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Od 200 lat autentycznos¢, pasja i zaangazowanie sg wartosciami
lezacymi u podstaw dziatalnosci, wiedzy i doswiadczenia firmy de

Buyer.

Projektujemy i produkujemy naczynia, nieustannie sie rozwijajac, aby
precyzyjnie zaspokoi¢ potrzeby zaréwno profesjonalistéw z branzy

gastronomicznej, jak i kucharzy amatorow gotujagcych w domu.

Jak wszyscy mitosnicy dobrego jedzenia, jestesmy pasjonatami
smacznej i pozywnej kuchni. W przeciwienistwie do dzisiejszej
kultury spozywania przygotowywanych btyskawicznie gotowych
dan, chcemy pomoéc kazdemu czlowiekowi w osiggnieciu spelnienia
poprzez przejecie kontroli nad swojg dieta. Wspieramy koncepcije

gotowania, ktéora wymaga czasu i wysitku.

Wyrdznieni przez panstwo francuskie znakiem "Living Heritage
Company", podtrzymujemy naszego rzemieslniczego ducha i nasza
pasje do precyzyjnej, wysokiej jakosci pracy wykonywanej z nalezyta
starannoscia. Prowadzimy kampanie na rzecz odpowiedzialnej i
swiadomej konsumpciji: nasze produkty sa tworzone z myslg o
trwaloscil Promujemy przyjazne dla srodowiska procesy
produkcyijne, ktéore chronig pigkny region Wogezow. Jestesmy
pierwsza firmga z sektora kulinarnego we Franciji, ktéra otrzymata od
AFNOR znak "potwierdzony poziom zaangazowania CRS (Spoleczna
Odpowiedzialnos¢ Biznesu)', w szczegdlnosci za dbatos¢ o dobre

samopoczucie naszych pracownikdow.

Nasze produkty, dziatania i indywidualna ekspertyza, poswiecone
podtrzymywaniu naszych wartosci i dazeniu do mistrzostwa w
naszym fachu, pomagajg tchna¢ dodatkowe zycie i dusze w proces

gotowania. W koncu:

'Kazdy przepis kryje w sobie tajemnice’

FRANCE SAVOIR-FAIRE
D'EXCELLENCE ¥



'Kazdy przepis kryje w sobie tajemnice'

Powtoka non-stick marki de Buyer

De Buyer zawsze produkowat naczynia kuchenne wykonane z réznych materiatow,
w tym miedzi, stali nierdzewnej, z powtoka non-stick i stali , dzieki czemu mozna je
idealnie dopasowac do realizowanego przepisu.

Moze masz inne zdanie, ale Patelnia z powloka non-stick
to prawdziwy specjalista...
idealna do delikatnego gotowania ryb, warzyw,
roslin stragczkowych i ziaren bez ryzyka zbrazowienia.
doskonale nadaje sie rowniez do duszenia, odgrzewania gotowych dan i gotowania soséw, a
wszystko to bez zmiany smaku, koloru czy aromatu.
Nie jest to jednak patelnia uniwersalna: do smazenia, przyrumieniania lub
grillowania nalezy wybrac¢ patelnie stalowa.
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Troche wiecej na
temat powtoki

De Buyer wybratl najlepsza powtoke dla swoich patelni Choc
nonstick:

Jest ona:

- najbardziej odporna na zuzycie,

- ma najdtuzsza zywotnosé,

- najbardziej skuteczna.

Powtoka ta jest nakladana we Wtoszech, gdzie pracuja
najlepsi specijalisci.

Nie zawiera PFOA i PFOS oraz speinia wszystkie wymogi
higieny i bezpieczenstwa przewidziane dla jej zastosowan:
delikatne i zdrowe gotowanie ulubionych potraw bez zmiany

smakow, kolorow i aromatow.

GWARANCJA, ze nie zawiera PFOA i PFOS

PFOA (kwas perfluorooktanowy) i PFOS (kwas
perfluorooktanosulfonowy) sg nienaturalnymi zwigzkami
stosowanymi w procesie produkcji niektérych produktéw
przemystowych. Sa one bardzo powoli eliminowane przez
organizm i i nie ulegaja naturalnemu rozkladowi. Dlatego
sa potencjalnie szkodliwe i w zadnym wypadku nie sa
wykorzystywane do produkcji naszych powitok
nieprzywierajacych do naszych naczyn.

de Buyer @
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POWLOKA
NIEPRZYWIERAJACA

Dowiedz sig, co jest faktem,
a co mitem.

Firma de Buyer gwarantuje, ze powtoki nieprzywierajace
przez nig stosowane sg bezpieczne do uzytku w standardowych
warunkach (patrz nasze zlote zasady na stronach 8-9). Sg one
wolne od PFOA i PFOS. Proces produkciji jest przyjazny dla
srodowiska: podczas naktadania powloki nie sq uwalniane do
atmosfery zadne szkodliwe czasteczki. Co wiecej, naczynia z
powloka nieprzywierajaca sg idealnym zdrowym wyborem, dla
tych, ktorzy dbajg o zdrowie poniewaz jedzenie na nich gotowane
jest delikatne i zachowuje witaminy bez potrzeby uzywania duzej
ilosci thuszczu.

Naczynia z powloka nieprzywierajaca moga sprostac
temperaturom do 250°C (482°F). Jest to temperatura znacznie
wyzsza niz ta wymagana do odgrzewania, smazenia, duszenia lub
gotowania w piekarniku. Jednakze nie zaleca sie przegrzewania
naczyn z powloka nieprzywierajaca, gdy sa puste, poniewaz moze
to spowodowac uszkodzenie powierzchni i skroci¢ zywotnosc
naczynia.

Patelnia z powtoka nieprzywierajaca jest idealna do powolnego
gotowania delikatnych produktéw. Do smazenia, przyrumieniania
lub grillowania nalezy wybrac¢ patelnie stalowa.
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Powtloka nieprzywierajaca dla naszej serii CHOC jest najbardziej
odporna na zarysowania, najbardziej dlugowieczna i najbardziej skuteczna
na rynku. Naniesiona powtoka jest bardzo gruba i wzmocniona.

Nie mozna da¢ dozywotniej gwaranciji na powtoke nieprzywierajaca, ale jej
zywotnosc¢ w duzej mierze uzalezniona jest od jakosci powtoki oraz
sposobu uzytkowania i pielegnacji naczyn. Stosujac sie do naszych zalecen
(str. 8-9), patelnia de Buyer bedzie stuzy¢ przez bardzo diugi czas.

Powloki ceramiczne nie sa dlugotrwate: sa kruche, pekaja, a jedzenie
moze szybko przywiera¢ do ich powierzchni. Oznacza to, ze musza byc¢
czesciej wymieniane, co powoduje, ze kupujemy wiecej i bardziej
zanieczyszczamy srodowisko. Co wiecej, powloki ceramiczne nie maja
tych samych zalet, jesli chodzi o gotowanie: na patelniach ceramicznych
trudno jest przyrzadzac delikatne produkty, a do procesu gotowania
potrzeba wiecej ttuszczu.

Zadna patelnia na $wiecie nie jest wykonana z kamienia lub granitu;
s to patelnie nieprzywierajace z powtokg PTFE z "efektem kamienia". Ni
mniej, ni wiecej.

Patelnie z powloka nieprzywierajaca CHOC firmy de Buyer sa
niezbedne dla profesjonalistéw z branzy gastronomicznej i nadajg sie do

intensywnego uzytkowania na wszystkich ptytach kuchennych.
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Skuteczna powtoka
stworzona po to by trwaé

De Buyer stosuje najlepsze dostepne na Kilka krokéw pomoze Ci chroni¢ powloke i
rynku powloki dla swoich serii naczyn z pozwoli Ci gotowac pyszne i zdrowe
powloka nieprzywierajaca, ale nie mozna potrawy, a wszystko to przy zachowaniu

na nig udzieli¢ dozywotniej gwaranciji i nie skutecznosci powloki nieprzywierajgcej
bedzie ona stuzy¢ w nieskornczonosc. Twojej patelni.

Przed pierwszym uzyciem nalezy umyc¢ naczynie. Za pomoca recznika
papierowego nalezy naniesc¢ cienka warstwe oleju na wewnetrzng strone
patelni i podgrzewac¢ na srednim ogniu przez dwie lub trzy minuty. Po
ostygnieciu, umy¢ patelnie w goracej wodzie lagodnym detergentem i
przetrze¢ miekka gabka, dokladnie wyptukac¢ i wytrze¢ do sucha. Teraz
patelnia jest gotowa do doskonatego gotowania

Uzywac patelni na matym lub srednim ogniu, aby chroni¢ powtoke non-
stick. Podczas gotowania w piekarniku nie uzywac¢ grilla i nigdy nie
przekraczac temperatury 250° C (482°F).

Nie przegrzewac pustych patelni.

Nie uzywac metalowych lub ostro zakonczonych przyboréw kuchennych.
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Unikac¢ szoku termicznego: pozwol patelni ostygnac¢ przed umyciem woda.

Myc¢ patelnie recznie przy uzyciu tagodnego detergentu i miekkiej gabki.

Aby zapewni¢ optymalng wydajnos¢ podczas gotowania indukcyjnego: dostosuj
wielkos¢ strefy indukcji do s$rednicy patelni, zwiekszac¢ temperature stopniowo i

unikac¢ uzywania boosteru.

nnnnn



CHOC INTENSE

CHOC B BOIS

Ditugotrwata eksploatacja

Silidny korpus, dzieki procesowi produkciji metoda kucia.
Rzetelnie nitowany uchwyt, ktory na pewno sie nie poluzuje.

Industrialny design Choc Intense aczy w sobie
gleboki odcien czerni z l$niagcym uchwytem ze stali
nierdzewnej. Nadaje sie do wszystkich piyt
grzewczych i tradycyjnych piekarnikéw, do
temperatury 250°C (482°F).

pEP UL

De Buyer pokazuje swoje przywigzanie do lokalnego
regionu oraz dbalos¢ o zréwnowazony rozwdj,
prezentujac patelnie Choc B Bois, ktorej stalowa
raczka pokryta jest drewnem bukowym
impregnowanym woskiem pszczelim. Drewno
pochodzi z lasow w Wogezach, zarzadzanych
zgodnie z zasadami zrownowazonego rozwoju.
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CHOC EXTREME
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Extra-ditugotrwata eksploatacja

Naczynia CHOC EXTREME nie odksztalcajg sie i s niewiarygodnie wytrzymate:
wykonane z grubego aluminium odlewanego cisnieniowo. Sposéb mocowania uchwytow z odlewanej stali

nierdzewnej gwarantuje, ze uchwyty nigdy sie nie poluzuja.

Patelnie do smazenia, patelnie sauté (z uchwytami i bez), garnki i woki Choc Extreme sg idealne do zdrowego
gotowania. Latwe i praktyczne w uzyciu na wszystkich ptytach grzewczych i w tradycyjnych piekarnikach.

CHOC
INTENSE

CHOC
EXTREME

Materiat

Kute aluminium

Kute aluminium

Al odlewane cisnieniowo

Grubos¢ dna

4 mm

4 mm

7 mm

Materiat uchwytu

stal nierdzewna

stal i drewno

odlew stali nierdzewnej

Mocowanie uchwytu nitowany nitowany nitowany
Gotowanie indukcyjne tak tak tak
Czy mozna uzywac Tak, do do 10 min. w temp Tak, do
w tradycyjnym temperatury : ’ temperatury
piekarniku 250°C max do 200°C 250°C

W sktad kolekcji
wchodzg

patelnie okrggte
patelnie sauté
patelnie do nalesnikow

patelnie okrggte
patelnie sauté
patelnie do nalesnikow

Patelnie okrggte, rondle
patelnie sauté

garnki do gotowania
na wolnym ogniu
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By Philippe Laruelle

dla 4 osdb

12 przegrzebkow ¢ 1 tyzka octu balsamicznego

500g szpinaku baby e 2 tyzki oleju z orzechow wioskich

100g kurek e kilka orzechéw wioskich

25g masta e oliwa z oliwek, sol i swiezo zmielony czarny pieprz

Vo zabka czosnku

Na patelni rozgrzej tyzke oliwy z oliwek i delikatnie podsmaz przegrzebki.
Od16z na bok. Na tej samej patelni, nie myjac jej, podgrzej ponownie odrobine
oliwy z oliwek i delikatnie podsmaz kurki. Od1dz na bok. Wcigz uzywajac tej
samej patelni, dodaj masto i Y2 zabka czosnku. Dodaj szpinak baby gotuj przez
1 minute. Uldz przegrzebki, kurki i kilka orzechéw wloskich na szpinaku.
Podawaj z sosem winegret zrobionym z octu balsamicznego, oleju z orzechéow
wloskich, soli i Swiezo zmielonego czarnego pieprzu.

Przegrzebki, szpinak, kurki i
kilka orzechéw wtoskich




dla 4 osdb

® 360g fileta z kurczaka

® ] puszka (400ml) mleka kokosowego
® 50g cebuli, drobno posiekanej

® 1 zabek czosnku, posiekany

® 1 tyzka oliwy z oliwek

® 100g ugotowanej fasoli, bobu lub
groszku

e 1 tyzka zielonej pasty curry (mozna
zastapi¢ zielonym lub zolttym curry w
proszku)

® Ugotowany bialy ryz, platki kokosowe,
rodzynki korynckie i kostki swiezego
ananasa.

~

Kurczak curry z
ryzem Madras

Na patelni rozgrzej tyzke oliwy z oliwek i
delikatnie, bez rumienienia, podsmazaj cebule
i czosnek. Dodaj kurczaka pokrojonego w
kostke i rowniez delikatnie, bez rumienienia,
podsmazaj. Dodaj mleko kokosowe i paste
curry. Doprowadz do wrzenia, przykryj,
zmniejsz temperature i wolno gotuj przez
okolo 10 minut. Przypraw do smaku, dodaj
fasole i podawaj z ryzem w stylu Madras — z
platkami kokosowymi, rodzynkami korynckimi
i ananasem.
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By Philippe Laruelle

dla 4 osdb

200g ugotowanego chinskiego makaronu » 10g swiezego imbiru

75g swiezego snieznego groszku * 4 pomidorki cherry, pokrojone
50g drobny zielony groszek w ¢wiartki

1 czerwona papryka ¢ Olej sezamowy, SOS SOjowWY,
Y2 zabka czosnku prazone ziarna sezamu, swieze

liscie bazylii.

Na oleju sezamowym delikatnie podsmazaj %2 zabka czosnku, groszek
$niezny (pokrojony w cienkie plasterki), papryke pokrojong w kostke,
posiekany imbir i groszek, nie doprowadzajac do zrumienienia. Deglasuj
sosem sojowym, zmniejszy¢ ogien i dus pod przykryciem przez 2 min.
Dodaj goracy, ugotowany al dente makaron. Dobrze wymieszaj. Na koniec
dodaj pokrojonego w ¢wiartki pomidora, listki bazylii, kilka ziaren sezamu
i skrop odrobing oleju sezamowego.

Chinski makaron
smazony na patelni

[



Dla 4 oséb

8 nalesnikow C r é p e s

100ml swiezego soku pomaranczowego

50g miodu Suzette

1 pomarancza

20ml Grand Marnier®

Obierz tylko pomaranczowg czesc¢ ze skorki z pomaranczy i pokrdj ja w cienkie
paski julienne. Umiesc¢ je w rondlu, zalej 2 cm zimnej wody i doprowadz do
wrzenia. Odcedz. Powtorz ten krok i odiéz na bok. Obierz pomarancze , usun
pestki i pokréj w drobng kostke. Odl6z na bok. Nalej sok pomaranczowy do
patelni i zredukuj go o polowe. Dodaj skérke z pomaranczy i miod.
Doprowadzi¢ do wrzenia. Z16z swoje nalesniki na ¢wiartki i obtocz je w sosie.

Flambiruj nalesniki Grand Marnier® i dodaj kostki pomaranczy.
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By Michel Roth

Wskazdéwki i triki dla oszatamiajgco
apetycznego i pysznego warzywnego stir-fry!

Pokréj warzywa na rownej wielkosci kawalki, aby uzyskac¢ piekng prezentacje i harmonijny smak.

- Blanszuj warzywa korzenne i zielone osobno przez 2 do 3 minutu w
osolonym wrzatku, a nastepnie zahartuj w mrozonej wodzie, aby zachowac¢
ich kolor i witaminy.

- Podsmaz warzywa na srednim ogniu na tyzce oliwy z oliwek.

- Najlepiej posoli¢ je na poczatku podsmazania aby usuna¢ nadmiar wilgoci i
zapobiec brgzowieniu.

- Dostosuj czas gotowania do rodzaju warzyw:

zacznij od warzyw korzennych, ktére musza by¢ gotowane dluzej (marchew,
rzepa, seler, pasternak, itp.),

Nastepnie dodaj warzywa, ktére beda gotowac sie szybciej (cukinia, szpinak,
kapusta, rzodkiewki, fasola, groch, szparagi itp.)

Aby zachowac¢ skladniki odzywcze i kolor warzyw, nalezy unika¢ gotowania
ich w wodzie lub wywarze zbyt dlugo: im diluzej warzywa sa gotowane w
plynie, tym bardziej tracg swojg teksture i witaminy.

Quatre-épices, kminek i tandoori masala sg idealne do marchwi, rzepy i Hr
selera. Imbir doskonale komponuje sie z porem, kietkami soi, groszkiem ’
$nieznym i zielong fasolka. Jesli chodzi o cukinie, mozna jg doprawic

egzotycznymi przyprawami, takimi jak Ras el Hanout, curry czy kurkuma. Mieszanka
swiezych zidt rowniez doskonale uzupetnia warzywa: drobno posiekaj pietruszke, bazylie,
trybule i kolendre, a nastepnie dodaj je pod koniec gotowania z odrobing cytryny lub olejku
cytrusowego. Mozna rowniez wybrac bardziej azjatyckie smaki ze swiezym imbirem, trawa
cytrynowg lub sosem sojowym.
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RO6zne pory roku wymagajq réznych stir-fry!
Oto kilka pomystow na pyszne aromatyczne i stodkie kombinacje...

1/ Umies¢ groszek, szparagi, fasolke i smardze na patelni i dopraw je odrobing werbeny.

2/ Podsmaz szybko na masle, deglasuj kilka wisni octem balsamicznym i dodaj kilka

pistacji. Podawaj w temperaturze pokojowej, jesli chcesz, z lodami pistacjowymi.

1/ Podsmazaj krotko kilka cukinii, kolorowych papryczek, pomidorkow cherry i
wiosennego, zielonego czosnku z oliwg z oliwek. Dodaj czarne oliwki i swiezg bazylie .
2/ Podsmaz kilka moreli i brzoskwin na oliwie z oliwek z odrobing rozmarynu i miodu
akacjowego. Podawaj samodzielnie, z lodami waniliowymi lub cytrynowymi.

1/ Usmaz mieszanke grzybow (najlepiej prawdziwki) z odrobing szalotki i dodaj kilka

orzechow dla wzbogacenia smaku!

2/ Podsmaz kilka jablek, gruszek, rodzynek i fig na oliwie z oliwek. Deglasuj wysokiej
jakosci octem balsamicznym i na koniec dodaj kilka orzechow lub kasztanow.

1/ Smaz kawalki dyni kuri, (hokkaido), marchewki i stodkiego ziemniaka na oliwie z
oliwek z dodatkiem czosnku, cebuli i rodzynek. Dopraw kuminem i Ras el Hanout. Na
koniec dodaj kilka ptatkdéw migdatow.

2/ Podsmaz ¢wiartki ananasa na odrobinie masla z anyzem gwiazdzistym i wanilig. Dodaj syrop

klonowvy i flambiruj rumem! Podawaj w temperaturze pokojowej.
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I DF BUVER & NORMA CSR

CSR

Confirmed % %

Firma de Buyer stala si¢ w kwietniu 2018 roku jedynym

przedsiebiorstwem w branzy kulinarnej posiadajacym certyfikat

"potwierdzajacy poziom zaangazowania CRS" nadany przez
organizacje AFNOR.

Ewaluacja obejmuje wszystkie tematy, ktore sg bliskie jej sercu,
takie jak zasoby ludzkie, srodowisko, odpowiedzialne zakupy,
zrownowazone produkty, jak rowniez zaangazowanie

terytorialne. Jest to czes¢ procesu ciagtego doskonalenia.

ZMNIEJSZANIE WPEYWU NA SRODOWISKO

* Oszczedzanie wody ¢ Cel: zero-plastiku-
« Zarzadzanie odpadami + Zrownowazone zakupy -
» Kontrolowane koszty energii - Réznorodnosc¢ biologiczna

- Trwalte produkty i zdrowa, zbilansowana dieta -

« Swiadomos¢ pracownikow e

de Buyer @
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* Kazdy przepis ma swoj sekret
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