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FRANCAIS

La collection Alchimy est la combinaison parfaite entre les exigences des Chefs et
les besoins des cuisiniers au quotidien. Facile d’entretien, sain et durable, 'inox a
tout pour plaire. Sa conception monobloc 3 couches assure une répartition des
températures réguliere et la maitrise des cuissons méme les plus délicates.
Cette conception réduit la consommation d’énergie. Graduée, elle est facile a
utiliser pour toute la brigade. La queue confortable, haute et étanche, facilite la
manipulation et I'entretien. Ses montures ergonomiques sont solidement
rivetées.

Sa finition brossée affine son style tres professionnel.

une collection née en hommage a une collaboration presque centenaire
entre la Manufacture de Buyer et 'univers des Chefs.
Cette collection estlancée 'année du premier partenariat avec la finale
du Bocuse d’'Or 2021, le plus prestigieux des concours de cuisine !

Notice d’utilisation et d’entretien
Avantla premiere utilisation, laver votre ustensile a I'eau chaude savonneuse, rincer
abondamment et essuyer soigneusement.

Utilisation sur tout type de feux.
Passe au four a 200°C pendant 30min.

Adapter la taille du feu au diametre du fond diffuseur de I'ustensile.
Recommandations spécifiques induction pour préserver la longévité de votre ustensile :
- monter en température progressivement
- éviter |'utilisation du booster
- ne pas surchauffer a vide
Manipuler avec des protections apres des cuissons longues ou un passage au four.
Entretien al’éponge et a I'’eau chaude savonneuse.

Le passage au lave-vaisselle est possible mais peut altérer I'aspect de I'inox.
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ENGLISH

The Alchimy collection is the perfect combination between the requirements of
Chefs and the needs of everyday cooks. Easy to clean, healthy and durable, stainless
steel ticks all the boxes. Its 3-layer monobloc design guarantees even temperature
distribution and means you’re in complete control of even the most finicky cooking.
This design reduces energy consumption. It is graduated and easy for the whole
brigade to use. The comfortable, high, waterproof handle makes handling and
cleaning easier. The ergonomic fittings are solidly riveted in place. Its brushed finish
adds extra elegance to its very professional style.

a collection rendering homage to almost 100 years of collaboration between the
manufacturer de Buyer and Univers des Chefs.
This collection was launched the year of our first partnership with the Bocuse d’Or
2021 finals, the most prestigious of cooking competitions !

Use and care instructions
Before using your utensil for the first time, wash it in warm soapy water, rinse it
thoroughly and carefully wipe it dry.
Bake in the oven at 200°C for 30 minutes.
Adjust the heating area to the distributing pan bottom.
How induction-hob users can extend their utensils’
lives:
- Gradually increase the
temperature
- Don’t use the booster function
- Don’t overheat your utensil when it’'s empty
Handle with care after extended cooking sessions or time in the oven.
Wash with a sponge and war m soapy
water. The items can be washed in the
dishwasher,

but this may alter the appearance of the stainless steel.
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DEUTSCH

Die Kollektion Alchimy ist die perfekte Kombination der Anforderungen von
Profikdchen und den Bediirfnissen derer, die taglich fiir sich und ihre Familie
kochen. Pflegeleicht, gesund und langlebig - Edelstahl hat alles, um zu gefallen.
Ihre 3-Lagen- Monoblock-Konstruktion sorgt fiir eine gleichmafiige
Warmeverteilung sowie fiir eine Temperaturkontrolle auch bei besonders
empfindlichem Gargut. Die besondere Form der Kollektion reduziert den
Energieverbrauch.

Die Volumenskala ist fiir alle Anwendungen aufderst praktisch. Der komfortable,
hohe und wasserdichte Stiel erleichtert die Handhabung und Pflege.
Seine ergonomischen Griffe sind solide vernietet.

Das gebiirstete Finish erganzt den sehr professionellen Stil um eine extra Portion
Eleganz.

Diese exklusive Kollektion versteht sich als Hommage an eine fast hundertjahrige
Zusammenarbeit zwischen der Manufaktur de Buyer und der Welt der
Spitzenkoche.

Sie wird im Jahr unserer neuen Partnerschaft mit dem Finale des Bocuse d’Or 2021,
dem renommiertesten aller Kochwettbewerbe, eingefiihrt !

Gebrauchs- und Pflegeanleitung
Das Produkt vor der ersten Anwendung mit heifdem Spiilwasser reinigen,
anschliefdend mit reichlich klarem Wasser abspiilen und griindlich abtrocknen.
Geeignet fiir alle Kochfelder. Auch fiir herkdmmliche Backofen.
Herdplatte gemaf3 des Durchmessers des Pfannenbodens verwenden.
Spezielle Empfehlungen fiir Induktionsherde, um die Langlebigkeit des Artikels zu
erhalten:
- die Temperatur langsam erhéhen
- die Boosterfunktion vermeiden
- leere Topfe/Pfannen nicht tiberhitzen
- Bei 200 °C 30 Minuten lang backen.
Nach langem Garen oder Einsatz im Backofen vorsichtig handhaben
(Verbrennungsgefahr).
Reinigung mit einem nicht scheuerndem Schwamm und warmem Spiilwasser.

Die Reinigung in der Spiilmaschine ist moglich,
kann jedoch das Aussehen des Edelstahls
beeintrachtigen.
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ITALIANO

La collezione Alchimy e la perfetta combinazione tra le esigenze degli chef e le
necessita di chi cucina tutti i giorni a casa. Facile da gestire , sano e durevole,
'acciaio ha tutto per piacere. La sua realizzazione monoblocco tre lamine assicura
una perfetta distribuzione delle temperature e la riuscita di tutti i tipi di cottura,
anche le piu delicate. Questa tecnica produttiva riduce il consumo di energia.
Graduata, e facile da utilizzare per tutta la brigata. Il manico confortevole, alto e
impermeabile, Facilita 'utilizzo e la pulizia. I suoi manici ergonomici sono
solidamente rivettati. La finitura satinata affina il suo stile professionale.

Una collezione nata in onore alla collaborazione centenaria tra la Manifattura De
Buyer e I'universo degli Chefs.
Questa collezione e stata lanciata nell’anno del primo partenariato con la finale
del Bocuse D’Or 2021, il piu prestigioso concorso del mondo.

Informazioni per uso e manutenzione
Prima di utilizzarlo la prima volta, lavate il vostro utensile con acqua calda e
sapone, sciacquare bene ed asciugare meticolosamente. Utilizzabile su tutte le fonti
di calore. Utilizzabile in forno tradizionale. Adattare la fonte di calore al diametro
del fondo dell'utensile. Raccomandazioni specifiche per l'induzione per preservare
lalongevita del votro prodotto :

- Salire di temperatura progressivamente.
- Evitare I'utilizzo del booster.
- Non surriscaldare a vuoto.
Cuocere in forno a 200 °C per 30 minuti.
Maneggiare con delle protezioni in seguito a lunghe cotture o passaggio al forno.
Lavaggio con spugna, acqua calda e
sapone. E possibile lavare il prodotto in
lavastoviglie,

ma cio potrebbe alterarne 'aspetto dell’acciaio inossidabile.
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ESPANOL

La coleccion Alchimy es la combinacion perfecta de las exigencias de los chefs y las
necesidades de los cocineros.
Facil de mantener, saludable y duradero, el acero inoxidable lo tiene todo.

El disefio monobloque de 3 capas garantiza una distribucion uniforme de la
temperaturay el control de las cocciones mas delicadas. Esta gama reduce el
consumo de energia.

Graduado, es facil de usar para toda la brigada. El mango es cdmodo, alto y estanco lo
que hace que sea facil de manejar y entretener. Los marcos ergonémicos estan
firmemente remachados. Su acabado pulido afina su estilo profesional.

Una coleccion que nace en homenaje a una colaboracién casi centenaria entre la
Manufactura de Buyer y el mundo de los chefs.
Esta coleccidn lanza la primera asociacion con la final del Bocuse d’Or 2021, jel
concurso de cocina mas prestigioso !

Instrucciones de uso y mantenimiento
Antes de usarlo por primera vez, lave su utensilio en agua caliente con jabdn,
enjuague bien y seque bien.
Uselo en todo tipo de fuegos. Apto en un horno tradicional.

Adapte el tamarno del fuego al didametro de la base difusora del utensilio.
Recomendaciones especificas de induccion para preservar la longevidad de su utensilio:
- aumentar gradualmente la temperatura
- evitar el uso del booster o fuego rapido
- no sobrecalentar cuando esta
vacio

- Hornea a 200 °C durante 30 minutos.
Manipule con proteccion después de una coccion u horneado prolongado.
Mantenimiento con esponja y agua caliente con jabon.
Se puede lavar en el lavavajillas,

pero esto puede alterar el aspecto del acero inoxidable.
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NEDERLANDS

De Alchimy collectie is de perfecte combinatie van de eisen van de Chefs met de
behoeften van koks in hun dagelijkse praktijk. Roestvrij staal biedt gebruiksgemak,
is hygiénisch en duurzaam, alle voordelen die u wilt.

Het ontwerp uit één stuk met 3 lagen zorgt voor een gelijkmatige
temperatuurverdeling en de controle over alle kookmethodes, zelfs de meest
ingewikkelde. Dit ontwerp vermindert het energieverbruik.

Door de maataanduiding biedt hij gebruiksgemak voor de hele keukenbrigade. De
comfortabele hoge waterdichte steel maakt het hanteren en het onderhoud
eenvoudig. De ergonomische romp is stevig vastgeklonken.

De geborstelde afwerking benadrukt de fraaie professionele stijl.

Een collectie die is ontstaan als eerbetoon aan een samenwerking van al bijna een
eeuw oud, tussen de Buyer en de wereld van de grote Chefs.
De lancering van deze collectie vindt plaats in het jaar van het eerste partnerschap
met de finale van de Bocuse d’Or 2021, de meest prestigieuze van alle
kookwedstrijden !

Gebruiksaanwijzing en onderhoud
Voor het eerste gebruik dient u uw kookgerei te wassen met heet water met
afwasmiddel, grondig af te spoelen en zorgvuldig af te drogen.
Kan op alle hittebronnen worden gebruik, inclusief inductie
Kan in de traditionele oven.

Pas de maat van de hittebron aan de bodem van het kookgerei aan.
Specifieke aanbevelingen bij inductie om de levensduur van uw kookgerei te behouden:
- voer de temperatuur geleidelijk aan op
- vermijd het gebruik van de boosterknop
- niet leeg verhitten

- Bak 30 minuten in de oven op 200 °C.
Vastpakken met beschermende wanten na langdurige bereiding of na gebruik in de
oven.
Reinigen met een sponsje en heet water met afwasmiddel.
De vaatwasser kan worden
gebruikt,
maar dit kan het uiterlijk van het roestvrij staal aantasten.
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DANSK

Alchimy-kollektionen er den perfekte kombination
mellem kravene fra professionelle kokke og
hverdagskokke.

Let at renggre, sikkert og holdbart, rustfrit stal opfylder alle behov og kan det hele.
Seriens 3-lags monoblokdesign garanterer en jeevn temperaturfordeling og betyder,
at du har fuld kontrol over selv den mest kreevende madlavning.

Dette design reducerer energiforbruget. Det ergonomiske hgje "rgr’handtag letter
handtering og renggring. Dens bgrstede finish tilfgjer ekstra elegance til sin meget
professionelle stil.

”Alchimy” hylder naesten 100 ars samarbejde mellem producenten De Buyer
og Univers des Chefs.
Denne serie blev lanceret i dret for vor fgrste partnerskab med Bocuse d’'Or 2021-
finalen, den mest prestigefyldte madlavningskonkurrence.

Information om brug og vedligeholdelse
Inden du bruger "Alchimy” for fgrste gang, skal du vaske det i varmt seebevand,
skylle det grundigt og tgrre det forsigtigt af.
Det kan bruges pa enhver varmekilde og i enhver ovn.
Afstem varmekildens stgrrelse til den enkelte gryde eller pandes diameter.
Forgg temperaturen gradvist.
Ved induktionskogeplader:
- Brug ikke boostefunktionen
- Opvarm ikke dit redskab, nar det er tomt.
- Bagesiovnen ved 200 °Ci 30 minutter.
Handter forsigtigt efter laengerevarende madlavning eller tid i ovnen.
Vask med natursvamp og
saebevand.

Opvaskemaskine kan bruges, men det kan andre rustfrit stalets udseende.
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H oepa Alchimy tkavoTotel 18avikd TG00 TIG ATALTNOELS TWV GEP OGO KL TLG
AVAYKEG TWV ATAWV HaYelpwVv otV Kadnuepvotnta. EVkoAo otn ocuvtnpnon, vylewo
Kal avOeKTIKOG, TO inoX €xEL LOVO TIPOTEPTUATA.

Me eviaia Kataokeun 3 OTPWUATWY, EEAGQAAL(EL OLOLOLOPPT) KATAVOUT TNG
DEPUOTNTAG KL ATIOTEAECUATIKO LAYEIPEUA AKOUT) KL OTLG TILO ATTOLLTI TLIKEG
oLVVTAYEG. AUTN 1) KATAOKELT] ETILITUYXAVEL LKPOTEPT] KATAVAAWOT) EVEPYELAG.

Ye Sudopa peyedn, efummpetel OAeg TI§ avdykeg. To aveTo xepovAL PmAs kal
oTeEYavO, SLIEVKOAVVEL TO XELPLOUO Kol TN ouvTrpnomn. Ot epyovouikég AaBég etval
otabepd TOTTODETNUEVES [UE TIPLTOIVIAL
To pat @wiplopa vToypappIlel TOV ETTAYYEALATIKO TNG XAPAKTHPA.

Mia oelp@ oV SNULOVPYNONKE VLo va ATTOTIOEL POPO TLUTNG OE UL
OULVEPYATLA TTOV CUUTIANPWVEL OYXESOV Evay alwva, avipeca otnv de Buyer
KOL TOV KOO0 TwV chef.

Avtn 1 oElPd TAPOVGLAGTNKE TN XPOVLA TIOV EYKALVIACTNKE 1) CUMUETOXN TNG
eTalpelag otn Sopydvwon tou Staywviopov Bocuse d’Or 2021, Tov AoV
KAOLEPWUEVOU SLAywVIoHOU HAYELPLKNG KL YO TPOVOULAG !

08nyieg xpnong kat cuvtpnong
[Ipwv atod TV TPWTN XP1 oM, TAVVETE TO 0KEVOG PE (EGTO VEPO KL CATIOVVL,
Eefyarete pe a@OoVO veEPO KL OKOVTIIOTE KAAQ.
KatdAAnAo yia 6Aeg TiG eoties. XpnOLUOTIOLEITAL OE TIAPASOCLAKO
@ovpvo. [Ipocapudote To peEyeboG NG eotiag otn StapueTpo TS faong
TOU OKEVOUG.
ZUUPBOVAEG VLU TIG EMAYWYIKEG EO0TIEG WOTE Vo Statnpn el 1) Stapkela {wNG TOU OKEVOUG:
- Av€avete otadlakd ) Oeppokpaocio.
- Amo@UyeTe TN Xp1on TG Aettovpylag taxelag Bépuavong (booster).
-¥Pnote 610 ovpvo otoug 200°C yia 30 AeTrtd.
- Mnv umtepBepuaivete To okevog OTAV ElvaL ASELO.
Noa elote 10laitepa TPOOEKTIKOL LETE ATTO TIOAVWPO HaYEIPER 1) YTIOLULO GTOV (POVUPVO.
[TAVo1po pe padako o@ovyydpl kat (E0TO CATIOVVOVEPO.
[TAéveTal 0TO TTALVTIPLO TILATWV.
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POLSKI

Kolekcja Alchimy to doskonate potaczenie wymagan szeféw kuchni z codziennymi
potrzebami domowych kucharzy. Latwa w pielegnacji, zdrowa i trwata stal
nierdzewna ma wszystko, aby sie podobac.

Jednoczes$ciowa budowa i 3 warstwy zapewniajg rownomierne rozprowadzenie
temperatury oraz petng kontrole nawet nad bardzo delikatnymi potrawami. Taka
budowa zmniejsza tez, zuzycie energii.

Podziatka umieszczona na $cianie garnkow, utatwia odmierzenie odpowiedniej
ilosci cieczy . Wygodny i wodoodporny uchwyt poprawia ergonomie i utatwia
konserwacje.

Raczki i uchwyty sa solidnie zamocowane za pomoca nitow.
Szczotkowane wykonczenie podkresla profesjonalny styl.

Kolekcja zrodzona w hotdzie dla prawie stuletniej wspétpracy
Manufaktury Buyer z Szefami kuchni.
Kolekcja zostata wydana w roku pierwszego partnerstwa marki de Buyer z finatem
Bocuse d’Or 2021- najbardziej prestizowego konkursu kulinarnegona swiecie !

Instrukcja uzytkowania i

konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn, sptukac obficie woda i doktadnie osuszyc¢.
Produkt odpowiedni do wszystkich rodzajéw kuchenek. Nadaje sie do tradycyjnego
piekarnika.

Nalezy dobra¢ rozmiar pola grzewczego do Srednicy denka naczynia.
Zalecenia specjalne, majace na celu zachowanie dtugiej zywotnos$ci naczynia, w
przypadku stosowania na kuchence indukcyjne;j:

- temperature zwiekszac
stopniowo
— unika¢ stosowania funkgcji
booster

- Piec w temperaturze 200°C przez
30 minut.
- nie dopuszczac do przegrzewania pustego naczynia
Zachowac ostroznos$¢ podczas postugiwania sie produktem po dtugotrwatym
stosowaniu go na kuchence lub w piekarniku.
Konserwowac przy pomocy gabki oraz cieptej wody z dodatkiem srodka myjacego.

Mozna my¢ w zmywarce, ale moze to wptyna¢ na wyglad stali nierdzewne;.
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SVENSKA

Alchimy-kollektionen dr den perfekta kombinationen av den professionella
kockens krav och hemmakockens behov. Karlen av rostfritt stal ar latta att
underhalla, hadllbara och hygieniska. Dess monoblockdesign med tre lager
garanterar en jamn
temperaturfordelning och kontroll aven for kiansliga matratter. Konstruktionen
minskar energiférbrukningen. Karlen ar forsedda med volymmarkeringar.
Handtagen ar bekvama, garanterat vattentata och ordentligt fastnitade. Den
borstade ytan forhojer den professionella formgivningen.

En kollektion som skapades som en hyllning till ett ndstan sekellangt samarbete
mellan tillverkaren De Buyer och kockvarlden.
Den har kollektionen lanserades aret for det forsta partnerskapet med Bocuse d'Or
2021, varldens mest prestigefyllda matlagningstavling !

Anvisningar for anvandning och underhall
Tvatta redskapet fore forsta anvdandningen i varmt vatten med diskmedel, skolj
rikligt och torka noga.
Kan anvandas pa alla typer av spisar och i ugn.

Anpassa plattans storlek efter diametern pa redskapets botten.
Specifika rekommendationer fér induktionshéllar for att bevara den langa livslangden:
- h6j temperaturen gradvis
- undvik att anvanda booster-funktionen
- Overhetta inte ett tomt karl

-Gradda i ugn pa 200 °Ci 30 minuter.
Hanteras forsiktigt efter langkok eller tillagning i ugn.
Rengors med mjuk svamp och diskmedel.
Det gar att diska i diskmaskin, men det kan paverka rostfritt stalets utseende.
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SUOMI

Alchimy-sarja on tdydellinen yhdistelma ammattikokkien vaatimuksia ja kotikokin
tarpeita. Ruostumattomasta teraksesta valmistetut astiat ovat helppohoitoisia,
kestavia ja hygieenisia.

Sarjan keittoastiat on valmistettu yhdesta kappaleesta, jossa on kolme kerrosta.
Tama takaa keittoastialle tasaisen lammonjakokyvyn ja erittdin tarkan lampotilan
hallinnan. Rakenne pienentaa myos energiankulutusta. Astioiden sisapuolella on
tilavuusmerkinnat.

Kahvat ovat mukavia kaytossa, vesitiiviita ja kiinnitetty lujasti niiteilla. Astioiden
mattaharjattu pinta viimeistelee erittdin ammattimaisen tyylin.

Tama sarja on syntynyt kunnianosoituksena lahes vuosisadan pituiselle yhteistyolle
de Buyerin tehtaan ja maailman keittiomestareiden valilla.
Sarja esiteltiin vuonna 2021, joka oli myo6s ensimmainen kumppanuusvuosi
maailman arvostetuimman ruoanlaittokilpailun, Bocuse d’Orin, kanssa !

Kaytto- ja hoito-ohjeet
Pese keittoastiat ennen ensimmaista kdyttokertaa lampimalla vedella ja
astianpesuaineella.
Huuhtele huolellisesi ja kuivaa.
Sopii kaikille liesityypeille seka tavalliseen uuniin.
Kayta keittoastian pohjan lapimittaan sopivan kokoista keittoaluetta.
Jos kdytat induktiolietta ja haluat keittoastiasi kestavan mahdollisimman pitkaan:
- nosta lampotilaa vahitellen
- valtd booster- tai power-toimintoja
- dla ylikuumenna tyhjaa keittoastiaa
- Graddaiugn pa 200 °C i 30 minuter.
Kasittele keittoastioita varovasti, jos niita on kaytetty pitkaan yhtajaksoisesti
liedella tai uunissa (palovamman vaara).
Pesu pehmeadlla harjalla tai sienella, lampimalla vedella ja astianpesuaineella.
Astianpesukoneessa pesu on mahdollista,
mutta se voi muuttaa ruostumattoman terdaksen ulkonakoa.
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PYCCKUMU

Kosneknus Alchimy — 3To uaeaibHbIA KOMIIPOMHUCC MEXAY BbICOKUMH
Tpe60BaHUAMMU 11e(d-NIOBAPOB U €KeJHEBHBIMU NOTPEOHOCTSAMU NPUTOTOBJIEHUS
UL,

HepxkaBeroiasa cTasb UMeeT MacCy JJOCTOMHCTB: OHa JierKa B YX0/ie, J0JIF0BeYHa U
6e3omacHa J1d 3J0pOBbS.

MoHo6/109Has 3-c0MHasA KOHCTPYKIMSA NOCy/bl 00ecnieduBaeT paBHOMEPHbIN
HarpeB U KOHTPOJIb MPOXKAPKH JlaKe CaMbIX TPeOOBATEJNbHBIX B IPUTOTOBJIEHUU
IPOAYKTOB.

JTa KOHCTPYKIHUSA COKpallaeT NOTpebJeHUue 3HEPTHHU.

Baarozapsa rpasyupoBKe IOCYAY JIETKO UCIIOJIb30BaTh BCEM 4JIeHAM IIOBApCKOMN
opurazpbl. Pydyka y1006Has1, BbICOKO OCaKeHHasA U repMeTHUYHasi, 00JieryaeT
VICIIOJIb30BaHUE U YXOZ,.

JpProHOMUYHbIEe KpelJIeHUs IPOYHO NPUKJIENIaHBbI.

MaTI/IpOBaHHaH ITIOBEPXHOCTDb NIPpUAAET IIOCyAe HpO(l)eCCHOHaJIbeIﬁ CTHJIb.

JdTa KOJUJIEKLMA POAUJIACh B Ka4eCTBe JaHU YBAXKEeHUS MIOYTHU CTOJIETHEMY
COTPYAHUYECTBY Mexy MaHy(daKTypou de Buyer u MUpOM BbICOKOU KyXHHU.
3anycK KoJIJIEKLUY NPUYPOUY€EH K Haya/ly NapTHePCTBA C pUHAIbHBIM 3TallOM
HauINpeCTUKHEeNWIIero noBapckoro KoHkypca Bocuse d’Or 2021 !

WHCTpyKIUA N0 3KCIJIyaTal Uy U yXO4Y
[lepen nmepBbIM UCIIOJIb30BAaHWEM BBIMOWTE Ballly IIOCYZY TEIJI0M BOJOU C MBLJIOM,
XOPOUIO CIOJIOCHUTE U TLATEJNbHO BBITPUTE.
Jl1s1 icnoJib30BaHMs Ha BCEX TUIAX MJIUT.
[loaxoAUT [1/11 KCIOJIb30BAHUS B OOBIYHOM AYXOBKE.
Pa3zmep 30HbI KOHOPKU A0JIKEH COOTBETCTBOBATh AUAMETPY AU Yy30pHOU
OCHOBBI ITOCY/Ibl.
CrneguasibHble peKOMeHJalUH [J11 UHAYKIIMOHHBIX [JIUT, YTOOBI IPOAJIUTh CPOK
CIYy>KObI Ballleil MOCY/ibl:
- IOBBIIIAKTE TEMIEPATYPY NOCTENEHHO
- 10 BO3MO>XHOCTH He UCII0JIb3yHUTe OycTep
- He MI0/IBepraiiTe neperpeBy NyCcTyr NOCyAy
- 3anikauTe B AyxoBLi nnpy Temnepatypi 200 °C npoTtsrom 30 XBUJIKH.
[Tocsie iU TENBHOTO HAarpeBa UJIM UCIOJIb30BaHUSA B [yXOBKe UCIOJIb3YUTE NPUXBATKU.
Mo¥iTe c TOMOIIbIO TYOKU B TEIJION BOJIE C MBLJIOM.

MO0>KHO MBITh B NIOCY/IOMOEYHOU MallIUHE.



de Buyer

oOE P UIS

CESKA

Kolekce Alchimy je perfektni kombinace poZadavkil profesionalnich kuchait a
potieb kazdodenniho vareni. Nadobi se snadno Cisti, je odolné, idealni pro zdravé
vareni. Télo sloZené ze tfi vrstev zarucuje rovnomeérné rozlozZeni teploty a mate s
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spotrebu energie.

Cela kolekce ma uvnitr stupnici pro snadné pouziti. Komfortni, zvySena a
vodotésna rukojet déla manipulaci jednodussi a CiSténi snadnéjsi. Ergonomické
uchyty jsou pevné uchyceny nyty. Konec¢na uprava povrchu dodava
profesionalnimu stylu eleganci.

Kolekce se zrodila na pocest témér stoleté spoluprace mezi
vyrobcem de Buyer a svétem Séfkucharti.
Tato kolekce byla predstavena v roce zahajeni partnerstvi de Buyer s nejprestiZné;jsi
kucharskou soutézi Bocuse d’Or 2021 !

Uzivatelské pokyny a idrzba
Pted prvnim pouZitim vyrobek umyjte teplou vodou a mycim pripravkem, poté
dikladné oplachnéte a peclivé osuste.
Vhodné na vSechny typy sporaki. Vhodné do tradi¢ni trouby.
Velikost plotynky zvolte podle priméru dna.
Zvlastni doporuceni pri pouZiti na indukci, aby byla zajisténa dlouha Zivotnost vyrobku:
- teplotu zvysSujte postupné
- nepouzivejte funkci booster
- neohrivejte nadobi naprazdno
- PeCte v troubé pri teploté 200 °C
po dobu 30 minut.
Po dlouhém vareni ¢i peceni v troubé manipulujte s vyrobkem v ochrannych rukavicich.
Umyvejte houbickou bez abrazivni vrstvy v teplé vodé s mycim prostiredkem.

Vhodné do mycky.
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