbente
5) Far nuovamente scaldare a secco per 2 minuti. La padella e pronta per la cottura.

Utilizzo su tutte le fonti di calore.
Tutti i prodotti con il con il manico in acciaio vanno in forno.
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. Raccomandazioni specifiche
per I'induzione al fine di preservare la longevita dell'utensile:
- salire di temperatura progressivamente
- evitare l'utilizzo del booster
- non surriscaldare a vuoto
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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ESPANOL

iNo hemos encontrado nada mejor que el hierro para sublimar el gusto!
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. Fabricado en hierro protegido con cera
de abeja, Mineral B es natural y robusta. Su corte a la lionesa acampanado y abovedado
ayuda a que la comida se deslice. El mango remachado curvado a la francesa es cémodo y
esta alejado de la fuente de calor.

B de Bee... ("Abeja" en Inglés)
La cera de abeja, apta para el contacto con alimentos, se usaba en la cocina para proteger
el hierro blanco y cobre estafiado. Desde 2011, protege los utensilios de la gama Mineral B
contra la oxidacion. Esta gama se ha convertido en el simbolo de nuestro compromiso con
la RSE. En 2018, instalamos colmenas en nuestro entorno industrial.

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.
Siga los pasos de condimento a continuacion:
1) Vierta 1 mm de aceite en el fondo de la sartén.
2) Calentar y llevar el aceite al punto de humeo.
3) Apagar el fuego y dejar enfriar.
4) Retire el aceite y limpie la sartén con un papel.
5) Calentar nuevamente por 2 minutos. La sartén estd lista para cocinar.
Uso en todo tipo de fuegos.
Todos los productos con asas de acero inoxidable son aptos para horno.
Precauciones de uso en el horno tradicional para otros productos:
- 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. Recomendaciones especificas
de induccién para preservar la longevidad de sus utensilios de cocina:
- aumentar la temperatura gradualmente
- evitar el uso del booster
- no sobrecalentar cuando estd vacio
Manipular con cuidado después de largos tiempos de coccidon 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 humedo. 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 oxidacidn. Si el papel se dora es normal:
esto se debe al proceso de curado, no significa que sea necesaria una nueva limpieza, la
coccidn de alimentos acidos (tomates, vino blanco, limon...) 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

Niets gaat boven staal om de smaak te sublimeren !
Het is niet demodeerbaar, en om dicht te schroeien, te grillen en te bruinen, bewaart het
angstvallig 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. In plaatstaal, beschermd met bijenwas, is Mineral B natuurlijk en
robuust. Dankzij zijn wijd uitgaande en gebogen Lyonnaisevorm bewegen de voedingswaren
beter in de pan. De geklonken steel, op zijn Frans gebogen, is comfortabel en ver van de
warmtebron verwijderd.

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

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.
Volg de volgende stappen voor het inbranden van uw pan :
1) Giet 1 mm olie op de bodem van de pan.
2) Verwarm de olie tot er rook afgegeven wordt.
3) Doe het vuur uit en laat afkoelen.
4) Verwijder de olie en reinig de pan met keukenpapier.
5) Laat de pan opnieuw droog opwarmen gedurende 2 minuten.
De pan is nu gereed om te bakken.
Gebruik op alle warmtebronnen. Alle producten met een inox-handvat kunnen in de oven.
Voorzorgsmaatregelen bij gebruik in een traditionele oven van de andere producten:
- 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.
Specifieke aanbevelingen voor inductie om de lange levensduur van uw pan te vrijwaren:
- de temperatuur progressief verhogen
- het gebruik van de booster vermijden
- niet leeg verhitten
Manipuleer voorzichtig na lange baktijden of gebruik in de oven (risico op verbranden). Naarmate
de stalen pannen vaker gebruikt worden, worden ze ingebrand : de kleur wordt blauwachtig, zwart.
Dit is 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 wordt, 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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DANSK

Der er intet bedre end jern til at fremhzve smagen !
Serien er tidles, kan bruges til at stege, grille og brune, og den gemmer nidkeert pa hemmelighederne
bag Maillard-reaktionen: en karamellisering af madens naturlige safter pa overfladen og en bledhed
indeni. Den er naturlig, uden belaegning, slidstaerk og bliver bedre med tiden, og den gar i arv fra
generation til generation. Mineral B er fremstillet af pladejern beskyttet med bivoks og er naturlig
og robust. Det udadbuede og buede Lyonnaise-snit gor det lettere at fa maden til at glide. Det
nittede, fransk buede handtag er ergonomisk komfortabelt og ikke for teet pa varmekilden.

B som i ”Bi’..
Bivoks, der er egnet til kontakt med fodevarer, blev engang brugt i kekkenet til at beskytte tin
og fortinnede kobberredskaber. Siden 2011 har den beskyttet Mineral B-serien af redskaber mod
oxidation. Denne serie er blevet symbolet pa vores CSR-engagement. I 2018 installerede vi egne
bistader pa vores industriomrade.

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.
Folg derefter folgende klargeringstrin:
1) Heeld 1 mm olie pa bunden af gryden.
2) Varm olien op til regpunktet.
3) Sluk for varmen, og lad den afkele.
4) Fjern olien, og tor panden af med papirserviet.
5) Varm panden op igen i 2 minutter uden olie. Din pande er klar til at blive brugt.

Anvendes til alle typer varmekilde.
Alle produkter med héndtag i rustfrit stal er ovnfaste.
Forholdsregler ved brug i den traditionelle ovn til andre produkter:
- 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.
Specifikke induktions-anbefalinger for at forlenge levetiden af dit produkt:
- Qg temperaturen gradvist
- undga at bruge booster
- Produktet ma ikke overophedes, nar det er tomt
Pas pa efter lang tids tilberedning eller i ovnen (risiko for forbreendinger). Med tiden vil dit
jernprodukt blive blat 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 kokkenrulle 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 fodevarer (tomater, hvidvin, citron...) kan forarsage hvide pletter pa
overfladen. Rengor med en svamp og varmt vand. Szt i bled, hvis der er rester, lad det trackke i et
par minutter, og borst det rent.
Ma ikke vaskes i opvaskemaskine.
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EAAHNIKH

Aev vridpxetl timota kaAvtepo and to atodM yia tnv evioyvon tng yebong
Alaxpoviko, yla To TOLydapLopa, To YOO Kat To podiopa, uAdel pe Tdbog Ta uOTIKA TNG

avtidpaong Tov Maillard: kapapédwpa TwV QLOKWY XVHOV TWV TPOPIHWY OTNV EMPAVELA KAl

TPLPEPOTNTA 0TO e0WTEPLKO. XWpiG eMKAALYN and TN @OoN Tov, apBapTo, PeATIwvETAL [E TO
TEPAOHO TOV XPOVOV, KAl TTEPVAEL ATIO YEVIA O YeVIA. ATIO YAABAVIOUEVO ATOAAL PLE TTPOOTATEVTIKO
Helloooképt, 1) oelpd Mineral B eivat guotkr kot avBektikn. To AvovéQiko efalé kat BoAwtd oxnua

TOov, gVVOEl TNV 0AloOnon Twv TpoPipwy. To MPITEIVWTO KAUTVAWTO XePOVAL YaAALkoD OTLA eivat
AVETO Kal ATTOUAKPLOUEVO amtd TNV Tnyr Beppotnra.

B 6nwg «Bee*»... *Tra ayyAikd «péMooar»

To pehioooképt, KATAAANAO yla ema@r pe Ta TPOQLpa, Xpnotpomnoteito oto mapeAdov otnv kovliva
G TIPOOTATEVTIKO TWV OKELWV antd AevKooidnpo 1) XaAko. Amo 1o 2011, TpooTatevel Ta OKEVT TNG
ykaupag Mineral B and tnv o€eidwon. Avtr 1 ykapa £yve To cOUBOAO TG ETALPLKNG KOLVWVIKHG
evBvvng (EKE) tng etaupiag pag. To 2018, Tomobetrioapie kuyéleg 0TOV PLOHNYAVIKO XWPO UAG.

Odnyleg xpriong kat ouvtiipnong
IIptv amd v MpwTn Xpnomn, TADVETE TO 0KeVOG 0aG e (E0TO GATOVVOVEPO, XPNOLULOTIOLWOVTAG
HaAako o@ovyydpL. EemADVeTE e AQOOVO VEPO KAl OTEYVWOTE TPOCEYTIKA.
AxolovOnoTe Ta TapakdTw Pripata TPOETOLHATIAG Yo T XPHoT:
1) Pi&te 1 mm Addt otov muBuéva Tov Tnyavioo.
2) Zeotdvete péxpL va kamvioet To Addt.
3) K\eiote Tov S1akOTTN TNG £0TIOG KAt AQF)OTE TO TNYAVL VA KPUWOEL.
4) Agaipéote To AadL Kat OKOVTOTE TO TNYAVL [LE ATOPPOPNTIKO XAPT.

5) Zeotavete Eavd T0 TNYAVL 0TEYVO Yl 2 Aemtd. To tnydvt eivat ETOLHO Yia Vo payetpEPeTe.
Xprion oe kdBe OO eotiag. Ola ta mpoidvta pe avoeidwtn Aapn eival katdAAnka yia xpron oto
@ovpvo. [IpoguAaelg xpriong oe mapadootako ovpvo yia Ta AAa TpoidvTa:

- un XpnotpoToLeiTe TN AetTovpyia YKpIA
- 1 Oeppoxpaocia dev mpémel va vepPaivel Tovg 200°C (OeppooTdTng 7) Yo TEPLocOTEPO Ao 10
Aentta (Flash Four)

[Tpooapudote To uéyebog tng eotiag otn Stapetpo Tov mMbuéva Tov okevovs. Edikég ovotaoelg
yta TV enaywyn, ya tn dtatrpnon e Sidpketag {wiig Tov okebovg oag:

- avénote otadiaxd tn Beppokpaocia
- amo@VYeTE TN Xprjo1n Tov booster (evioxvTrg)

- unv vriepBeppuaivete To okeVOG €&V elvat ddelo
IIpocox1| OTOV XELPLOHO HETA ATtO HaKPAG SLAPKELAG Hayelpepa 1) YOLHO 0TO ¢ovpvo (kivduvog
gyKkavpatog). Me tn xprion, To atodAvo okevog aAllalet: To Xpdpa Tov yivetat umAe 1 pavpilet,
avtn N avtidpaon eivat uotoAoyikn. Mnv a@rvete Tpo@Lua péoa 0To 0keDOG. Mn guldooete
TO OKEVOG O XWPO pe vypacia. Aadwote ehag@pd to TNYavL: pi§te 1 1) 2 otayoveg Aadt og éva
ATIOPPOPNTIKO XAPTL KAt TPIYTE AMAAd TO TNYAVL, E0WTEPIKA Kat e§wTeptkd (1. pe eAatorado).
Etot dnpovpyeitat pia 0Tpwon mov Tpootateel To okevog anod tny ofeidwon. Eav to xapti
TIAPEL KAPE XPDUA, VAL PUOLOAOYIKO: opeileTal 0T Stadikaoia Mpoetopaoiag, dev onpaivet 6Tt
amatteitat véog kabapiopog. To payeipepa 6§ vwv tpo@ipwy (viopdtes, Aevkd kpaoi, Aeuove, KAT.)
Hmopel va TpoKaA€oeL TNV eLPAVIOT) AeVKWVY KNAISWV 0TV EMPAVELA. ZVUVTHPNOT) e GPOVYYapL
Kat (eotd vepd. NteykAaodpete edv vtdpyxovv KoANpéva vtoAeippata 1) HovAtdote To okebog yla
Alya Aemtd kot 0t ovvéxeta Ebote To. Mnv tonoBeteite To TPOidV 0TO MAVVTHPLO TATWV.
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POLSKI

Dla podkreélenia smaku nie ma nic lepszego niz stal!

Material ponadczasowy, doskonaly do smazenia, grillowania i przyrumieniania. Pilnie
strzeze tajemnic reakcji Maillarda, podczas ktorej nastepuje karmelizacja naturalnych sokéw
produktow zywnosciowych na powierzchni z zachowaniem ich miekko$ci w $rodku. Naczynia
z materiatu naturalnie niepowlekanego i wytrzymalego, ktorego jakos¢ podnosi sie z biegiem
czasu. To naczynia przekazywane z pokolenia na pokolenie. Naczynia z serii Mineral B
wykonane sg z blachy stalowej zabezpieczonej woskiem pszczelim, dzigki czemu sg naturalne i
wytrzymale. Rozkloszowana i wypukta forma gamy la lyonnaise umozliwia tatwe przesuwanie
pozywienia. Zakrzywiona, nitowana raczka w stylu francuskim jest wygodna i bezpieczna,
poniewaz umieszczono jg z dala od zrédta ciepta.

B jak ,,Bee*”.. *z angielskiego ,,pszczola”

Wosk pszczeli, doskonale nadajacy si¢ do kontaktu z zywnoscia, byt w przeszlosci stosowany w
kuchni do zabezpieczania naczyn z blachy i cynowanej miedzi. Od 2011 roku chroni naczynia
z serii Mineral B przed utlenianiem. Ta gama stala si¢ symbolem zaangazowania naszej firmy w
dziedzinie CSR. W 2018 roku zainstalowali$my ule na terenie naszego zaktadu.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umyc¢ naczynie w goracej wodzie z mydtem, przy uzyciu nie rysujacej
powierzchni gabki. Sptuka¢ duzg iloscig wody i doktadnie wysuszy¢.
Wykona¢ nastepujace czynnosci w celu przygotowania:
1) Wla¢ 1 mm oleju na dno patelni.
2) Podgrza¢ i doprowadzi¢ olej do dymienia.
3) Wylaczy¢ podgrzewanie i pozostawi¢ do ostygniecia.
4) Usunagc olej i wytrze¢ patelnie papierowym recznikiem.

5) Podgrzewa¢ ponownie przez 2 minuty. Patelnia jest gotowa do smazenia.
Mozliwos¢ stosowania ze wszystkimi rodzajami kuchenek. Wszystkie produkty z raczkami
ze stali nierdzewnej mozna bezpiecznie stosowaé w piekarniku. Srodki ostroznosci dotyczace
stosowania innych produktéow w tradycyjnym piekarniku:

- nie uzywac funkgiji grilla,

- nie przekracza¢ temperatury 200°C (Thermostat 7) przez wigcej niz 10 minut (Flash Four)
Dostosowac $rednice podstawy naczynia do $rednicy palnika. Specyficzne zalecenia dotyczace
indukcji w celu zachowania trwalos$ci naczyn kuchennych:

- zwigkszac temperature stopniowo,

- unika¢ uzywania funkgcji booster,

- nie podgrzewac pustego naczynia.

Po dlugim czasie gotowania lub po wlozeniu do piekarnika nalezy obchodzi¢ si¢ z produktem
ostroznie (niebezpieczenstwo poparzenia). W miare uzytkowania stalowe naczynie ulega
zuzyciu: jego kolor zmienia si¢ na niebieskawy i czarnieje - to naturalna reakcja. Nie
pozostawiac jedzenia w naczyniu. Nie przechowywa¢ w miejscu wilgotnym. Delikatnie
naoliwi¢ patelnie: nalozy¢ 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 pozostalo$ciami po sezonowaniu patelni i nie oznacza, ze konieczne jest
ponowne czyszczenie. Przyrzadzanie kwasnych potraw (z uzyciem pomidoréw, bialego wina,
cytryny itp.). moze spowodowac powstawanie biatych plam na powierzchni. My¢ gabka i goraca
woda z mydiem. Usuna¢ pozostatosci wodg lub pozostawi¢ do namoczenia na kilka minut, a
nastepnie zeskroba¢. Nie wklada¢ do zmywarki.
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SVENSKA

Det finns inget bittre 4n stal for att forddla smakerna!
Grilla, stek, bryn — den har tidlosa stekpannan haller den vdl bevarade hemligheten bakom den
sd kallade maillardreaktionen, en ytlig karamellisering av ravarans naturliga safter och en mjuk
insida. Med sitt naturliga material utan beldggning dr den inte bara outslitlig, utan blir battre med
tiden, och kan darfor drvas av generation efter generation. Med sin stal som ar smord med bivax
ar Mineral B naturlig och slitstark. Dess typiskt lyonesiskt kupade sidor forenklar servering fran
panna. Det vinklade handtaget med fransk stil &r bekvdmt och vil avskilt fran varmekallan.

B som i "bee’..
Bivax ér anpassat for kontakt med ravaror. Det anvinds for att skydda utrustning i vitt stal och
fortennat koppar och har anor langt tillbaka. Sedan 2011 anvénds det i Mineral B-serien for att
skydda mot oxidering. Det dr ocksa en symbol for foretagets samhallsansvar da vi sedan 2018 har
en bikupeanldggning pa produktionsorten.

Anvisningar fér anvindning och underhall
Innan ni anvdnder den for forsta gangen: diska med tval och vatten och en grov disksvamp. Skolj
och torka noggrant. Kan anvédndas pa alla varmekallor.
Folj foljande steg for att branna in din stekpanna:
1) Hdll 1 mm olja pé botten av kastrullen.
2) Varm oljan till rékpunkten.
3) Stdng av vdarmen och lit den svalna.
4) Ta bort oljan och torka av pannan med en pappersservett.
5) Varm pannan igen i 2 minuter utan olja. Din stekpanna ar nu redo att anvandas.

Alla produkter i enbart stal kan anviandas i ugn. For 6vriga produkter giller f6ljande rad for vanlig
hushalsugn:
- Anviénd inte grillfunktionen
- Overstig inte 200 grader celsius (termostat 7) i mer dn tio minuter (flashugn)
Anpassa lagan till pannans diameter. Foljande rekommendationer giller for induktionshall i syfte
att 6ka redskapets livslangd:
- Hoj temperaturen gravis
- Undvik booster-funktionen
— Overhetta inte en tom panna
Hantera med varsamhet efter en lang stekning eller efter att ha varit i ugn pa grund av risk for
att branna sig. Efter en tids bruk kommer stalredskap att éndra firg och 6vergd i svart eller blatt.
Denna forandring dr helt naturlig. Lat inte mat ligga kvar dver 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 ar det helt normalt — detta beror pé fargningsprocessen
och innebdr inte att en till rengéring dr nédvandig. Tillagning av syrliga ravaror (tomater, vitt vin,
citron...) kan gora att ytliga vita flackar visar sig.
Rengdr med varmt vatten och svamp. Deglasera ifall rester sitter fast eller 16s upp med varmt vatten
i ndgra minuter och skura sedan. Diska inte i diskmaskin.
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Emme ole 16yténeet parempaa tapaa juhlistaa makuja kuin hiiliterés!
Materiaalina se on ajaton. Hiiliteréds kypsentda, grillaa, ruskistaa ja vaalii Maillardin reaktion
salaisuuksia: raaka-aineen luonnollisesta nesteestd karamellisoitunut pinta ja pehmea sisus.
Mineral B on luonnollisella tavalla pinnoittamaton pannu, joka on niin kestdvi, ettd se
siirtyy perintond sukupolvelta toiselle. Pannu vain paranee kiayton myotd. Nama vankat
pannut valmistetaan terdslevysti, jonka pinta suojataan mehildisvahalla. Pannun muoto on
avonainen ja kaarevareunainen “lyonnaise’, ruoka liukuu pannulla helposti. Niittaamalla
kiinnitetty kahva on taivutettu ranskalaiseen tyyliin, siitd saa tukevan otteen ja se pitdd

kédet etdallda lammonldhteestd

B kuten “Bee*”... *’mehildinen” englanniksi
Elintarvikekéyttoon sopivaa mehildisvahaa kaytettiin aikoinaan tina- ja kupariastioiden
suojaamiseen. Vuodesta 2011 mehildisvahaa on kidytetty suojaamaan Mineral B-sarjan
tuotteita ruostumiselta. Téstd sarjasta on tullut de Buyerin vastuullisen yritystoiminnan
symboli. Vuonna 2018 perustimme oman mehildistarhan tehdasalueellemme.

Kiytto- ja hoito-ohjeet
Pese hiiliteraksiset keittoastiat ennen ensimmaistd kayttokertaa lampimalla vedelld ja kuivaa
huolellisesti.
Rasvapolta hiiliterdspannu ndiden ohjeiden mukaisesti.
1) Kaada pannun pohjalle 1 mm ruokadljya.
2) Kuumenna, kunnes 6ljy alkaa kevyesti savuta.
3) Kytke levystid virta pois ja anna pannun viilentya.
4) Kaada 6ljy pois pannulta ja pyyhi se talouspaperilla.
5) Kuumenna pannua uudelleen ilman 6ljyd 2 minuutin ajan. Tamén jalkeen pannu on valmis
Kyttoon.

Sopii kaytettavaksi kaikilla liesityypeilld. Kaikki ruostumattomasta terdksestd valmistetut kahvat
ovat uunin kestdvid. Jos laitat pannun, jossa ei ole terdskahva, tavalliseen uuniin, muista:
- ala kayta grillitoimintoa
- lampotila max. 200 °C ja korkeintaan 10 minuuttia (termostaatti 7)
Kiayta keittoastian pohjan ldpimitalle sopivaa keittolevyd. Jos kiytdt induktioliettd ja haluat
keittoastiasi kestavan mahdollisimman pitkaan:
- nosta lampétilaa vahitellen

- valtd booster- tai power-toimintoja

- ald ylikuumenna tyhjaa keittoastiaa
Kisittele keittoastioita varovasti, jos niitd on kaytetty pitkddn yhtdjaksoisesti liedelld tai uunissa
(palovamman vaara). Hiiliterdspannun vari muuttuu kaytén myo6td, ensin sinertdviksi ja sitten
patinoituneen mustaksi. Virimuutos on luonnollinen. Ala sdilytd hiiliterdspannulla ruokaa. Sailyti
pannu kuivassa paikassa. Oljyd pannu tarvittaessa kevyesti ruokaéljyn ja talouspaperin avulla, se
suojaa ruostumiselta. Jos talouspaperiin jaa ruskeita jdlkid, se ei haittaa ja pannua ei tarvitse pesté
uudelleen. Happamat ruoka-aineet (tomaatti, valkoviini, sitruuna jne.) voivat aiheuttaa pannun
pintaan valkoisia jdlkid. Ne eivédt vaikuta pannun paisto-ominaisuuksiin ja katoavat vihitellen
kaytossd. Kéytd pannun pesemiseen kuumaa vetta ja tiskiharjaa. Irrota tarttunut ruoka karhealla

tiskisienelld tai kovalla harjalla. Ei konepesua.
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NORSK
Vi kunne ikke funnet noe bedre enn stil for & lofte smaken!

Essensielt for steking, grilling og fresing, det er hemmeligheten for a skape den perfekte
Maillard-reaksjonen: overflatekaramellisering av naturlige sukkerarter i matvarer samtidig som
den opprettholder en myk innside. Uten noen form for belegg er den holdbar, non-stick og
blir bare bedre med tiden, slik at den kan gé i arv fra en generasjon til neste. Laget av stalblad
beskyttet av bivoks, er Mineral B ubehandlet og holdbar. Dens Lyon-stil, utbuede, konvekse
form gjor det enkelt & skyve maten over pa en tallerken. Det nittede handtaket, buet a la
Frangaise, er enkelt & holde og langt borte fra varmekilden.

B for Bie
Bivoks, egnet for kontakt med mat, ble tidligere brukt i matlaging for a beskytte hvitt jern
og tinnbelagt kobberkjokkenutstyr. Siden 2011 har det blitt brukt til & beskytte Mineral
B-kokekarserien mot oksidasjon. Denne samlingen har blitt symbolet pa vart samfunnsansvar
(CSR). 12018 installerte vi bikuber pa vart industriomrade.

Instruksjoner for bruk og vedlikehold
For du bruker kjokkenutstyret ditt for forste gang, vask det med varmt sdpevann og en ikke-slipende
svamp. Skyll grundig og terk forsiktig.
Folg forberedelsestrinnene nedenfor:
1) Hell 1 mm olje i bunnen av pannen.
2) Varm opp oljen til roykpunktet.
3) Sla av varmen og la den avkjoles.
4) Fjern oljen og terk pannen med kjokkenpapir.
5) Varm opp i ytterligere 2 minutter pd torr varme. Na er pannen klar til tilberedning.
Passer for bruk pa alle kokeflater, inkludert induksjon. Alle produkter med handtak av rustfritt stal er
egnet for bruk i ovnen. Forsiktighetsregler for bruk i en vanlig ovn:
-ikke bruk grillfunksjonen
-ikke overstig 400°F i maksimalt 10 minutter.
-Match storrelsen pa brenneren med diameteren pa bunnen av kjokkenutstyret. --- Anbefalinger for a
bevare holdbarheten pa produktet ditt nar du bruker en induksjonstopp:
-ok gradvis temperaturen
-unnga a bruke boost-funksjonen
-ikke overopphet nar det er tomt

Bruk produktet med omhu ved lange steketider og bruk i ovn da det kan vere fare for at maten brenner
seg fast.
Ved bruk blir gryter og panner i karbonstal misfarget: det blir blalig eller svart. Dette er en naturlig
reaksjon. Ikke la maten sta i dette kjokkenutstyret og bruk ikke syrlige matvarer som tomater, hvitvin,
sitron osv. i dine karbonstalprodukter.

Rengjering: Vask med en svamp og varmt vann. Kok ut pannen med vann hvis det er rester festet, eller
la det blgte i noen minutter, deretter skrap.
Ikke egnet for oppvaskmaskin.

Vedlikehold: Ikke oppbevar pa fuktige steder. Du kan lett olje pannen: Pafor 1 eller 2 draper olje, for
eksempel olivenolje pa absorberende papir og gni forsiktig pannen innvendig og utvendig. Dette skaper
et beskyttende lag mot oksidasjon. Terk av med en klut eller absorberende papir. Det er normalt at
papiret farges. Dette skyldes innbrenningsprosessen i pannen og betyr ikke at en annen rengjoring er
nodvendig.
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PYCCKUM

M5l He HaNUIV HUYETO, 9TO 6B 06/1arOpoOAMIO BKYC TaK, KaK 3TO JIelaeT CTaNb!
O6>xapuTh MM MOAPYMSAHUTD — B 9TOM CTaJIbHOJ CKOBOPOZie HEeT KOHKYpPeHTOB. Befb MMeHHO cTanib
JTydllle BCETo MO3BOIsIeT JOOUTHCS TaK Ha3bIBaeMOI! «peakiyy Maiispay», Ipy KOTOPOIl Ha IOBEPXHOCTI
IpOAYKTa 00pasyeTcs alIleTUTHAS KOPOUYKA, a BHYTPYU OH OCTAETCSl MATKMM U COYHBIM. B mpenmerax
IIAaHHOJ KOIEKIINY OTCYTCTBYeT aHTUIIPUTapHOe MOKPBITIIE, KOTOpOe Obl M3HAIINBATIOCh CO BpeMEHeM:
3TO JIe/IaeT CKOBOPO/bI HACTO/IBKO IO/ITOBEYHBIMMY, YTO VX MOKHO Il€pejaBaTh 113 IIOKO/IEHM B IIOKOJIEHME.
Craib, 13 KOTOPOJ M3roTOB/IeHa KouteKiun «Mineral B», mokpbiTa HaTypa/sbHBIM ITYETNHBIM BOCKOM.
CKOBOPOJBI C BBICOKMM ITIOKaTBIM OOPTOM TPaMLIMOHHON «IMOHCKOI» (YOPMBI IO3BOJIAIOT C JIETKOCTBIO
IepeMelMBaTh MMy B IpOllecce IPUTOTOBIEHMS. YJOOHbIe M30THYTbIE PYYKM MMEIOT HaJeXHOe
KpeIUIeHNe, a UX JJIMHa obecriednBaeT 6e30I1acHOe PacCTOsIHME OT MCTOYHYKA HarpeBsa.

B - sHaunT «Bee*» *c aHIIMIICKOTO - «IT4erma»
Panbiie myenuHBII BOCK, Onmarofgapss CBOeMy IIPUPORHOMY IPOMCXOXJEHUIO M, C/IefoBaTeIbHO,
0e30IacHOCTY IpY KOHTAaKTe C IMINEeBBIMU IPOAYKTaMM, VICHO/Ib30Ba/ICA KaK HaTypa/bHBIN CIIOCOO
yXofa 3a KyXOHHOJI YyTBapblo, M3TOTOB/IEHHOI U3 6Oesoii >xecty wm nyxkeHoit Megu. C 2011 ropa on
CTaJI UCIIONb30BaThcsA B cepun «Mineral B» B kauecTBe MpOTMBOKOPPO3MOHHOI 3amuThl. A B 2018 Ha
HAIIVX NTPOM3BOJCTBEHHBIX IUIOIIAJKAX [yIA ITOTYYeHNA BOCKA OBLIM YCTAHOBJIEHBI IYEVHBIE YIIbIL.
Tak, maHHasA KO/IEKIMA CTaja CUMBOJIOM Hallleil HMPUBEP)KeHHOCTM IPMHIMIIAM KOPIOPaTUBHO
COLIMA/IBHONM OTBETCTBEHHOCTH.

MHCTpyKIMA IO SKCIUTyaTaly M YXORy
I[Tepen nepBBIM IpUMEHEHMEM ITOCYAY HeOOXOAMMO IIPOMBITH TEIIJION MBIIBHON BOZO C
JICIIO/Ib30BaHMeM TyOKM, TIIATe/IbHO IIPOIOIOCKATD I aKKYyPaTHO IIpoTepeTh. [1opA[oK IOAroTOBKY
CKOBOPOJBI IIPY IIEPBOM MCIIO/Ib30BAHNMN:
1) Hanecnre Ha CKOBOPOZYy HeOOJIBILON C/IOI PACTUTEIPHOTO Mac/a (TOMIIVHON 1MM).
2) Harpeiite Macio 1o mOsIB/IEHNS JIETKOTO JIBIMKA.
3) BoIk/mounTe I/INTY U faiiTe CKOBOPOJIE OCTHITb.
4) CneiiTe Maco, a 3MNILIKY yOepuTe TPAIKON WY OYMaXKHBIM ITOJIOTEHIIEM.
5) Harpeiite y»e CyXyio CKOBOPOZAY ellle pas, 1 4epe3 2 MUHYThI OHa TOTOBA K MICIIOIb30BAHMIO.

[TogxomuT 15 MOOBIX MCTOYHMKOB HarpeBa, BK/II0Yas MHAYKLMOHHbIE BAPOYHBIE TOBEPXHOCTI.
Bce u3penus us HepyxaBelolLell CTaIy MOAXOAAT /IS MCIIOIb30BAHNA B 9/IEKTPUYECKIUX JYXOBBIX IIKa(ax,
IIpY 5TOM HE€ PEKOMEHIYeTCA:

- KICTIO/Ib30BaThb PEXNM >KapKU;

- IIpeBBIIIATh TeMIeparypy HarpeBa 200°C u Bbllile Ha IPOTsDKeHN 6onee 10 MUHYT.

JlJ1s1 onTHMMaNbHOTO HarpeBa MCHOMb3YiiTe KOHPOPKM, pasMep KOTOPBIX COOTBETCTBYET AMAMETPy JHA
CKOBOPOABL. B 1e/1AX coxpaHeHMs [JOITOBEYHOCTY IIPYU MCIIO/Ib30BAHUM HA MHYKLIMOHHBIX BapOYHBIX
IIOBEPXHOCTAX HE PEKOMEH[YeTCH:

- P€3KO YBC/INIMBATb TEMIIEPpATYypPYy HarpeBa;

- UCIIO/Ib30BAaTh pEXXUM MHTECHCUBHOI'O Harpe€Ba;

- JOIIyCKaTh Ype3MEPHOTO HarpeBa IyCTOM CKOBOPO/BI.

C OCTOPO>XKHOCTBIO 00OpallaiiTeCh CO CKOBOPOROI IOC/IE IPOJO/DKUTENBHOTO MPUTOTOBICHNS TN,
60 MCIONIb30BaHNUsA B IYX0BOM IKady (BBUAY pucKa MOMyduTh o>koru). Co BpeMeHeM CTalb MOXeT
€CTeCTBEHHBIM 00pa3oM TepsATbh NepBOHAYA/IbHBIN LIBET M IIPMOOpETaTh TOTyOOBATHIN MINM TEMHBII
OTTeHOK. He jonyckaiiTe mpofo/KUTENbHOrO XpaHeH A ITPOJYKTOB B CKoBOpoje. He xpanuTte ckoBopony
B MeCTaX C IOBBIIIEHHON BJIaKHOCTBIO. Ilocime MOVIKM CMaXKbTe CTa/IbHYI0O CKOBOPOAY PaCTUTE/IbHbIM
Mac/IoM, HaHecs 1-2 Kamm Ha OyMa’kHOe IIOJIOTEHIIe, ¥ PpaBHOMEPHO pacTepeB IO BCell IIOBEPXHOCTHI
U3JENMNA - 3TO CO3/IACT 3ALUTHYI0 IPOTYBOKOPPO3MOHHYIO IJIeHKY. [lociie BrITpuTe HacyXo TPAINKOIA
60 6yMaXkHBIM MoIoTeH1eM. [locie mpoTupaHusa Ha HONOTEHIle MOXKHO OOHAPY)XUTb TEMHBIE IIATHA,
KOTOpBble 00pasyloTcsl B pe3y/bTaTe yia/JeHNs CIeflOB Harapa, IOBTOPHAsA MOJKA B TaKUX C/Iydasx He
Tpe6yeTc;1. HpI/IFOTOBHeHI/[e HEKOTOPBIX NIPOAYKTOB, MMEIOIMX ITOBBIIICHHYIO KMCIOTHOCTD (TaKI/IX, KaK
IIOMINOPBI, TVMMOH WIN 66)’[06 BI/[HO), MOXET NPUBOANUTD K IIOABJIEHNIO HAa IOBEPXHOCTU CKOBOPOIbI
XapaKTepHBIX OefbIX MsiTeH. PeKOMeH/IyeTcs MBITh CKOBOPOAY I'yOKoil B TeIIoi Boge. [l ynanenns
OCTAaTKOB IUIY HEOOXOAMMO 3aMOYNTh CKOBOPOAY Ha HECKO/IBKO MVHYT B BOJie, MO0 NPUOETHYTh
K CcI1oco0y nernasuposanys. He MOAXOANT 11 MBIThS B IIOCY/JOMOEYHOI MallliHe.
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CESKA

Aby mélo jidlo tu spravnou chut, neni nic lepstho nez ocel!

Je nadcasova a pri opékani, grilovani ¢i smazeni bezpecné stiezi tajemstvi Maillardovy
reakce: karamelizace $tavy na povrchu a mékkost uvnitf. Prirozené bez povlaku,
neznicitelna, casem se zdokonalujici, dédi se z generace na generaci. Mineral B je
vyrobena z ocelového plechu chranéného vcelim voskem, je prirozena a robustni. Jeji
rozsifeny a vypoukly lyonsky tvar napomdha klouzani pokrmt. Nytovany drzdk se
zakfivenim ve francouzském stylu se pohodIné drzi a ruka je vzdalena od zdroje tepla.

B jako ,Bee*“.. *z anglického slova ,v¢ela“

Veeli vosk, vhodny pro styk s potravinami, se kdysi pouzival v kuchyni na ochranu
pocinovaného a pocinovaného médéného nadobi. Od roku 2011 chrani nadobi kolekce
MINERAL B proti oxidaci. Tato kolekce se stala symbolem naseho zavazku CSR.

V roce 2018 jsme v nasem primyslovém arealu instalovali uly.

UZivatelské pokyny a udrzba
Pfed prvnim pouzitim umyjte nadobi horkou mydlovou vodou a neabrazivni houbou.
Dtikladné oplachnéte a peclivé osuste. Lze pouzit na vSech typech sporaki.
Postupujte podle nize uvedenych kroki zakurovani:
1) Na dno panve nalijte 1 mm oleje
2) Zahftejte a ptivedte olej do bodu zakoureni.
3) Vypnéte plotynku a nechte vychladnout.
4) Odstrante olej a otfete panev papirovou utérkou.
5) Znovu zahtivejte nasucho 2 minuty. Panev je pfipravena k vareni.

Vsechny vyrobky s nerezovymi uchy lze pouzit v troubé. Opatieni pro pouziti v
tradicni troubé pro ostatni vyrobky:
- nepouzivejte funkci gril
- neprekracujte 200 °C (Termostat 7) po dobu maximalné 10 minut (trouba flash)
Prizptisobte velikost plotynky priméru dna nadobi. Specificka doporuceni tykajici se
indukce, kterd prodlouzi Zivotnost vaseho nadobi:
- postupné zvySovani teploty
- vyhnéte se pouziti posilovace
- neprehfivejte naprazdno
Po dlouhém vateni nebo peceni zachazejte opatrné (nebezpeéi popaleni). Casem
dochazi k zakurovani ocelového nadobi: jeho barva zmodra, z¢erna, tato reakce je
ptirozend. 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 zevnitrf i zvenci (napiiklad olivovym olejem). Tim se vytvori ochranna
vrstva proti oxidaci. Pokud papir zhnédne, je to normalni: je to zptisobené procesem
zakufovani, neznamena to, Ze je nutné nové ¢isténi. Vareni kyselych potravin (rajcata,
bilé vino, citron atd.) miize zpiisobit vznik bilych skvrn na povrchu. Cistéte houbou
a teplou vodou. Pokud jsou na povrchu prichycené zbytky, deglazujte nebo nechte
nékolik minut namocené a poté seskrabnéte. Nelze myt v mycce na nadobi.
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