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Seit 200 Jahren sind Authentizitat, Leidenschaft und
Engagement die Werte, die das Unternehmen de Buyer
antreiben. Sie werden von Generation zu Generation
weitergegeben. Wir entwickeln und fertigen Kuichengerite,
dabei fithren wir kontinuierlich Innovationen ein, um
den Erwartungen der Profi- wie auch der Hobbykoche
bestmoglich zu entsprechen.

Wir teilen mit allen Liebhabern des guten Geschmacks die
Leidenschaft fur eine schmackhafte und gesunde Kiiche.
Entgegen der Kultur von Fastfood und Fertiggerichten
wollen wir einen jeden dabei unterstiitzen, sich kulinarisch
zu entfalten und auf seine Ernahrung zu achten. Wir
stehen fur den Ansatz, den Aufwand nicht zu scheuen
und sich die notige Zeit zu nehmen, um Gerichte selbst
zuzubereiten. Vom franzosischen Staat mit dem Label
mwEntreprise du Parimoine Vivant” (Unternehmen des
lebenden Erbes) ausgezeichnet, pflegen wir weiterhin
unsere handwerklichen Werte und unsere Leidenschaft
fir prazise, qualitativ hochwertige Arbeit, die wir mit
groBer Sorgfalt ausfithren. Wir setzen uns fur einen
verantwortungsbewussten Konsum ein: unsere Produkte
sind dafiir geschaffen, lange zu halten. Wir sind auf
umweltfreundliche Herstellungsprozesse bedacht, die
die so schone Region der Vogesen schiitzt. Wir sind das
erste Unternehmen im kulinarischen Bereich, das von der
AFNOR (franz. Normungsbehorde) als ,,RSE - engageé
exemplaire® (sozial auf vorbildlichem Niveau engagiert)
eingestuft wurde, vor allem weil uns das Wohlergehen
unserer Mitarbeiter so am Herzen liegt. Unsere Produkte,
unser Handeln und unser individuelles Know-How sind
der Wahrung unserer Werte und der Beherrschung unseres
Handwerks verpflichtet und verleihen der Zubereitung
zusatzliches Leben und Seele. Denn:

»Jedes Rezept hat sein Geheimnis®

FRANCE SAVOIR-FAIRE
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Jedes Rezept hat sein Geheimnis

Seit jeher bietet de Buyer Kochutensilien aus verschiedenen Materialien an,
wie Kupfer, Edelstahl, antihaftversiegeltes Aluminium oder Stahl, um fuir jedes Rezept die besten
Kochergebnisse zu erzielen.

Eisenstahlpfannen sind ein Erbe der franzésischen Gastronomie und ein Symbol der Kiiche
unserer GroBmutter. Unschlaghar wenn es um Anbraten, Braten oder Braunen geht, huiten sie
das Geheimnis der Maillard-Reakton:

Die Karamellisierung der natuirlichen Safte der Lebensmittel an
der Oberfliche und dabei innen zart bleibend.

Nattrlich, ohne Beschichtung, unverwistlich und mit jedem
Gebrauch verbessern sich die Antihafteigenschaften.

Diese Kochutensilien kénnen von Generation zu Generation weitergegeben werden.
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l}antiert ohne Beschichtung
Halthar-Garantie auf Lebenszeit
Nachhaltig

Eine Eisenpfanne (auch genannt Carbonstahlpfanne) wird aus
dem Rohmaterial gefertigt, ohne Antihaftbeschichtung und ohne
jegliche Chemie. Carbonstahl besteht hauptsachlich aus Eisen
und einem kleinen Anteil Carbon, gerade genug, um den Eisen-
stahl zu harten.

Sie ist nicht nur 6kologisch, sondern auch 6konomisch, denn der
Werkstofl erweist sich als gtinstiger als andere Metalle, die fiir die
Herstellung von Kochutensilien verwendet werden.

Der von de Buyer verwendete Stahl ist besonders robust und
unverformbar. Dieser dicke Stahl ist induktionsgeeignet.

Die Stiele sind durch Nieten aul3erst sicher verbunden. Wir ge-
wahren eine lebenslange Garantie.

Die de Buyer Serie MINERAL B wird durch natiirliches Bienen-
wachs geschiitzt, was die Pfannen vor Oxidation vor dem ersten
Gebrauch schitzt.

Manche unserer Serien werden aus Blaustahl hergestellt: Blaustahl
ist ein Stahl, dessen Oberflache einer nicht-chemischen, thermischen
Behandlung unterzogen wurde. Dieser Prozess stellt wahrend der
Lagerung und des Transports einen voritbergehenden Schutz
gegen Oxidation sicher. Es ist normal, dass die blaue Farbe nach
einiger Zeit verblasst, denn es handelt sich nicht um eine Be-
schichtung. Die Verwendung und die Pflege dieser Pfannen sind
identisch mit denen der Artikel aus traditionellem Stahl.
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Die Pfanne aus Stahl ist
die Pfanne unserer Grol-
miitter, die sie fir fast
alles benutzten: um Fleisch
anzubraten, Kartoffeln
knusprig zu braten, um
wunderbare Omelettes
und herrlich  knusprige
Crépes zu zaubern oder
aber ein einfaches aber
richtiges, leicht gebratenes
und am Rand gezacktes
Spiegelei.

Die Pfanne aus Stahl wird mit der Zeit immer besser: ihre Brateigenschaf-
ten verbessern sich mit jedem Gebrauch.

Die Maillard-Reaktion, die zwischen 145 und 164 °C stattfindet, ermog-
licht die Karamellisierung der Safte, farbt das Fleisch dunkel und bringt
den besonderen Geschmack und die Réstaromen hervor.

Damit diese Reaktion stattfindet, muss die Pfanne gut warm sein. Die
Lebensmittel werden dann angebraten und karamellisiert, bis sich eine
Kruste bildet. So bleibt das Fleisch saftig und zart. Der Saft wird durch
die Kruste eingeschlossen, so trocknet das Fleisch nicht aus.
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Die Maillard-Reaktion findet in einer antihaftbeschichteten Pfanne nicht
statt, denn die Beschichtung ist wie eine Barriere zwischen den Nahrungs-
. mitteln und der Hitzequelle und verhindert hohe Temperaturen. Die Anti-
A"hraten haftbeschichtung lasst die Nahrungsmittel gleiten und verhindert so ihren
Kontakt mit der Pfanne wahrend des Bratens - der Kontakt wire aber notig,
Brate" um die Safte in den Nahrungsmitteln zu bewahren.
Braunen

Ergebnis: Das Steak ist zah, denn es hat seinen Saft verloren, die Kartoffeln
sind nicht knusprig, die Crépes sind weich und wenn man sie braunen will,

trocknen sie aus.
Wir haben nichts Besseres als Stahl gefunden, um d€N GeSChAmack
10 verfeinern,

Die Pfanne aus Stahl ist eine Pfanne fur (fast) alles; aber um bestimmte
Lebensmittel, wie zum Beispiel empfindliche Fische zu braten, ohne sie zu
farben, um ein Gericht sanft aufzuwdarmen oder langer kocheln zu lassen,
verwenden Sie besser eine antihaftbeschichtete Pfanne.

Die Pfanne aus Stahl besteht aus
einem nicht beschichteten Rohma-
terial. Vor der ersten Verwendung
wird daher empfohlen, die Pfanne
vorzubereiten, indem man Ol in
ihr erhitzt. Das nennt man Ein-
brennen. Dieser Vorgang schiitzt
die Pfanne und fuhrt zu einer na-
tirlichen Antihaftbeschichtung.

Im Laufe der Zeit werden die Fette

der zum Kochen verwendeten Le-

SBIIISI a" bensmittel zusétzlich dafir sorgen,

W|B El"ﬂ Gmﬂe dass die Patina der Pfanne immer
besser wird.




Ein erstes Einbrennen
wird empfohlen, um schnell von den un-
vergleichlichen Kochqualitaten Threr Pfan-
ne zu profitieren (siche S. 10). Aber keine
Sorge, denn bei Gebrauch findet das Ein-
brennen auch automatisch statt. Es reicht,
vor dem Braten etwas Ol in die Pfanne zu
geben.

Um den Prozess bei den ersten Verwen-
dungen zu beschleunigen, konnen Sie
ziemlich fettige Lebensmittel, wie zum Bei-
spiel rotes Fleisch, braten.

Die Carbonstahlpfannen brennen sich so
mit jedem Gebrauch weiter selbst ein.
Kratzer von verwendeten Utensilien aus
Metall andern die Brateigenschaften nicht.

Eine eingebrannte — also regelmaBig verwendete — und sachgerecht gepflegte
Pfanne aus Stahl hat keinen Grund zu rosten.
Wenn Sie sie allerdings in die Geschirrspiilmaschine stellen oder wenn Sie sie nicht verwenden
und sie an einem feuchten Ort lagern, kann sie oxidieren.

Der Stahl besteht zu 99 % aus Eisen; das Material ist magnetisch und funktio-
niert einwandfrei auf Induktion: Die Pfanne aus Stahl ist also ganz modern und erweist sich als
das am besten fiir Induktion geeignete Utensil; es muss einfach ausreichend dick sein (von 2 bis
4 mm, je nach Durchmesser). Eine weniger dicke Pfanne aus Stahl ist leichter, kann sich aber
auf Induktion verziehen.
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Nach einem ersten klassischen
Einbrennen mit Ol ist die Pfanne gebrauchs-
fertig. Sie wird im Lauf der Verwendungen
schwarz und auf natiirliche Weise nicht haf-
tend. Es reicht, die Pfanne vor jedem Braten
leicht einzudlen. Sie konnen leichte Gerichte
zubereiten und mit nur sehr wenig Ol kochen.

Und vergessen wir nicht, dass der Schliissel des
Erfolgs und des Geschmacks ist, sich Zeit zu
nehmen: Um zu vermeiden, dass Ihre Lebens-
mittel beim Braten anhaften, lassen Sie sich die
Kruste der Karamellisierung bilden, ehe Sie sie
wenden.

Die Maillard-Reaktion findet statt, das Spiel ist
gewonnen!

Es ist normal, dass Thre Pfanne

schwarz wird. Das ist ein Zeichen, dass sie gut
eingebrannt ist.
Und wie bei allen Kochutensilien erreicht die |
Pfanne beim Braten hohe Temperaturen. Even- |
tuelle Bakterien werden abgetotet, denn sie wi-
derstehen der Hitze nicht. Ihr Gerit ist also beim
Kontakt mit Lebensmitteln vollkommen sauber.
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Stahl ist ein nattirliches, gesundes und widerstandsfahiges Material,
das die Kratzer nicht fiirchtet und professionelle Kochergebnisse liefert.
All diese Qualitaten verdienen natiirlich eine gewisse Aufmerksamkeit.

Hier sind unsere Tipps fiir eine optimale Verwendung:

Spilen Sie die Pfanne sorgfaltig ab.

GieBen Sie 1 mm Ol (Pflanzendl, das bis auf 180 °C erhitzt werden kann) auf den
Boden der Pfanne und verteilen Sie es gleichmifig. Erhitzen Sie die Pfanne auf %
der Maximaltemperatur. Bringen Sie das Ol zum Rauchpunkt.

Das geht schnell, bleiben Sie wahrend des Vorgangs bei der Pfanne.

Stellen Sie den Herd aus und lassen Sie sie abkiihlen. GieBen Sie das Ol aus und wi-
schen Sie die Pfanne mit aufsaugendem Papier aus. Lassen Sie sie erneut 2 Minuten
lang trocken erhitzen. Die Pfanne ist zum Braten bereit.

Es gibt andere Emnbrenntechniken, die sehr gut funktionieren, das Wichtigste ist,
bei den ersten Verwendungen gendigend Fett zu nehimen, um die Oberfliche aus
Stahl vorzubereiten.

Wenn die Pfanne gut eingebrannt ist, besitzt sie natiirliche Antihafteigenschaften;
das Braten kann mit sehr wenig Fett (etwas Ol oder Butter) stattfinden und empfind-
licheres Bratgut als Fleisch wie zum Beispiel Eier oder Fische kénnen in der Pfanne
aus Stahl gebraten werden.

Neue Pfanne vor Eingebrannte Pfanne mit

dem Finbrennen. natirlichem Antihafteffekt.

Erhitzen Sie die Pfanne mit wenig Fett. Wenn die Pfanne gut warm
ist, braten Sie die Lebensmittel auf jeder Seite an (lassen Sie sich die Kruste der
Karamellisierung bilden, ehe Sie wenden); drehen Sie dann die Warmequelle
herunter, um das Braten zu beenden.

Unmittelbar nach dem Braten kénnen Sie abloschen, indem Sie eine Flissigkeit
hinzugieBen (Wasser, Sahne...), um karamelisierte Stiicke vom Pfannenboden zu
lI6sen. So erhalten Sie eine sehr schmackhafte Mixtur fiir Ihre Sauce.

uuuuuu

Video Einbrennen



Lassen Sie das Bratgut nicht in der Pfanne liegen.

Kochen Sie keine sdurechaltigen Lebensmittel (Tomaten, Weillwein, Zitrone, ...) in Ihrem
Kochgeschirr aus Stahl.

Nie (nie nie) in die Geschirrspiilmaschine stellen.

Loschen Sie die warme Pfanne gleich nach dem Braten mit kaltem Wasser ab, sptlen Sie
sie dann mit warmem Wasser und einem Schwamm ab. Verwenden Sie einen Schaber, um nach
jedem Braten die Reste zu entfernen. Ein Tropfen Geschirrsptlmittel darf verwendet werden.
Um das Einbrennen zu erhalten, verwenden Sie keinen Scheuerschwamm und kein aggressives
Reinigungsmittel. Es geht lediglich darum, den Boden zu glatten.

Trocknen Sie die Pfanne nach dem Reinigen sorgfaltig mit einem Geschirrtuch ab. Lassen Sie die
Pfanne nicht einweichen oder abtropfen.

Reinigen Sie Thr Utensil von Zeit zu Zeit, indem Sie darin grobes Salz 1:30 Min. lang bei hoher
Temperatur erhitzen. Das grobe Salz entfernt evtl. Reste vorheriger Bratvorgange sowie etwaige
Gertiche.

Lagern Sie die Pfanne an einem trockenen Ort. Wenn Sie sie nicht regelmafBig
verwenden oder wenn der Aufbewahrungsort feucht ist, 6len Sie die ganze Oberfliche der
Pfanne leicht ein, um sie zu schiitzen.

Wenn trotz dieser Vorkehrungen Rost erscheint, reiben Sie die Pfanne mit einer harten Biirste
oder einem Scheuerschwamm aus.

Stahl ist ein prompt reagierendes Material, das die Warme sehr schnell leitet und eine
auBlergewohnliche Wirmeleistung zeigt. Beachten Sie deshalb bei der Verwendung der Pfanne
aus Stahl auf Induktion:

* Verwenden Sie eine Pfanne aus dickem Stahl (siche Seiten 12-13),
* moderate Temperaturen sind ausreichend,

* verwenden Sie nicht den Booster,

e iiberhitzen Sie die Pfanne aus Fisen nicht, wenn sie leer ist.
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STAHI_ MINERAL B Die Kollektion Mineral B besteht aus

; weillem Stahlblech mit einer Dicke von
v 2,5 bis 3 mm, formbestindig, selbst auf
\ WDEg  Induktion und mit lebenslanger Garantie.
( ‘ ' ) Bienenwachs ist auf die gesamte Ober-
flache des Stahls aufgetragen und schutzt
ihn auf naturliche Weise vor Oxidation vor
der ersten Verwendung.

Die sich nach oben o6ffnende, bauchige
Lyonnaise-Form lasst das Bratgut leicht he-
rausgleiten. Der genietete, auf franzosische
Art gebogene Stiel ist praktisch und von der
Wirmequelle entfernt.

Richtung, in die das Bratgut gleitet

Die Mineral B prasentiert sich in drei
Kollektionen mit unterschiedlichen
Stielen: Stiel aus Bandstahl

auf franzosische Art

/ gebogen

Stiel aus lackier- )
cc—-- Stiel angenietet
tem Bandstahl —

WeiBes Stahlblech
100 % natiirlich

&

Stiel aus Stahl
und Buchenholz

Stiel aus
Edelstahlguss
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BLUE
ARBON

Die BLAUSTAHL-Pfanne ist praktisch und funktional. Dank ihrer Dicke von 2 mm ist sie sowohl
handlich als auch robust und kann auf allen Herdarten verwendet werden, einschlieBlich Induktion bei

mafiger Temperatur; sie ist zudem fiir den Ofen geeignet. Die Pfanne und der Stiel aus Bandstahl wurden

einer Behandlung unterzogen, die ihnen einen natiirlichen Schutz gegen Oxidation verleiht.

Lebenslange Garantie gegen Herstellungsfehler und bei normaler und sachgemafer Verwendung

: MINERALB MINERALB MINERAL B BLUE

w - PRO - CARBON

-

I

=<;E MATERIAL WeiBes Stahlblech Blech aus Blaustahl

T DICKE von 2,5 bis 3 mm 2 mm

O MATERIAL STIEL Gussedelstahl Stahl & Holz Stahl Stahl

j BEFESTIGUNG Nieten Nieten Schweilung

8 INDUKTION ja ja ja bei méBiger Temperatur

(<,E) BACKOFENEIGNUNG ja Hochleistungsofen® Hochleistungsofen® ja

< SORTIMENT Pfannen, Sauteusen Pfannen, Sauteusen, Pfannen, Sauteusen, Pfannen, Sauteusen,
E Woks, Briter Wok

*Hochleistungsofen = 10 Minuten bei 200° max.
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von Michel Roth

Holen Sie Ihr Fleisch 15 bis 30 Minuten vor dem Garen aus dem Kiihlschrank und lassen

Sie es bei Raumtemperatur liegen. Das hat den Effekt, dass sich das Fleisch ent-
spannt und die Pfanne beim Einlegen des Fleisches nicht wieder abkiihlt. AuBerdem
entsteht so mehr Feuchtigkeit fur das Anbraten. Zu kaltes Fleisch kann die Garstufe

verfalschen. Fur ein Steak der Garstufe blau rare lassen Sie Ihr Fleischstiick 10 Minu-
ten bei einer Warmequelle liegen, ehe Sie es anbraten, es wird im Inneren warm sein.

Uberpriifen Sie, ob die Pfanne ausreichend warm ist, ehe Sie mit dem Braten be-
ginnen: Das Ol wird fliissig und die Butter wird schiumend. Es wird empfohlen,
das Braten mit Ol zu beginnnen, denn die Butter kann verbrennen und unver-
daulich werden. Wenn das Ol heif3 ist, braten Sie das Steak an, lassen Sie es Farbe
annchmen, und wenn die Oberflache des Fleisches karamelisiert und gebraunt
ist wenden und auch die andere Seite kurz anbraten.

Reduzieren Sie die Temperatur, bis die gewtinschte Garstufe erreicht ist. Am
Ende des Garens fugen Sie eine Nuss und Butter hinzu und um Threm Fleisch
Geschmack zu geben, kénnen Sie auch einen Rosmarinzweig oder Knoblauch
hinzufigen.

Die Methode, die den Kéchen gelehrt wird, um die Garstufe eines Stuicks Fleisch
ohne Werkzeug zu tiberprifen, besteht darin, seine Hand zu verwenden, indem
man den Daumen und einen anderen Finger zusammenbringt; priifen Sie

dann mit der anderen Hand den Druckunterschied auf dem Daumenballen
(Zone unterhalb des Daumens auf der Handinnenseite).

Bringen Sie Daumen und Zeigefinger zusammen fiir ein Steak blau-rare.
Bringen Sie Daumen und Mittelfinger zusammen fiir ein Steak rare.
Bringen Sie Daumen und Ringfinger zusammen fiir ein Steak medium.
Bringen Sie Daumen und kleinen Finger zusammen fiir ein Steak well-done.
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Michel Roth =
MOF Cuisine .

(Auszeichnung fir bestes Handwerk),
Bocuse d'0r

Es ist empfehlenswert, ein Stiick Fleisch nach dem Garen liegen zu lassen (Rind,
Kalb, Entrecote double), um eine gute Verteilung des Bluts im Inne-
& ren des Gewebes sicherzustellen, damit es zart und saftig ist; um die-
| se Verteilung zu unterstiitzen, ist es empfehlenswert, es beim Ruhen
ein- bis zweimal zu wenden.

£ Vor dem Servieren, wenn es abgekiihlt ist, geben Sie das Fleisch
& noch cinmal kurz in die Pfanne oder den Backofen, um es wieder zu
erwarmen.

Wenn man eine Sauce macht, ist es wichtig, das Fleisch vor dem Abloschen aus der
. Pfanne zu nehmen. Das Fleisch darf nicht in der Flissigkeit garen, denn es wiirde
hart.

| Wenn Sie das Fleisch herausgenommen haben, schopfen Sie das Fett aus der Pfanne
ab, dann 16schen Sie sie (z.B. mit Wasser) ab, geben Sie Gemiise- oder Gefligelbouil-
lon oder auch Sahne hinzu.

Das Fleisch kann danach wieder kurz in die Pfanne gegeben werden, um es erneut
zu erwarmen, wenn die Sauce fertig ist.

Es wird immer dartber diskutiert, wann das Fleisch gesalzen werden soll: Wir empfehlen hier, das
Stiick Rind kurz vor dem Garen zu salzen und die Wiirze am Ende des Garens anzupassen. Das er-
moglicht es, das Fleisch zu lockern, aber achten Sie darauf, das Fleisch nicht zu frith zu salzen, denn
es kann seinen Saft verlieren.

Der Lieblingspfeffer von Michel Roth :
,Iur ein Pfeffersteak nehme ich einen griinen Pfeffer oder grob gemahlenen, schwarzen Sarawak-
Pfefler.
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