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INOCUIVRE

FRANCAIS (French)
ENGLISH
DEUTSCH (German)
ITALIANO (Italian)
ESPANOL (Spanish)
NEDERLANDS (Dutch)
DANSK (Danish)
EAAHNIKH (Greek)
POLSKI (Polish)
SVENSKA (Swedish)
SUOMI (Finnish)
PYCCKUM (Russian)
CESTINA (Czech)
HZFE (Japanese)
Y& B 5E (Taiwanese Mandarin)
‘BE6 (Mandarin Chinese)



de Buyer

DEPUIS 1830

FRANCAIS

Inocuivre symbolise la tradition francaise de la gastronomie.

Parfait pour la cuisine de réduction et les cuissons délicates, sa matiére associe 10 %
d’inox, pour un entretien facile a 90 % de cuivre pour une excellente conduction de la
chaleur. Cet ustensile est entiérement poli a la main. Gage de robustesse, ses montures en
fonte d’'inox, d’acier ou en laiton sont solidement fixées par des rivets.

18 gestes
De lemboutissage au polissage manuel traditionnel, en passant par [ébavurage, la
fabrication des cuivres nécessite plus de 18 étapes qui en font des piéces uniques.
Ce savoir-faire exigeant transmis depuis des générations a été reconnu par le label
Entreprise du Patrimoine Vivant décerné a la Manufacture de Buyer par le Ministére
francais de 'Economie.

Notice d’utilisation et dentretien
Avant la premiere utilisation, laver votre ustensile a leau chaude savonneuse, rincer
abondamment et essuyer soigneusement. Utilisation sur tout type de feux sauf induction.
Passe au four traditionnel. Adapter la taille du feu au diameétre du fond de l'ustensile.
Recommandations pour préserver la longévité de votre ustensile :
- monter en température progressivement
- ne pas surchauffer a vide

Manipuler avec précaution apres des cuissons longues ou un passage au four (risques
de brilures). Lextérieur cuivre se patine au contact de la chaleur, pour lui redonner son
éclat dorigine, utiliser une péte a polir spéciale cuivre ref 4200.01N. Ne jamais utiliser
déponge abrasive. Lintérieur inox sentretient a [éponge et a leau chaude savonneuse.
Passage au lave-vaisselle non conseillé. Risque doxydation des montures en fonte d’acier.
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DEPUIS 1830

ENGLISH

Inocuivre embodies the French tradition for haute cuisine.

Perfect for reductions and delicate dishes, this cookware range is made using 10 %
stainless steel, for easy washing, and 90 % copper, for excellent heat conduction.
This utensil is entirely hand-polished. Its cast stainless steel, cast steel or brass handles
are firmly fixed by rivets, a guarantee of durability.

18 steps
From the stamping at from traditional manual polishing to deburrying, the manufacture
of copper requires more than 18 steps that make them unique pieces. This specialised
know-how, passed on from generation to generation, is recognised by the "Entreprise du
Patrimoine Vivant" label, awarded to the Manufacture de Buyer by the French Ministry
of Economy.

Use and care instructions
Before using your cookware for the first time, wash it with hot soapy water, rinse
thoroughly and carefully dry. Suitable for use on any hob, except induction. Suitable for
use in a conventional oven. Adapt the size of the ring to the diameter of the base of the
cookware. Recommendations for preserving the durability of your utensil :
- gradually increase the temperature
- do not overheat when empty

Handle with care after long cooking times or use in the oven (risk of burning).
The copper outer will develop a patina in contact with heat. To restore its original sheen,
use a special copper polishing paste ref 4200.01N. Never use a sponge scourer. Wash the
stainless steel inner with a sponge and hot soapy water. Washing in the dishwasher is not
recommended. The cast iron handle may rust.
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DEUTSCH

Inocuivre symbolisiert die franzosische Tradition der Gastronomie.

Das Material ist ideal fiir reduziertes Kochen und empfindliche Garen und kombiniert 10%
Edelstahl fiir einfache Wartung mit 90 % Kupfer fiir eine hervorragende Warmeleitung.
Dieses Utensil ist komplett von Hand poliert. Als Zeichen der Robustheit sind die Rahmen
aus Edelstahl, Stahl oder Messing mit Nieten fest fixiert.

18 Gesten
Vom Stanzen iiber das traditionelle manuelle Polieren bis hin zum Entgraten erfordert die
Herstellung von Kupfer mehr als 18 Arbeitsschritte, die es zu Unikaten machen.
Dieses anspruchsvolle Know-how, das seit Generationen weitergegeben wird, wurde mit
dem Label Entreprise du Patrimoine Vivant ausgezeichnet, das der Manufacture de Buyer
vom franzdsischen Wirtschaftsministerium verliehen wurde.

Gebrauchs- und Pflegeanleitung
Das Produkt vor der ersten Anwendung mit warmem Wasser und Spiilmittel griindlich
reinigen, mit reichlich klarem Wasser spiilen und abtrocknen. Geeignet fiir den Einsatz
auf jedem Kochfeld, aufler Induktion. Auch fiir herkdémmliche Backéfen. Die Grofie der
Herdplatte gemafd des Durchmessers des Toptbodens auswiahlen.
Spezifische Empfehlungen zur Erhaltung der Langlebigkeit Thres Gerdtes:
- die Temperatur allmdhlich erhéhen
- leere Topfe nicht iberhitzen

Nach langem Garen oder Einsatz im Backofen Topflappen oder Topthandschuhe
verwenden. Die Auflenseite von Kupfer bildet bei Kontakt mit Hitze eine Patina. Um den
urspriinglichen Glanz wiederherzustellen, verwenden Sie eine spezielle Kupferpolierpaste

(ref 4200.01N). Verwenden Sie niemals einen Scheuerschwamm. Die Innenseite aus
Edelstahl kann mit einem Schwamm und warmem Seifenwasser gepflegt werden.
Spiilmaschinenfest nicht empfohlen. Oxidationsrisiko bei Fassungen aus Gusseisen.



de Buyer

DEPUIS 830

ITALIANO

Inocuivre simboleggia la tradizione gastronomica francese
Perfetta per riduzioni e cotture delicate, la sua composizione associa il 10% di acciaio per
una facile manutenzione al 90% di rame per una eccellente diffusione del calore.
Questa collezione ¢ interamente pulimenatata a mano. Garanzia di robustezza, i suoi

manici in ghisa, acciaio o ottone sono rivettati

18 passaggi
Dallo stampo alla pulimentatura tradizionale manuale, passando per la pulitura dalle
bave, la produzione del rame necessita di oltre 18 passaggi che ne fanno un pezzo unico.
Questo esigente savoir-faire trasmesso da generazioni ¢ stato riconosciuto con letichetta
di Azienda del Patrimonio Vivente con la quale il Ministero Francese per 'Economia ha
insignita la Manifattura de Buyer.

Informazioni per uso e manutenzione
Prima di utilizzarlo la prima volta, lavare il prodotto con acqua calda e detersivo,
sciacquare bene e asciugare accuratamente. Utilizzabile su tutte le fonti di calore,
induzione esclusa. Compatibile con forno elettrico. Adattare le dimensione della fonte
di calore al diametro della pentola. Raccomandazioni per preservare la longevita del
prodotto:
- aumentare la temperatura progressivamente.
- non surriscaldare a vuoto.

Maneggaire con cautela in seguito a lunghe cotture o passaggio in forno (rischio di
scottature). Lesterno in rame, al contatto con il calore, tende a opacizzarsi, per ridare la
brillantezza originale, utilizzare la pasta per pulimentare specifica per rame, art. 4200.01N.
Non utilizzare mai spugne abrasive. Linterno in acciaio si pulisce con spugna , acqua calda
e detersivo a mano. Il lavaggio in lavastoviglie & sconsigliato. Rischio di ossidazione dei
manici in ghisa.
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ESPANOL

Inocuivre simboliza la tradicién gastronémica francesa.

Perfecta para la cocina de reduccion y cocciones delicadas, su material combina un 10%
de acero inoxidable para un facil mantenimiento con un 90% de cobre para una excelente
conduccidn del calor. Este utensilio esta totalmente pulido a mano. Como garantia de
robustez, sus marcos de fundicién de acero inoxidable, acero o laton estan firmemente
fijados mediante remaches.

18 gestos
Desde el estampado hasta el pulido manual tradicional, pasando por el desbarbado, la
fabricacion de instrumentos de metal requiere mas de 18 pasos que los convierten en
piezas unicas. Este saber hacer exigente transmitido de generacion en generacion ha sido
reconocido por la etiqueta Living Heritage Company otorgada a la Manufacture de Buyer
por el Ministerio de Economia francés.

Instrucciones de uso y mantenimiento
Antes del primer uso, lave su utensilio con agua jabonosa caliente, enjudguelo
bien y séquelo con cuidado. Uso en todo tipo de fuegos, excepto induccién. Va al
horno tradicional. Adaptar el tamafo del fuego al diametro del fondo del utensilio.
Recomendaciones para preservar la longevidad de su utensilio:
- aumentar la temperatura gradualmente
- no se sobrecaliente cuando esta vacio

Manipular con cuidado después de una coccién u horneado prolongados (riesgo de
quemaduras). El exterior de cobre adquiere una patina al contacto con el calor.

Para devolverle su brillo original, utilice una pasta especial para pulir cobre ref 4200.01N.
Nunca use una esponja abrasiva. El interior de acero inoxidable debe limpiarse con una
esponja y agua jabonosa caliente. Lavavajillas no recomendado. Riesgo de oxidacién de los
marcos de hierro fundido.
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NEDERLANDS

Inocuivre symboliseert de Franse traditie van de gastronomie.

Door de combinatie van 10 % inox, voor een gemakkelijk onderhoud, en 90 % koper,
voor een uitstekende warmtegeleiding biedt deze materie de perfecte oplossing voor het
reduceren en voor delicate bakgerechten. Deze pan is volledig met de hand gepolijst.
Haar robuuste handvaten in gietinox, -staal of ~-messing, zijn stevig bevestigd door middel
van klinknagels.

18 handelingen
Het fabricageproces van koper, van het persen via het ontbramen tot het traditioneel
handmatig polijsten, omvat meer dan 18 etappes, die er unieke stukken van maken.
Deze veeleisende know-how, die sinds generaties overgeleverd wordt, werd erkend door
het label ‘Entreprise du Patrimoine Vivant’ dat door het Franse ministerie van Economie
uitgereikt werd aan de Manufacture de Buyer.

Gebruiksaanwijzing en onderhoud
Was uw pan met warm water en zeep vOoor het eerste gebruik. Spoel overvloedig en
droog zorgvuldig af. Gebruik op alle warmtebronnen behalve inductie. Geschikt voor
traditionele oven. Pas de grootte van de warmtebron aan volgens de diameter van de pan.
Aanbevelingen om de lange levensduur van uw pan te vrijwaren:
- de temperatuur progressief verhogen
- niet leeg verhitten

Manipuleer voorzichtig na lange baktijden of gebruik in de oven (risico op verbranden).
De koperen buitenkant patineert bij contact met warmte. Om uw pan haar
oorspronkelijke glans terug te geven, gebruik een speciale polijstpasta voor koper (ref.
4200.01N). Nooit een schuurspons gebruiken. Het onderhoud van de inox binnenkant kan
gebeuren met een sponsje en warm water met zeep. Gebruik in de vaatwasmachine wordt
afgeraden wegens het risico op oxidatie van de gietstalen handvaten.
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DANSK

Inocuivre er et symbol pa den franske gastronomiske tradition.

Den er perfekt til reduktion af saucer mm. og delikate retter. Materialet bestar af 10 %
rustfrit stal for nem vedligeholdelse og 90 % kobber for fremragende varmeledning.
Dette redskab er helt handpoleret. Haindtagene er stobt i rustfrit stal, stal eller messing og
er solidt fastgjort med nitter.

18 etapper
Fra udstandsning til traditionel handpolering, herunder afgratning, kraever fremstillingen
af kobber mere end 18 trin, der gor dem til unikke stykker. Denne kreevende
knowhow er blevet overleveret i generationer og er blevet anerkendt af det franske
okonomiministerium med maerket “Entreprise du Patrimoine Vivant”, som de Buyer har
faet tildelt.

Information om brug og vedligeholdelse
For forste brug skal du vaske dit redskab i varmt seebevand; skyl derefter grundigt
og tor det. Kan bruges pa alle varmekilder, undtagen induktion, ogsa i ovnen.
Brug den korrekte diameter varmeflade til grydens eller pandens bund diameter.
Anbefalinger for at bevare dit redskab levetid:
- temperaturen gges gradvist
- produktet ma ikke overophedes, nér det er tomt

Ver forsigtig efter lang tids tilberedning eller i ovnen (risiko for forbreendinger).
Kobberets yderside udvikler en patina ved kontakt med varme. For at genoprette
den oprindelige glans skal du bruge en speciel kobberpoleringspasta, De Buyer art.
nr 4200.01N. Brug aldrig en skuresvamp. Det rustfri stalinterier kan rengeres med en
svamp og varmt seebevand. Ma ikke kommes i opvaskemaskinen. Risiko for oxidation af
stobejerns handtag.
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EAAHNIKH

To Inocuivre ovpfolilel Tnv napddoon TG yarhwkig yaotpovopiag.

Eivat téleto yia tnv kouliva emaywyng Kat TV VIEMKATN HAYELPLKT), TO VAKO TOV
neptéxel 10% avoleidwto atadAt yia ebkoAn ovvtipnon kat 90% xako yia e§aupeTikr
petadoon tng OepuodtnTag. Avtd to okevog yvalietat e§ oAokAnpov pe To xépt.
Eyybnon otiapotnrag, ta xutd mhaiota and avo&eidwto atadlt 1 atodAt 1} opeixako
OTEPEWVOVTAL YEPA LE TIPLTOIVLIAL.

18 kivijoelg
An6 ™ xapadn €wg 1o mapadooiakd yuallopa 6To XEPL, KAl TNV apaipeon Twv
TOATIAKLWY, 1] KATAOKELT anattel meplocotepa and 18 Prpata mov dnuiovpyovv
HOVASIKA KOUUATLAL AVTT) 1] ATAUTNTIKY TEXVOYVWaia Tov puetadobnke amo yevid oe
yevid éxet avayvwptotel pe to onjpa Entreprise du Patrimoine Vivant (emtyeipnon
(woag kAnpovoyuag) mov amovepunOnke otnv de Buyer and to yoaAAikod Ymovpyeio
OwovopKwYy.

Odnyleg xpriong kat avvtiipnong

IIptv amd Ty TpWTN XPRoN, TAVVETE TO OKELOG 0aG (e (e0TO camovvovepo, EemAvveTe
He d@bovo vepod kat okovmioTte T TpooeXTikA. Xprjon oe kabe Tvmo eotiag. KatdaAAnlo
yta OAeG TIG £0TiEG EKTOG ATTO TIG eMaywYLkeG. [Ipooapudote to péyedog tng eotiag otn
didpeTpo Tov MLBuEva Tov okevovg. Edikég ovotaoelg ya tn Statrpnon tng didpretag
(WG Tov OKEVOVG 0AG:
- avénote otadiaka tn Beppokpacia
- unv vepBeppaivete To okeVOG €4V eival adelo

IIpocoxn 0TOV XELPLOUO HETA ATTO HAKPAG SLAPKELAG LAYEIPEUA 1] YT OLUO OTOV OVPVO
(kivduvol eykavpdatwy). O efwtepcdg Xahkog ofeldwveTtal Katd TNy emaQr] pe TN
Oeppotnta mpoodidovrag TNV apyikn Adpymn Tov, XPNOHOTOIOTE ELOIKT TAOTA
yvaAiopatog avag. 4200.01N. Mn xpnotpomnoteite moté Tpaxd opovyydpt. To ecwtepikd
avo&eidwTo atodAL ovvTnpeital pe oPovyydpt kat (e0TO canovvovepo. Aev cuoThHveTal
T0 TAVOLo o€ TAvvTHpLo Tatwy. Kivduvog ofeidwong twv mlatciwv ano xutod atodL.
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POLSKI

Naczynia Inocuivre to hold dla francuskiej tradycji gastronomiczne;j.

Sa idealne do redukcji oraz gotowania delikatnych potraw. Sktadajg sie w 10% ze stali
nierdzewnej ulatwiajacej konserwacje¢ i w 90% z miedzi doskonale przewodzacej ciepto.
Naczynia sg catkowicie polerowane recznie. Konstrukcja odlana ze stali nierdzewnej lub

mosiadzu, solidnie mocowana nitami, to gwarancja trwatosci.

18 etapéw
Wytwarzanie miedzianych naczyn obejmuje ponad 18 etapow, poczawszy od tloczenia,
az po tradycyjne reczne polerowanie. Sprawia to, ze kazdy egzemplarz jest wyjatkowy.
Ta sztuka rzemiosta przekazywana z pokolenia na pokolenie zostata wyrézniona znakiem
Entreprise du Patrimoine Vivant, ktéry francuskie Ministerstwo Gospodarki przyznato
producentowi de Buyer.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w goracej wodzie z mydiem, wyptukac¢ duza
iloscig wody i doktadnie wysuszy¢. Mozliwos$¢ stosowania ze wszystkimi rodzajami
kuchenek. Odpowiednia do tradycyjnego piekarnika. Dostosowa¢ $rednice podstawy
naczynia do $rednicy palnika.
Zalecenia dotyczace indukcji w celu zachowania trwatosci naczyn kuchennych:
- zwigkszaé temperature stopniowo,
- nie podgrzewac pustego naczynia.

Po dlugim czasie gotowania lub po wlozeniu do piekarnika nalezy obchodzi¢ sie
z produktem ostroznie (niebezpieczenstwo poparzenia). Miedziana powierzchnia
zewnetrzna pokrywa si¢ patyng pod wpltywem ciepta. Aby przywroécic jej pierwotny
potysk, nalezy uzy¢ specjalnej pasty do polerowania miedzi, nr ref. 4200.01N. Nigdy nie
stosowac gabek do szorowania. Wnetrze ze stali nierdzewnej nalezy konserwowac przy
uzyciu gabki i goracej wody z mydlem. Mycie w zmywarce nie jest zalecane. Stwarza to
ryzyko utleniania zeliwnych czedci.
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SVENSKA

Stilkoppar ér en symbol for det franska kokets traditioner.

Perfekt f6r nedkokning och lickra anréttningar. Materialet bestar till 10 % av rostfritt
stal och till 90 % av koppar, vilket gor vairmeledningen enastaende. Redskapet ar helt och
héllet handpolerat. Garanterad slitstyrka. Dess handtag i rostfritt stal dr fast med nitar i
pannan.

18 etapper
Pressning, traditionell handpolering och gradning utgor tre av de sammanlagt 18 leden
som krévs for att tillverka dessa unika kopparhantverk. Denna omfattande know how gér
flera generationer tillbaka och f6r denna formaga att bevara ett kulturarv har de Buyer
tilldelats en utmérkelse av det franska finansdepartementet.

Anvisningar for anvindning och underhall
Innan ni anvénder den for forsta gangen: diska redskapet med tval, skolj och torka
noggrant. Kan anvidndas pa alla virmekallor, utom induktionshéll, och klarar att vara i
hushéllsugn. Anpassa lagan till pannans diameter. Skotselrad for att bevara redskapets
livslangd:
- Hoj temperaturen gravis
- 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. Kopparns utsida far en oxidbeldggning vid kontakt med hetta.
Anvind de Buyers sdrskilda poleringskram for koppar (artikelnummer: 4200.01N) for att
adterskapa dess ursprungliga glans. Anvind aldrig en grov tvdttsvamp. Insidan underhélls
med svamp, tval och vatten. Maskindisk avrads. Risk for oxidering vid stalmonteringarna
foreligger.
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SUOMI

Inocuivre symboloi ranskalaisen gastronomian perinnettd.

Tdydellinen valinta ruuanlaittoon, kun redusoidaan ja valmistetaan herkkid raaka-aineita.
Materiaalina on 10 % ruostumatonta terédstd helppohoitoisuuden vuoksia ja 90 % kuparia
erinomaisen lammonjohdon takaamiseksi. Inocuivre-keittoastiat kiillotetaan tédysin
kasityond. Kestdvyyden varmistamiseksi keittoastioiden valuterdsosat, ruostumattomat
terdsosat sekd messinkiosat on kiinnitetty tiukasti niiteilla.

18 vaihetta
Tuotteet ovat uniikkeja, valmistusprosessi vaatii yli 18 tyovaihetta aina metallin
stanssaamisesta kdsin tehtdvéén kiillotukseen ja purseenpoistoon. Tama sukupolvelta
toiselle periytynyt tietotaito on saanut tunnustusta Ranskan maatalousministerioltd, joka
myonsi de Buyerille Living Heritage Company -merkin.

Kiytto- ja hoito-ohjeet
Pese keittoastiat ennen ensimmaista kédyttokertaa ldimpimalla vedelld ja astianpesuaineella.
Huubhtele huolellisesi ja kuivaa. Sopii kaiken tyyppisille liesille paitsi induktioliedelle,
sekd tavalliseen uuniin. Varmista, ettd keittoastian pohjan halkaisija vastaa kayttimasi
keittoalueen kokoa. Suosituksia keittoastiasi pitkdikdisyyden sdilyttdmiseksi :
- nosta lampéotilaa vahitellen
- ald ylikuumenna tyhjda keittoastiaa

Kasittele keittoastioita varovasti, jos niitd on kaytetty pitkdan yhtdjaksoisesti liedelld tai
uunissa (palovamman vaara). Kuparinen ulkopinta patinoituu lammon vaikutuksesta.
Alkuperiinen kiilto palautuu erityisen kiillotuspastan avulla, de Buyerin tuotenumero
4200.01N. Ald koskaan puhdista hankaavalla sienelli. Ruostumattomasta teriksesti
valmistettu sisdosa puhdistetaan kuumalla vedelli ja kisitiskiaineella. Ald pese kuparisia
astioita astianpesukoneessa. Valurautakahvat voivat ruostua.
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PYCCKUM

Cepns «Inocuivre» CMMBOM3MPYET U3bICKAHHOCTD TPAAMIIMOHHOI PpaHIy3CKOM KyXHH.
VimeanbHa /11 IPUTOTOBIEHNA COYCOB U Je/IMKATECOB - IIOCY/ia JaHHOM KOJ/UIEKIIY Ha
10% cocTouT 13 JIETKOM B yXOfie Hep KaBeroLien cTany, ¥ Ha 90% - u3 Menu, KoTopas
obecrieurBaeT MPEBOCXOAHYIO TEIUIONPOBOZHOCTb. [Ipy Mpon3BOACTBE MCIONMb3YeTCA
TOJIPKO pPy4YHas IONMPOBKA. Py4Ky, BBIIIOTHEHHbIE U3 CTa/IN, HEPKABEIOLEN CTaV VIIN
JIaTYHU, KpEIIATCA K KOPITYCY Ha 3a1<}1én1<ax, obecneunBas JOJITOBEYHOCTDb N HAOEKHOCTD
VICTIOJIb30BaHMA.

18 sTamoB
MammHHas MITaMIIOBKA, MEXaHM4YeCcKas 3a4MCTKa MeTasljIa ¥, HAaKOHeLl, TPafiVIMIOHHas
PY4Has ITOJIMPOBKA — B IpoIiecce 06paboTky Meap mpoxoauT 6omnee 18 pa3mmaHbIX
3TAIOB IPeXJe, YeM CTaThb YHUKA/TbHBIM IIpeIMeTOM KYXOHHOI yTBapu. [IpusHanuem
3TOT'O BBICOKOT'O TEXHMYECKOT'O MacTEePCTBA, IIepeflaBaeMOoro 13 IOKOTIEH) B IIOKOJIEHHE,
crasno npucyxpaeHue komnanuu de Buyer snaka kauectBa EPV («Ilpepnpusrne
JKUBYIL[ETO Hacnenysa») MUHUCTPOM S5KOHOMUKM U ¢prHaHCOB DpaHIn.

MHCcTpyKImA 10 3KCIUTyaTalluy ¥ YXORy

[Tepen nepBBIM IIpUMeHEHMEM CKOBOPO/Y HEOOXOAVIMO IIPOMBITH TEIIJION MBUILHO
BOJIO, TIIJATE/IBHO IPOIONIOCKATh M aKKYPATHO IpoTepeThb. [loaxomuT myis mo6bIx
VICTOYHMKOB HarpeBsa, 3a VICK/II0YeHNEeM VH]IYKIIVIOHHBIX BApOYHBIX [IOBEPXHOCTEIL.
CrapaiiTech 1CIIONTb30BaTh KOHGOPKI, pasMep KOTOPBIX COOTBETCTBYET AVaMETpPY JHA
CKOBOPOJbI. [I/14 COXpaHEHNA JONTOBEYHOCTY PEKOMEH/IYETCA:
- P€3KO YBeIMYMBATh TeMIIEPATy Py HarpeBa;
- DOIIYCKaTh Ype3MEPHOTO HaTPeBa IIyCTOV CKOBOPO/BI.

C 0CTOpPO>XKHOCTBIO 0OpalIaiTech CO CKOBOPOJIO¥ ITOCTIE IPOFOIKUTETBHOTO
IIPUTOTOBJIEHNS IUIIH, MO0 VICTIONIb30BAaHNA B JYX0BOM IIKady (BBUAY pUCKa IIOMTYyYUTbH
oxxorn). [Toy Bo3meiicTBMEM TeTla Ha MEHOM ITOKPBITUM MOXKeT 00pa30BBIBATHCS
naTyHa (eCTeCTBEeHHBIN 3€/IeHOBATO-CephIil HajleT). /11 BOCCTaHOBIEHMS
IIepBOHAYA/IBHOTO O/1eCcKa HeO0OXOAVMO UCIIO/Ib30BaTh CIELMATbHYIO IIOTMPOBOYHYIO
nacty (apt. 4200.01N). 3anperaeTcs ncnonb3oBaTh abpasyuBHbIe TyOKu. BHyTpeHHI00
IIOBEPXHOCTb U3 HepKaBeIoIlell CTaIV PeKOMEHAYEeTCS MBITh Heabpa3uBHON I'yOKOIT B
TEII0N MbLIbHOM Bofie. He peKkoMeHIyeTcsa MbITh B IIOCYZOMOEYHO MallHe.

Ha cTanmpHBIX 371eMeHTaX BO3MOXKHO 00pa3oBaHye P>KaBYMHBL.
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CESKA

Inocuivre symbolizuje francouzskou tradici gastronomie.
Je idedlni k redukovéani a pomalému vareni, material je kombinaci 10 % nerezové oceli
pro snadnou udrzbu a 90 % médi pro vynikajici vedeni tepla. Toto nadobi je zcela
lesténo ru¢né. Robustnost rami z nerezu, oceli nebo mosazi zarucuje pevné ptripevnéni

nyty.

18 krokt
Od lisovani po tradi¢ni ru¢ni lesténi, véetné odstranovani otrepd, vyzaduje vyroba
meédéného nadobi vice nez 18 kroki, které z néj délaji jedinecné kusy. Toto narocné
know-how predavané z generace na generaci bylo ocenéno znackou Entreprise du
Patrimoine Vivant, kterou spole¢nosti Manufacture de Buyer udélilo francouzské
ministerstvo hospodarstvi.

UtZivatelské pokyny a udrzba
Pfed prvnim pouzitim umyjte nadobi horkou mydlovou vodou, diikladné oplachnéte
a peclivé osuste. Vhodné na vSechny typy sporakd, s vyjimkou indukce. Lze pouzit
v bézné troubé. Prizplisobte velikost plotynky priiméru dna nadobi. Specificka
doporucent tykajici se prodlouzeni Zivotnosti vaseho nadobi:
- postupné zvySovani teploty
- neprehfivejte naprazdno

Po dlouhém vareni nebo peceni zachdzejte opatrné (nebezpeci popaleni). Médény
exteriér ziska kontaktem s teplem patinu. Chcete-li nadobi navratit pavodni lesk,
pouzijte specialni médénou lestici pastu ref. 4200.01N.

Nikdy nepouzivejte abrazivni houbu. Vnitfni ¢ast z nerezové oceli je tfeba Cistit
houbou a horkou mydlovou vodou. Nedoporucuje se myt v mycce na nadobi.
Nebezpeci oxidace litinovych ramda.



de Buyer

DEPUIS 1830

A/FaA—=TNarrvavidg. 7SVAOHFAra /I B LTVET,

KAZzRE L0 TUTF— FaEMZRE LD T5DICHmEZIL 73T

To FPANDOLRTWVWAT Y LAR10Y BRBICENT-HZ290% AL TWVET,

THELE B ERICTFERIC I > TEMTOVET . ATV LA $& BB OF

BEFE AKXy MEETLOMD EREESNTVE D HLTRERFBELE
CR

18D L
BIFT B 8GN BT O O R & T EHNAR TR X AU E T S8 I
18EDLENDH D WEZNZTNIMEAEZ R > TWVWET . T34 7 — DOEHACICTE
STRALBNTE . IMEZET 2T OFWICIE. &5 - MBKEXDEPY (M
W) SNV EINE Lz,

FRE A TF ABHE
R DT IR B ETIC WRIZ ANTz#G TR K< TW0THE TEICHED
TL XV, TG Z < D505 IMBGHEEICHE L E T,
PERDF =T N ANTHBEAHETT . HHEEORE & MBSO HENE S
Ko LET. IHFHFEHEHERCH Iz > TULF OHERFIEAZ O . HILE E 2 B
BEEEL XD
SIRAITIET B LI L TLIEE W,
- PHEEE N EORE TN LW T 72T,

REFMFHIE L2 A —T7 Y TORHBIE. BOPENCTHERELZEI V. RUFED

DN H O FT . IMIOFDEE L. BIC KD ON TAHAETH. FHFEHDOI ) —

=T R—=Z b42000INZffS T LT ORI R ENTEET . EHAE

5 AR VIR LU THEDIRNTLEE V. AT L ABONMNE. HAIZ AN

GG AR VMo TBTFANLE T .. BV aOMHITIBEID Nz .
PFEVOFF B F OIS B REMEN D D £



de Buyer @)

— —3
=, viamh =H
=)= AR

Inocuivre/NFE S SAGE & 5 NE R HRHIR R
TE A R AN AR AW T RIS AL 2 AT, SHEE HH 109% AT AS 8568 R 909% HY 8 A4
B, AN 2 A T ER AN S A B R A B A A — e . B RS
Hog T T, %A 5I8E BRI iR, HOREhGE . Gk
o S S A H BT 2 (] [ A2 o

1ISBELF
eI B AR R F i, P REL TR, S aY s 7 2 1 81E
T, RS O 8R H BB fm tL Y AE FLEH o de Buyer8i H B8 i Al 15 L
THAACAREL B S T (S T B A % T T s SO A 2E

(Entreprise du Patrimoine Vivant) b o

AR E R
S —RAE AT, ARERAEIAEVGE Ve B, MRk enzigt, 98
RAFANIETz. TR SRR R BT, BRARIEERIN. Al HA GRS AR R
Bfo & MIERMAEN Ry, FMREHIE
- B TR KT
- W )R KR 2 B

TEREFH AR A A%, w/ VD Ef e 2 (Presfeks) o

S I AE Bl B e e AR Ak, SIS ER i A e, w0 S Ay

MEE . 25 405%4200.01N Y1208 AR TE R A M o TR A AT

TSI I BH TR N BB NS A . AN Ve P VAR L . SR8
S T RESAAL -



DDDDDD

B

Inocuivie NENFI R LR ERERHIFRAE.
A E RPN AR T IE S WO AR AT, A HH 109 HOANES EX AT 909% HY £l 47 11
%, HCE AT S THT A AT F S A O iy — . %2 RP R T4
FTH. %R E R R H A PRIE, A IEEIE . #50 a a i i
YT A= [ [ <E o

185E LR
b B LS F T, HpafEL B0, St EEst1siE Ty,
F S OV TC S E LERYAE LA« de Buyerfin L fili& | Rl LE AR A%
HIRG L AR R IMAGE E A5 T “EENE s k™ (Entreprise du

Patrimoine Vivant) FRidio

AR
FES— AR, FIRTAVKIVERLEL, JERK A T, AR (T
T AR TRARA MO AR, AT RABAEE. HTER
WA, Tl TR AL
R A
SUTTSE

FECH R e el A a6/ VDR B (AR DEr) o i

R R 2= RSk, NIRE S A CRE, 6L T TR0

W 2% %°54200.01N Y1200 O 2RTRTE A dl o B PR T 71

HIIAAGR e N FBRTANE A B ANEERSUEDEREAL PR A o N B AT AT RE
2



	FRANÇAIS
	ENGLISH
	DEUTSCH
	ITALIANO
	ESPAÑOL
	NEDERLANDS
	DANKS
	POLSKI
	SVENSKA
	SUOMI
	PYCCКИЙ
	臺灣國語

