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info INDUCTION

® Le fer est un matériau trés réactif,
hyper conducteur de chaleur.
Linduction a une puissance de chauffe excep-
tionnelle. 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.
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insenpfannen reagieren  sehr
schnell auf Warme. Die Heizkraft
von Induktion ist extrem. Befolgen
Sie beim Induktionsgebrauch folgende
Punkte:
- verwenden Sie moderate Temperaturen
- benutzen Sie nicht den Booster
- stellen Sie die Eisenpfanne nicht leer auf den Herd. Ube-
rhitzungsgefahr !
Diese Hinweise sind existentiell fir Eisenpfannen, um Risiken
einer Deformierung auszuschlieBen.

@ El hierro es un material muy reactivo, que conduce el calor rapi-
damente. La induccién tiene una potencia de calor excepcional.

Razén por la que hay que:

- Utilizar una temperatura moderada con el hierro.- No uti-

lice el BOOSTER.

- No sobre caliente la sartén de hierro vacia.

Estas precauciones son indispensables para las

sartenes de didmetro 26cm con el fin de evitar

riesgos de deformaciones.




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

Avant la premiére utilisation:
Laver l'ustensile a I'eau trés chaude avec une éponge.
Pour la MINERAL B ELEMENT®finie a la cire d’abeille, bien
frotter '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.

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.
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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 '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.

Vidéo de démonstration sur www.debuyer.com




IRON FRYING PAN
for SEALING, BROWNING, GRILLING

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.

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.

O
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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.

Watch the demonstration video at www.debuyer.com




DIE EISEN PFANNE
ZUM ANBRATEN, GRILLEN, BRAUNEN

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

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
heiB ist, die Speisen auf jeder Seite anbraten. Dann
die Hitze reduzieren und die Speisen vollends
fertig garen.

Y
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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 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.

Demonstrationsvideo unter: www.debuyer.com




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 limpiar 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 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 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 acidos, tomates, vino blanco, limén...pueden alterar la
preparacion de la base (aparicion de manchas blancas): solo 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.

O

Video demostracién 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 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 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. Piti &
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 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. Il 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 l'aiuto di carta assorbente quando
la piastra & calda.

Video dimostrativo sul sito www.debuyer.com




EAAHNIKH

MPOETOIMAZXIA T'IA THN XPHXH

TIpwv %PNGIHOTOIGETE TO TYAVL 6US Y10 TPDTI QOPa:
KalOyte ™V em@avelo Tov Tyoviod pe Addt kot (eoTavete péypt

Vo eppavVIoTE] Kamvog. ASE1GGTE TO AGdL Kat GKOVTIGTE TO TYAVL GUg
pe yopti kovlivag. Oco mePLoodTEPO YPNOIHOTOLEITE TO TNYEVL TOGO

Bertidvetar 1 amddoon tov. To 6KOHPO YPMUM TOV UTOKTH GO TV GUYVI
2pNoN BIVEL GTO TNYAVL PUGIKEG AVTIKOAANTIKES 1810TNTES.

Xpnon:

ZeoTAVETE oL KPY TocdTTe Aadlon 6To Tyavl kot pog outd Ceotadel kaid,

TOLYapioTe TO QUyYNTO Kat oo Tig 3v0 TAEVPES Yo TEpimov 45 devteporenta amd Ty
KGO pio Ko Petd yopniodote TV oA £ 6Tov 0AokAnpmbei To payeipepa.

Mnv agivete T0 aynTd 6To THYAVL LETA TO paysipepa.

Kabapiopdg petd omé kade ypron:

« IThvvete to ™yavt pe mohd CeoTd vePOd Kal £va oQOLYYEpL. KOVTIOTE KOAG YPNOIHOTOLOVTOG
£V amopPOPNTIKO Tavi.

« Ileprodikd kabapiote t0 ™yavi TomofetdvTog payeptkd aldtt kat (e0TaivOvTag 6T0 GTNV £0Ti0 GE
vynMi Beppokpacia Yo evapion Aentd. Tkovmiote Kakd ypNOIHOTOIOVTAS Eva amoppoenTikd mavi. To
ahdtt Bondd oty £EGAEIYT TUYOV VIOAEUUATOV KOL OGOV TPONYOVUEVOV HOYEPERATOV.

* AThOGTE AGdL pe xapti kovlivag 611 EMQAVEL TOV TNYAVIOD Kol UAGETE TO 68 GTEYVO UEPOS.
Tpozidomoinen!

Mnv apNVETE TO TYAVL 60G VO LOVAIAGEL T€ TEPITTMOT IOV VTOAEIHHATE QayNTOD KOAAGOLY
GTO TNYAVL, (PNGIHOTOMGTE TPAGIVO GOOVYYAPL. ALV TAEVETOL GE TALVTAPLO TATOV

To wyvt pmopei vo eppavicel okovpld edv dev akolovbovvtar ot odnyieg. Etnv
TEpITTOON AT TPIYTE TO TYGVL e pio okANPT PodpToe péxpt v UYEL 1] GKOVPLL.
To poyeipepo TPOE®OY TOL TEPEYOVLY 0&ER — VTOUATES, AEVKO Kpasi, Aeuovi
— EVOEYOLEVG VOl ETPEPEL BALOIDCELS (EUQPAVION AEVKAOV AeKES®V) oV
EMQPAVELRL TOV TYAVIOD. TNV TEPIMTOGT TOV TAPUTNPIGETE KATL TETOM0, Ot
TPETEL VaL AaPete T & io oV aKo. oate TPV omd v

TPOTN XP1OT TOL GKEVOVG.

Av  gugovicTody ixvn Keplod Emived oV eoTin cog eV
ypnoiponoteite to MINERAL B ELEMENT®, amopakpivete
0 [E £VOL OmOpPOPNTIKO mavi Otav 1 eotio ivar aKoun
Leom.
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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 pan

vervolgens goed schoon met absorberend papier.

De 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.
Opgeiet!

Niet laten inweken. Indien de voedingsmiddelen blijven kleven, een
groene sﬁons 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.




Innkjgring: Forberedelse av stekepannen fagr bruk
Vask stekepannen i veldig varmt vann. For MINERAL B
ELEMENT® som er sluttbehandlet med bivoks, gni over hele
stekepannen for a fjerne alle voksrester.
Tork deretter ngye over stekepannen med terkepapir.
Ha ca. | mm olje i stekepannen og varm.
Tem ut oljen, og avslutt med a terke 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 & avslutte matlagingen.
Vedlikehold etter bruk
1) For at stekepannen skal bevare sine egenskaper og for a 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.Tork deretter over med torkepapir. Det grove saltet vil fierne matrester
etter steking og lukt fra pannen.
3) Smer 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 naeringsmidler, som tomater, hvitvin, sitron, kan fore 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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PYCCKMM

ToaroroBka Kk padore (MpoKajaMBaHHe) Iepex
NepBBIM HCNO/Ib30BAHHEM:
TuiarensHO MPOMOIiTe CKOBOPOY B ropsueii Boje, 3areM
BBITPETE HACYXO MOJOTEHIEM MM canderkoit. Munepan bu
DJeMEHT Ha 3aBojie 0OPabaTBIBACTCS MUETHHBIM BOCKOM, CrO
HY)KHO TOJIHOCTBIO CMBITh. 3aTeM, HalleliTe B CKOBOPOIY Maclio
npuMepHo Ha MM u Harpeiite. ITocie Harpesa, BhUICHTE Macio u
MPOTPHUTE CKOBOPOJTY MSTKOH TPSATKOH MM cand)eTkoi.
Yem vaie CKOBOpPoza OyJeT MCIONb30BATECS, TEM Jy4llie OyIeT KauecTBO
leMI'O’I‘OBJIeHMS{ TTHILH. qEM IIOBCpXHOCTb CKOBOpO]lbI qepHee, TEM IUIa
MeHblle OyJIeT IPUropars.
Hcnosb3oBanne:
B ckoBopojie HyXHO rOTOBHTH C J100aBICHHEM HEOOJIBIIONO KOIMYECTBA Macia WM
skupa. Kak TOJIBKO CKOBOPOJIA JIOCTATOMHO NpOrpeercsi, o0kaphre NPOLYKThI € 00eux
CTOPOH, 3aTeM yOaBbTE OrOHb /Il 3aBEPIICHHs PHIOTOBICHNs. He ocTaBsiiTe mpoayKThl B
CKOBOPOJIE [I0C/IE OKOHYAHHS IPHUTOTOBICHHS !
VX0 nocJie HCNO/Ib30BAHMS:
- JUIsl COXPAHEHHs CBOHCTB M NPEIOXPAHEHHS OT OKHCIIEHHS MOCNIE MCTIONb30BAHUS CKOBOPOLY
HEOOXOMMMO NPOMBITh B TEIUIOH BOJE, a 3aTeM TIATEABHO NPOTEPETh TPSIKOH HIH
cangerkoit
- JUIsL OYUCTKH OT Hal'apa HEOGXO}[HMO llpOKaJIMTb CKOBOpOIIy C prllHOl:l COJIbKO B
TeyeHHe TMOJyTopa MHHYT, 3aTeM MpoTepeTh canperkoil (Comb BIIMTAET OCTATKH
THUIH ¥ 3a[aXn)
- IIEPHOJIMUCCKH CMA3bIBANTE CKOBOPOY Maciio
- XpaHHUTh C CYXOM MecTe
BAYKHO! - He 3amadnBaiite CKOBOPOLY
- HE MBITh B II0CYIOMOCUHOMN MallIHHE
- IIpY IPUTOPAHMH TTHILH, HCTIOJIB30BAT KECTKYIO IyOKy
- KHCJIbIE TIPOJYKThI (TOMAThi, JIMMOH, OEloe BUHO H mpoyee)
MOTYT MOBPEINTH HPOMUTKY — TMOSBATCS CBET/IBIC ISTHA.
TIpu 5TOM HEOOGXOAMMO TOBTOPUTH POKATHBAHHE C
JlobaBjieHueM Macia
- €CJIM B POLIECCE MPUTOTOBJICHNE HA TLITHTE
MOSIBUITMCH  CIIE/Ibl  BOCKA, HPOTPHTE €ro
O OKa [UINTA CLIE TeIUIas CyXoil caaeTkoit

POLSKI

Hartowanie: przygotowanie patelni
Przed pierwszym uzyciem patelni MINERAL B
ELEMENT zaimpregnowanej pszczelim woskiem, nalezy
doktadnie usung¢ pozostatosci wosku uzywajac do tego

recznika papierowego.
Oczys¢ patelni¢ bardzo goracg wodg i osusz ja. Wlej na dno patelni
olej (ok. 1 mm) i podgrzewaj patelni¢ do pierwszego zadymienia.
Nastgpnie wylej olej 1 wytrzyj patelnig papierowym recznikiem.
Im wigcej patelnia jest uzywana, tym jej wlasciwosci staja si¢ lepsze.
Ciemnienie patelni jest naturalnym procesem - poprawiaja si¢ jej naturalne
wladciwosci nonstick.
Uzycie
Podgrzej malq ilo$¢ thuszezu na patelni, a kiedy patelnia jest dobrze rozgrzana podsmaz
migso z obu stron zanim zmniejszysz ogien w celu dokonczenia smazenia. Nie zostawiaj
nigdy potrawy na patelni po przygotowaniu positku.
Czyszczenie po kazdym uzyciu
1. Umyj patelni¢ bardzo goracg woda z pomocg gabki. Wytrzyj do sucha.
2. Dla idealnego oczyszczenia patelni: podgrzewaj na bardzo goracej patelni sol
kuchenna przez okolo 1,5 minuty, a nastgpnie usun jg papierowym recznikiem. Sol
pomaga pozby¢ si¢ przywartych do patelni resztek potrawy, a takze zapachéw z
wezesniejszego smazenia.
3. Nattus¢ patelni¢ olejem i odt6z w suche miejsce.
Uwaga!
Nigdy nie namaczaj patelni. Jesli s3 na niej resztki potrawy uzyj niezbyt
ostrej gabeczki. Nigdy nie myj patelni w zmywarce. Gotowanie
potraw zawierajgcych kwasy - pomidory, biate wino, cytryng moga
spowodowa¢ wystgpowanie na powierzchni patelni biatych
lam.
chéli to nastgpi nalezy ponownie powtorzy¢ czynnos¢ jak
przed pierwszym uzyciem patelni.
Jesli w trakcie uzywania patelni pojawig si¢ ponownie
Slady pszczelego wosku, nalezy je usunaé
papierowym recznikiem w  momencie gdy
powierzchnia patelni jest gorgca.




HIILITERASPANNU  Ennen  ensimmdistd
kdytt6d — rasvanpolttokisittely
Huuhtele pannu kuumalla vedelld ja kuivaa sen
jalkeen talouspaperilla. MINERAL B ELlJ_MENT® pannun
meihldisvahapeite ' poistetaan. Pannuun jdd kuitenkin timan
_jalkeen ohut vahakerros joka edistdd non-stick pinnan syntymista.
liyd pannu (n. | mm) il? kuumenna kunnes oljy alkaa savuta
kevyesti. Kaada oljy pois |a kuivaa talouspaperilla. Pannun paistotulos
paranee sen kdyton m, . Mitd mustemmaksi patinoitunut pannu on, sitd
vahemman ruoka tarttuu siihen kiinni.
Kaytto
Kuumenna pannussa pieni maird rasvaa. Ruskist:
noin 45 s. kummaltakin puolelta, alenna sitten lamp:
ruoka-aineiden seistd pannussa.
Puhdistaminen
1) Jotta pannu séil(ttﬁé ominaisuutensa ja sen hapettumiselta viltytaan, pese pannu mahd.
pian kuumalla ved, Kuivaa talouspaperilla.
2§Voite|e kevyesti 6ljylld (erit. uudet pannut) ja sailytd kuivassa paikassa.

Pannun puhdistaminen aika ajoin: kuumenna suolaa pannussa 1,5 min kuumalla levylla,
ankaa, ja pyyhi lopuksi talouspaperilla. Suolalla kuuraaminen poistaa aiempien
keitosten jdanteet ja hajut.

Varoitus!

Ald laita tyhjdd pannua kylmdnd induktiolevyn kuumimmalle asteelle, vaan

lammita asteittain.

ld jata pannua likoamaan veteen, vaan pese tarttunut ruoka karhunkielelld

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 heikentda pannun patinaa (valkoisten

tahrojen ilmestyminen). Jos ongelmia ilmenee, voit suorittaa

pannun rasvanpolton uudelleen.

Jos  keittolevylle jaa mehildisvahan jilkia uuden
MINERAL B ELEMENT® pannun kdytostd, poista ne

talouspaperilla levyn ollessa lammin.

uokaa kuumassa pannussa
ja paista loppuun. Ald anna

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

anvindning. Torka darefter pannan torr och hill i matolja — ca
en mm — i pannan och hetta upp pa medelvirme.
Lat oljan svalna och torka darefter bort &verskottsolja med
hushallspapper.

Ju mer pannan anvinds desto battre blir den. Pannan blir morkare
och moérkare ju lingre den anvinds och far genom detta bittre slapp-

lattegenskaper.

Anvindning

Viarm u'fp annan med olja eller smor. Nér pannan blivi
pa var sida. géink gradvis varm mot slutet av stekningen.

Skotsel

1) For att pannan skall bevara sina egenskaper skall den diskas med hett vatten utan
diskmedel.q'orka pannan darefter me§ hushallspapper. Diskas den med diskmedel skall

den efterat oljas in enligt punkt 3 nedan.

2) Ibland bor man rengora pannan grundligt genom att gradvis virma upp grovt salt

i pannan till stark virme i |2 minut. Darefter 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 Iénfe 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 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 flickar av bivax pa spisen efter
bruk av MINERAL B ELEMENT® avldgsnas de med
hushallspapper medan spisplattan ar varm.

it het, tillsatt maten och stek




PORTUGUES

Antes da primeira utilizagdo:
Lavar o utensilio em dgua muito quente com
uma esponja. Para o MINERAL B ELEMENT® com
acabamento em cera de abelha, esfregar bem a frigideira
para retirar o excedente de cera. Ficara uma fina pelicula
de cera ?ue 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, esvazia-lo com cautela para
um recipiente e limpar a frigideira com papel absorvente. Quanto mais a
frigideira for utilizada, melhor € a cozedura. (J.;uanco 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 3& cada lado e, de seguida, reduzir a fonte
de calor para terminar a cozedura. Nao deixar os alimentos na frigideira.
Manutencio apos a utilizacdo
1) Para conservar as suas propriedades e evitar a oxidagao, 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 anteriores.
3) Lubrificar e armazenar protegido da humidade.
Atencio!
Nao deixar mergulhar em liquido. Se os alimentos agarrarem, utilizar uma
esponja que raspe. Ndo colocar na maquina de lavar louga. Se for mal
utilizada, a frigideira pode oxidar, sendo suficiente neste caso retirar
a oxidagdo 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 ELEMEI
retire-os com papel absorvente quando a

O placa estiver quente.

YKPAIHCbKA

IlinroToBKa CKOBOPOIH 10 BHKOPHCTAHH
HanuiiTe B CKOBOPOAy MpuGmm3HO Imm omii, 1m06
BOHA TiJIbKM HAKPHJIA JIEHIIE Ta HarpiBaiiTe CKOBOPOILY
10 yTBOpeHHs AuMKy. IloTiM BummiiTe omil0 Ta BUTpITH
CKoBOpOay  abcopOyiouoro  ceperkoro. Uum  wacTiuie
CKOBOPO/Ia BUKOPUCTOBYEThCS, TUM Kpallle BoHa nparoe. Yum
TEMHiIe IIOBEPXHsS CKOBOPOIHM, THM Kpamie ii aHTHIpHTrapHi
BIIACTHBOCTI.
Bukopucranns: . o
PO3irpiiTe B CKOBOPOAI HEBENHKY KilbKicTh xkupy. Komnm ckosopoma
JIOCTAaTHBO HArpieThCs, MOKIAAiTh B HEl NPOAYKTH Ta_ oOKapioiTe
npubam3Ho 1o 45 cex. 3 KoxkHOi cTopomu. ITOTIM 3MEHIIITL BOTOHB Ta
3aBEPIIiTh IPUTOTYBAHHS. .
He 3anmmaiite roToBy i:Ky B CKOBOPOZII.
Jlorasi mic/isi KO’KHOTO BUKOPHCTAHHSA: .
I%Muifn'e CKOBOPOJTY BPY4Hy B jiy’ke rapsiit Bojii. 3pasy * npotupaiite Hacyxo.

) IlepiounO OYMITYITE CKOBOPOJY: HATpiBaiiTe B Hill KPYIIHY CiJlb Ha CHIILHOMY
B OrHi Ha mpoTs3i 1 XB. 30 cek., MOTIM MPOTPiTh abcopOyrouoio cepeTkoio. Cisb
BHJIQJITh 3AJIMIIKH DKi Ta 3aIaXH BiJl TIONEPEIHBOT0 IPHIOTYBAHHS.
3%/3M21>1<'Te CKOBOPOZ O7ti€fo. 30epiraiite B CyXoMy MICIi.

Bara!
He s3amouyiite ckoBopomy. Ilpu mpuropsHui ki BHKOPHCTOBYiiTE
JKOPCTKY. r§6ky. Hixomn ™ He MumiiTe CKOBOPOLY B HOCYIOMMIiiHIi
ManmHi. Ko He JOTPHMYBATHCS IHX BHMMOT, CKOBOPOJA MOXeE
noipkasitn, IlpocTo moTpite 1 KOPCTKOIO IIITKOIO, 06
BHJIATUTH ipKYy. i i
Kucni nmpozmykrn, Taki, sk TomMatH, Gille BHHO, JMMOH Ta
iH. MOXYTh 3MIHHTH KOMNIp MOBepxXHi (3’sBIsATHCS Oimi
IsIMK). SIKII0 1e BiOyaeThes1, CKOBOPO/Y Tpeda 3HOBY
TPOXKAPUTH U3 onier0. SIkmo mpu Wﬂrmysaﬂm'ga
ckoBoporti MINERAL B ELEMENT® na sauriii
TIMTI 3’SBHJINCA CIIAH BOCKY, BHTPITh iX
a0CcopOyI040I0 CEePBETKOI, MOKH IUIMTA IIe
rapsda.
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