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Kazdy przepis ma swoéj sekret
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TRADYCJA I RZEMIESLNICZA DUSZA

Od 200 lat autentyczno$¢, pasja i zaangazowanie to
warto$ci, ktére kierujg firma de Buyer. Sa one
przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Firma projektuje, wprowadza innowacje i produkuje
naczynia, aby spelnia¢ oczekiwania zaréwno
profesjonalistéw jak i amatorow domowego
kucharzenia. Dzieli si¢ ze wszystkimi milo$nikami
dobrego smaku wiedza i pasja do doskonatej,
zdrowej kuchni. Trwalo$¢ i solidnos$¢ produktéw sa
wyrazem odpowiedzialnej konsumpcji, za jaka
opowiada si¢ de Buyer.

'Kazdy przepis kryje w sobie tajemnice’

FRAWCE SAVOIR-FAIRE
D'EXCELLENCE M



Kazdy przepis kryje w sobie tajemnice

de Buyer od lat produkuje narzedzia kuchenne z réznorodnych materiatéw, takich jak miedz,
stal nierdzewna, stal nieprzywierajaca i weglowa, aby uzyskac najlepsze rezultaty gotowania dla
kazdego dania.

Naczynia ze stali wysokoweglowej zawsze byly czescig francuskiej tradycji kulinarnej. Sg
bezkonkurencyjne dla smazenia, grillowania i zarumieniania. Reakcje, ktére redukujg cukry na
powierzchni smazonych produktéw i powodujg karmelizacje - utrwalaja smaki i sprawiaja, ze
wnetrze jest zawsze delikatne i soczyste.

Stal weglowa to bardzo wytrzymaty material, ktéry po wysezonowaniu zyskuje wlasciwosci
nieprzywierajace. Patelnie ze stali weglowej z czasem staja si¢ jeszcze lepsze, poniewaz ich
wlasciwosci poprawiaja si¢ w kazdym uzyciem.
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Stal weglowa to w pelni naturalny material, ktory dzigki domieszce
wegla wykazuje wlasciwosci nieprzywierajace.

Dodatkowo patelnie sg w pelni ekologiczne i nie zawierajg
chemicznych dodatkow.

Patelnie szybko si¢ nagrzewaja i rOwnomiernie rozprowadzaja
cieplo.

Do smazenia mozna uzywac wszystkich rodzajow przyboréw
kuchennych, nawet stalowych!

Nitowane uchwyty o ergonomicznym ksztalcie
gwarantuja wygode uzytkowania.

Patelnia jest odpowiednia dla wszystkich zrodet ciepla, rowniez
dla indukcji.

Linia Mineral B jest impregnowana cienka warstwa wosku
pszczelego, ktory zapobiega utlenianiu przed pierwszym uzyciem.
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Do smazenia cudownie
wilgotnych w $rodku i
kruchych na zewnatrz migs.

Warzyw z dodatkami.

Pulchnych omletow i
chrupigcych nalesnikow.

Idealnych zarumienionych
na zloto $niadaniowych
jajek.

Patelnie ze stali weglowej z czasem stajg si¢ jeszcze lepsze,
poniewaz ich wlasciwosci poprawiaja sie z kazdym
uzyciem.

Reakcja Maillarda, ktéra zachodzi miedzy 145°C a 164°C prowadzi do
karmelizacji cukrow, nadajac potrawie wyrazisty smak i aromat.
Wazne! Nagrzej patelni¢ do bardzo wysokiej temperatury przed
rozpoczeciem smazenia.

Dlaczego warto uzywac patelni ze stali weglowej zamiast patelni z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu?

Reakcja Maillarda nie moze wystapi¢ w przypadku patelni z powtoka
nieprzywierajacg, poniewaz powtloka ta dziala jak bariera miedzy
jedzeniem a wysokimi temperaturami.
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By nadac jej wlasciwosci nieprzywierajace!
z alej patelni¢ cienka warstwa oleju.

podgrzewaj olej, az do pojawienia si¢ dymu. Nastepnie $ciagnij
patelnie, wylej olej i wytrzyj patelnie papierowym recznikiem. Patelnia
nabierze ciemnego koloru, co oznacza, ze wytworzyla si¢ na niej warstwa
weglowej patyny odpowiedzialnej za nieprzywieranie do patelni smazonych
produktow.
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By twoja patelnia byla
dobrze wysezonowana, wykonaj kroki z
poprzedniej strony.

Jesli jednak nie czujesz sie¢ na sitach, by
dobrze przepali¢ swojg patelnie, nie
przejmuj si¢ - podczas uzywania powloka
wytworzy sie¢ sama. Przyspieszysz ten
proces smazgc na niej produkty o wysokiej
zawartosci ttuszczu np. czerwone mieso. <

Patelnie, jesli s3 uzywane regularnie nie powinny rdzewie¢. Moze jednak dojs¢
do utlenienia, jesli patelnia bedzie przechowywana w wilgotnym miejscu.

Gdy zauwazysz rdzawy nalot, mozesz si¢ go latwo pozby¢ za pomoca szczoteczki.

Patelnia stalowa jest wykonana w 99 % z zelaza. Material ten jest magnetyczny -
dlatego idealnie si¢ nadaje do kuchenek indukcyjnych.
Nalezy wybierac¢ takie, ktorych grubos¢ wynosi od 2-4 mm.
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Twoja patelnia powinna $ciemnie¢
podczas sezonowania. Jest to znak, ze ta czynno$¢ zostata
wykonana prawidlowo.

Podczas opalania wszystkie bakterie znikaja, a patelnia
nadaje si¢ do kontaktu z zywnoscia.
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Stal weglowa to naturalny, zdrowy i niezniszczalny material,
ktéry nie boi sig zarysowan
i zapewnia profesjonalne rezultaty dla gotowania.

Przed pierwszym uzyciem patelni¢ doktadnie umyj - ( wewnatrz i na
zewnatrz) w goracej wodzie ze srodkiem czyszczacym. Nastepnie dokladnie
ja wyplucz i wysusz. Dobrze wyptucz i dokladnie wysusz.

Wlej 1 mm oleju (najlepiej, roslinnego ktéry mozna podgrza¢ do 180°C) na
dno patelni i rdwnomiernie rozprowadz. Podgrzej patelnie do 3/4 mocy
palnika. Podgrzewaj olej do pojawienia si¢ dymu.

Nastepnie wylacz grzanie, ostudz patelnig, wylej olej i wytrzyj
ja papierowym recznikiem. Podgrzewaj ponownie przez 2 minuty.

Po wysezonowaniu patelnia ze stali weglowej uzyskuje naturalne wlasciwosci
zapobiegajace przywieraniu.

Dzigki temu mozna na niej smazy¢ z bardzo malg ilosci tluszczu.

Delikatne potrawy, jajka i ryby beda smakowac¢ wysmienicie.

Przed

. Po sezonowaniu
sezonowaniem

Rozgrzej niewielka ilo$¢ oleju. Gdy patelnia jest goraca, obsmaz
produkt z kazdej strony do zarumienienia (karmelizacji skorki). Aby zakonczy¢
proces smazenia wylacz zrédlo ciepla i poz ostaw chwile potrawe na patelni.
Mozesz wykorzystac resztki migsa, ktdre przywarly do patelni zalewajac je mala
iloscia wody.

Otrzymasz aromatyczng mieszanke, ktérg mozna wykorzystac jako sos.
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Nie zostawiaj jedzenia na patelni.

Gdy smazysz kwasne potrawy jak - cytryna, kapusta, ocet, biale wino itp. patelnia moze
zmieni¢ kolor, lub moga wystapi¢ na niej biate plamki. Jesli tak si¢ stanie, nalezy
ponownie wysezonowac¢ patelnie, aby przywrdcic jej wlasciwosci.

Nigdy nie myj patelni w zmywarce.

Najlepiej od razu po zakonczeniu smazenia zalej patelnie zimng wodg i
rozgrzej. Gdy woda bedzie ciepta - umyj gabka. Uzyj topatki, do usunigcia pozostatosci,
ktére przywarly. Po czyszczeniu doktadnie osusz patelni¢ recznikiem papierowym. Od
czasu do czasu podgrzej troche soli morskiej i smaz przez 1,5 minuty. S61 morska usuwa
wszelkie pozostatosci i zapachy.

Patelni¢ przechowuj w suchym miejscu. Jesli nie uzywasz patelni
regularnie lub jesli miejsce przechowywania jest wilgotne, lekko naoliw cala patelnie, dla
lepszej ochrony. Jesli mimo to pojawi sie rdza, wyszoruj patelni¢ szczoteczka lub szorstka

gabka.
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AC'ER M'NERAL B Kolekcja Mineral B cechuje sie:

e gruboscig 2,5 do 3 mm, ktdra nie jest
podatna na odksztalcenia i nadaje si¢ do
kuchenek indukcyjnych.

WNDEgy

( ‘ ' ) e impregnacja woskiem pszczelim, ktory
Ny

RANCY naturalnie chroni patelnie przed
utlenianiem przed pierwszym uzyciem.

Zoom na ksztatt

Ksztalt patelni pomaga w rotacji produktow
podczas smazenia, a nitowana
nienagrzewajaca si¢ raczka, daje wysoki
komfort uzywania.

Kierunek notacji zywnoéci.

Dostepna z 3
rodzajami raczek:

Raczka zakrzywiona w
stylu francuskim.

100% naturalna stal.

Stal ‘ Nitowany uchwyt.
Stal i drewno -
bukowe
-~
Stal nierdzewna
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STAL NIEBIESKA #

ad

OUTDOOR

Niezaleznie od tego, czy masz ochote na grillowang wolowine, obficie posypang $wiezo zmielong
papryka czy grillowane warzywa - de Buyer zaprojektowat idealng patelni¢ do przygotowywania
positkéw poza domem. Linia #OUTDOOR to patelnie z wytrzymalej stali niebieskiej odznaczajacej sie
bardzo dobrymi wlasciwosciami. Produkty z tej linii idealnie nadajg si¢ do smazenia nad ogniem, na
grillu i innych zrédtach ciepta poza indukcja.

Wysokie ranty, zaokraglony ksztalt $cianek, wytrzymaty uchwyt
zakrzywiony w stylu francuskim gwarantujg wygode w gotowaniu.

i MINERALB MINERALB MINERALB [Rtihts
o~ - PRO - .- BOIS - CRIDBLER
NS Y -
g MATERIAL stal weglowa stal weglowa niebieska
2 GRUBOSC od 2,5 w 3mm 2mm
@ RACZKA stal nierdzewna stal i drewno stal stal
‘©  LACGZENIE nity nity nity nity lub spaw
< INDUKCIA tak tak tak nie
i NADAJE SIE DO PIEKARNIKA tak 10 minut w 200° max. 10 minut w 200° max. 10 minut w 200° max.
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Wyjmij migso z lodowki na 15 do 30 minut przed smazeniem i pozostaw w
temperaturze pokojowej. Dzi¢ki temu migso nie odda za duzo wody podczas smazenia.
Aby uzyskac stek blue (stek lekko obsmazony z kazdej strony — mig¢so w srodku
surowe i cieple). Smazymy wtemperaturze ok. 38 st. C To wysmazenie mozna
wykona¢ tylko na patelni, podsmazajac steka dwa/trzy razy i w przerwach odstawiajac
go wcieple miejsce, by biatko sie nie $cinalo, a migso nabieralo temperatury.

Przed rozpoczg¢ciem smazenia sprawdz, czy patelnia jest wystarczajaco
goraca: (olej jest bardzo plynny, a masto pieni si¢) . Rozpocznij smazenie na
oleju, poniewaz masto, moze si¢ zbyt mocno zrumienic i nie nadawac si¢ do
jedzenia. Gdy olej bedzie goracy, wldz stek, poczekaj, az si¢ zarumieni i zmien
strone.

Nastepnie zmniejsz moc i podgrzewaj do uzyskania odpowiedniego dla
Ciebie wysmazenia. Na koniec wykoncz orzechami wloskim i mastem.
Dopraw migso solg i pieprzem. Doldz galazke rozmarynu.

Stopien wysmazenia steka mozesz sprawdzi¢ za pomocg testu palcow.
Napigcie mig$ni pod kciukiem po potaczeniu kciuka z kolejnymi palcami
bedzie imitowa¢ twardos¢ miesa podczas kolejnych stopni wysmazenia.

Srednio-krwisty (medium rare) - kciukiem dotknij palca $rodkowego.
Poduszka migsniowa jest troche twardsza w tym miejscu, co imituje twardos¢
miesa $rednio-krwistego.

Stek powinien caly czas pozostawac krwisty i by¢ czerwony w

centrum ciecia. Jego warstwa zewnetrzna musi by¢ ré6zowa, a migso cieple.
Mocno krwisty (rare) — dotknij kciukiem palca wskazujacego prawej dloni,

a palcem wskazujacym lewej dloni zbadaj sprezystos¢ migsnia przy kciuku.
Poduszka migsniowa pod kciukiem powinna by¢ migkka. B migkkos¢ imituje
krwisty stek. Musi by¢ on cieply, mie¢ rumiane boki i jasno czerwony kolor
$rodku.
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Michel Roth [~
MOF Cuisine, Bocuse d’'Or

Stek powinien odpoczywac przed podaniem okolo 5-10 minut. To
czas wystarczajacy aby temperatura oraz soki sie uspokoity i
réwnomiernie rozeszly po migsie. Aby stek byt delikatny i soczysty,
odwrd¢ go raz lub dwa razy podczas odpoczynku. Przed podaniem,
(j esli migso ostygnie) podgrzej chwile na patelnilub w
piekarniku.

Przed zrobieniem sosu zdejmij usmazone mieso z patelni. Migsa nie wolno
gotowac¢ w plynach, poniewaz stwardnieje. Na patelni¢ z pozostalo$ciami
po smazeniu dodaj wywar warzywny / drobiowy / sos warzywny /
$mietang. Nastepnie na krotko widz migso na patelni¢ z sosem, aby sie
podgrzato.

Czas kiedy nalezy przyprawic stek sola jest przedmiotem wielu dyskusji. Radzimy

dodac¢ sol do kawatka miesa tuz przed gotowaniem oraz do smaku pod koniec smazenia. Takie
dzialanie zrelaksuje mieso. Waznym jest, aby nie posoli¢ migsa zbyt wczednie, poniewaz istnieje
ryzyko, ze straci soki.
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