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FRANCAIS

La collection Affinity équipe les plus grandes cuisines dans le monde.

Les Chefs I'apprécient pour les performances techniques de son corps en inox 5 couches.

Sa conception monobloc assure une répartition des températures homogenes et une grande maitrise des cuissons qui
se rapproche de celles des ustensiles en cuivre.

Cette conception réduitla consommation d’énergie. Elle est équipée du systeme

« Stop chaleur » qui permet de limiter la montée en température de la poignée pendant la cuisson. Ses montures
ergonomiques sont solidement rivetées, et son polissage miroir lui confére une élégance toute particuliere.

Ilya20ans..
de Buyer concevait et fabriquait les premiers ustensiles en inox multicouche compatibles induction pour proposer
aux professionnels exigeants une alternative au cuivre.

Notice d’utilisation et d’entretien
Avantla premiére utilisation, laver votre ustensile al’eau chaude savonneuse, rincer abondamment et essuyer
soigneusement. Utilisation sur tout type de feux.
Passe au four traditionnel. 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 I'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 'eau chaude savonneuse.

Le passage au lave-vaisselle est possible (excepté les poéles anti-adhésives), mais peut altérer I'aspect
de I'inox.

Pour les poéles avec revétement antiadhésifs céramique

Idéales pour cuisiner délicatement les poissons, les Iégumes, les Iégumineuses, les céréales... parfaite pour mijoter,
réchauffer des plats pré-cuisinés, lier les sauces, sans altérer les gofits, les couleurs et les saveurs. Pour saisir, dorer,
griller, privilégiez une poéle tout inox.

Précautions d’utilisation au four traditionnel :
- Ne pas utiliser la fonction grill
- Ne pas dépasser 200° (Thermostat 7)

Recommandations spécifiques induction pour préserver la longévité de votre ustensile :
- Monter en température progressivement

- Eviter l'utilisation du booster

- Ne pas surchauffer a vide

Entretien pour prolonger la vie de votre revétement antiadhésif :

- Ne pas utiliser d’ustensiles métalliques ou a angles vifs

- Eviter de taper le rebord de la poéle avec des ustensiles, en particulier des ustensiles métalliques
Nettoyage :

- ATéponge non abrasive et a I'eau chaude savonneuse

- Passage au lave-vaisselle déconseillé.

Nous vous conseillons de protéger votre ustensile des chocs et des rayures pendant le stockage.
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ENGLISH

The Affinity collection equips the largest kitchens in

the world. Chefs appreciate it for the technical performance of its 5-layer stainless steel body. Its monobloc
design ensures a homogeneous temperature distribution and a great cooking control similar to those of copper
utensils. This design reduces energy
consumption. It is equipped with the “heat stop” system that allows it to limit the rise in temperature of the handle
during cooking. Its ergonomic frames are tightly riveted, and its mirror polish gives it a special elegance.

20 years ago...

de Buyer designed and manufactured the first induction-compatible multi-layer stainless steel utensils to offer
demanding professionals an alternative to copper.

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.
Can be used on any hob and in the oven.

Can be used in a traditional oven. 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 warm soapy water. Dishwasher safe
(except for non-stick pans),

but may alter the appearance of the stainless steel.

For frying pans with a ceramic nonstick coating
Perfect for sensitive cooking fish, vegetables, legumes, and grains... perfect for simmering, reheating pre-cooked
dishes, binding sauces, without altering the taste, colors, or flavors. For searing, browning, and grilling, use a
stainless-steel pan instead.
Precautions for use in a conventional oven:
- Do not use the grill function
- Donotexceed 200°C (Thermostat 7) for a maximum of 10 minutes (Flash Oven)
Specific recommendations for induction to preserve your utensil’s longevity:
- Gradually increase the temperature
- Avoid using the booster function
- Do not overheat when empty
To extend the life of the non-stick coating:
- Do not use metal or sharp-edged utensils
- Avoid tapping the edge of the pan with utensils, especially metal ones.
Clean up:
- Use anon-abrasive sponge with hot soapy water
- Dishwasher not recommended.
We recommend protecting your utensils from shocks and scratches during storage
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DEUTSCH

Die Affinity Kollektion geh6rt zur Ausstattung der gréfiten Kiichen der Welt.

Kiichenchefs schatzen sie wegen der technischen Leistungsfahigkeit ihres 5-lagigen Edelstahlkdrpers. Die Monoblock
Konstruktion des Materials sorgt fiir eine gleichmaf3ige Temperaturverteilung und gewahrleistet eine hervorragende
und unmittelbare Temperaturkontrolle beim Kochen,
dhnlich wie bei Kochgeschirr aus Kupfer. Auf diese Weise wird der Energieverbrauch reduziert. Die Produkte sind
mit dem ,Warmestopp“-System ausgestattet, das den Temperaturanstieg des Griffs wahrend des Kochvorgangs
begrenzt. Die ergonomischen Stiele sind solide vernietet und die Hochglanzpolitur verleiht der Kollektion eine
ganz besondere Eleganz.

VOR 20 Jahren...

hat de Buyer das erste mehrlagige Edelstahlgeschirr fiir Induktionsherde entwickelt und gefertigt, um
anspruchsvollen Profis eine Alternative zu Kupfer zu bieten.

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 alle Herdarten. Auch fiir herkémmliche Backofen. Die Grofie der
Herdplatte gemafs des Durchmessers des Topfbodens auswahlen. Spezielle Empfehlungen fiir Induktionsherde, um
die Langlebigkeit des Produkts zu erhalten:

- die Temperatur allmahlich erh6hen
- die Boosterfunktion vermeiden

-leere Topfe nicht tiberhitzen

Nachlangem Garen oder Einsatz im Backofen Topflappen oder Topfhandschuhe verwenden. Reinigung mit Schwamm,
warmem Wasser und Spiilmittel.
Die Reinigung im Geschirrspiiler ist moglich (aufier bei Antihaftpfannen), kann jedoch das Aussehen
des Edelstahls beeintrachtigen.

Fiir Pfannen mit Keramikbeschichtung

Ideal zum schonenden Garen von Fisch, Gemiise, Hiilsenfriichten, Getreide... perfekt zum Schmoren auf
kleiner Flamme, zum Aufwédrmen von Fertiggerichten, zum Binden von Saucen - ohne Verdnderung des
Geschmacks, der Farbe oder des Aromas.

Zum Anbraten, Braunen oder Rdsten sollten Sie einer Stahlpfanne den Vorzug geben.

Vorsichtsmafinahmen bei Verwendung in herkémmlichen Backéfen:
- Grillfunktion nicht verwenden

- 200 °C (Thermostat 7) fiir maximal 10 Minuten (Flash Four) nicht iberschreiten
Spezielle Empfehlungen fiir Induktionsherde, um die Lebensdauer des Kochgeschirrs zu erhalten :

- Temperatur langsam erhéhen
- Boosterfunktion vermeiden

- Leere Topfe nicht iiberhitzen
Tipps fiir eine langere Lebensdauer der Antihaftbeschichtung:

- Keine Kochutensilien aus Metall oder mit scharfen Kanten verwenden

- Vermeiden Sie es, mit Kiichenutensilien, insbesondere aus Metall, auf den Rand der Pfanne zu schlagen.
Reinigung:

- Mit einem nicht scheuernden Schwamm und warmem Spiilwasser.

- Die Reinigung in der Spiilmaschine wird nicht empfohlen.
Wir empfehlen, das Kochgeschirr wiahrend der Lagerung vor Stéf3en und Kratzern zu schiitzen.
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ITALIANO

La collezione Affinity & utilizzata nelle pitt importanti cucine del mondo.

Gli ChefI'apprezzano per le performance tecniche della sua struttura in acciaio 5 lamine. Il suo concepimento a
monoblocco assicura una ripartizione omogenea della temperatura et una precisione nelle cotture che si avvicina a
quella delle pentole in rame.

Questo caratteristica riduce il consumo di energia. E’ fornita inoltre a quella delle pentole in rame. Questo
caratteristica riduce il consumo di energia. E’ fornita inoltre del sistema

« stop calore » che permette di limitare il riscaldamento dei manici durante la cottura.

I manici ergonomici sono solidamente rivettati, e la pulimentatura a specchio le conferisce Un’eleganza tutta
particolare.

20 anni fa ...

de Buyer concepiva e realizzava i primi utensili multistrato in acciaio compatibili con I'induzione Per proporre ai
professionisti piu esigenti un’alternativa al rame.

Informazioni per uso e manutenzione

Prima di usare il prodotto, lavare con acqua calda e detersivo, sciacquare bene e asciugare accuratamente. utilizzabile
su tutte le fonti di calore. Compatibile con forno tradizionale.

Adattare la fonte di calore Al diametro del fondo del vostro prodotto.
Raccomandazioni specifiche per I'induzione al fine di preservare la longevita del vostro prodotto :

- salire di temperatura progressivamente
- evitare |'utilizzo delo booster
- non surriscaldare a vuoto
Maneggiare con protezioni in seguito a cotture prolungate o passaggi in forno.

Lavare con acqua calda spugna e detersivo.

E possibile lavare le pentole in lavastoviglie (ad eccezione delle padelle antiaderenti), ma cid potrebbe alterare
'aspetto dell'acciaio inossidabile.

Per padelle con rivestimento antiaderente in ceramica
ideale per cucinare delicatamente il pesce, le verdure, zuppe, cereali... perfette per cuocere a bassa temperatura,
riscaldare dei piatti gia pronti, legare le salse, senza alterare i gusti, i colori e i sapori. Per saltare, grigliare, dorare,
privilegiate una padella in acciaio.

Precauzioni per 1'uso in un forno tradizionale:
- Non utilizzare la funzione grill

- Non superarei200° (Termostato 7) per massimo 10 minuti (Flash Four)
Raccomandazioni specifiche per i piani a induzione per preservare la durata dell'utensile:

- Aumentare gradualmente la temperatura
- Evitare l'uso della funzione booster

- Non surriscaldare la padella vuota
Cura e manutenzione per prolungare la durata del rivestimento antiaderente:

- Non utilizzare utensili metallici o con bordi taglienti

- Evitare di colpire il bordo della padella con utensili da cucina, soprattutto se sono in metallo
Pulizia:

- Utilizzare una spugna non abrasiva e acqua calda e sapone

- Non mettere in lavastoviglie.
Si consiglia di proteggere 1'utensile da urti e graffi durante la conservazione.
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ESPANOL

La coleccién Affinity equipa las mejores cocinas del mundo. Los chefs lo aprecian por el rendimiento técnico de su
cuerpo de acero inoxidable de 5 capas. Su disefio monobloque asegura una distribucién uniforme de la temperatura
y un gran control de coccidn acercandose a la de los de utensilios de cobre. Este disefio reduce el consumo de
energia.

Esta equipado con el sistema «stop calor» que permite limitar la subida de la temperatura del mango durante la
coccion. Sus monturas ergonémicas estan firmemente remachadas y su pulido espejo le confiere una elegancia muy
especial.

Hace 20 aiios...

de Buyer disefi6 y fabricd los primeros utensilios de acero inoxidable multicapa compatibles con la induccidn para
ofrecer alos profesionales mas exigentes una alternativa al cobre.

Instrucciones de uso y mantenimiento

Antes de usarlo por primera vez, lave su utensilio con agua caliente y jabén, enjuague y seque bien. Uselo en todo tipo
de fuentes de calor. Apto para horno tradicional.

Adapte el tamafio del fuego al didmetro de la base difusora del utensilio.
Recomendaciones de induccidn especificas para preservar la longevidad de su utensilio:
- aumentar gradualmente la temperatura
- evitar el uso del bosster
- no sobrecalentar cuando esta vacio
Manipule con protecciéon después de una cocciéon u horneado prolongado.

Mantenimiento con esponja y agua caliente con jabon.

Se pueden lavar en el lavavajillas (excepto las sartenes antiadherentes), pero esto puede alterar el
aspecto del acero inoxidable.

Para sartenes con revestimiento antiadherente de ceramica
ideal para cocinar delicadamente pescados, verduras, legumbres, cereales ... perfecto para hervir a fuego lento,
recalentar platos precocinados, mezclar salsas, sin alterar los gustos, colores y sabores. Para dorar, tostar, asar a la
parrilla, use una sartén de acero.

Aviso para el uso en un horno tradicional
- No utilizar la funcién de grill

- No sobrepasar los 200 °C (termostato de 7) durante 10 minutos maximo (horno de coccién rapida)
Recomendaciones para el uso en cocina de induccion para aumentar la longevidad del utensilio:

- Aumentar la temperatura progresivamente
- Evitar el uso de maxima potencia

- No sobrecalentar la sartén vacia
Mantenimiento para prolongar la vida del recubrimiento antiadherente:

- No utilizar utensilios metalicos o bordes afilados

- No golpear el borde de la sartén con utensilios, sobre todo metalicos
Limpieza:
- usar una esponja no abrasiva y agua jabonosa caliente.

- Noserecomienda limpiar en el lavavajillas.
Le recomendamos proteger el producto de golpes y araflazos durante el almacenamiento.
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NEDERLANDS

De Affinity collectie wordt gebruikt in de beroemdste keukens ter wereld.

Chef-koks waarderen haar voor de technische prestaties van de rvs behuizing die uit

5 lagen bestaat. Het ontwerp uit één stuk zorgt voor een homogene temperatuurverdeling en een grote controle over
het kookproces vergelijkbaar met
die van koperen kookgerei. Dit ontwerp vermindert het energieverbruik. Het is uitgerust met het «heat-stop»
systeem dat de temperatuurstijging van het handvat tijdens het koken beperkt. De ergonomische handvatten zijn
stevig geklonken, de spiegelglans geeft hem een bijzondere elegantie.

20 jaar geleden...

ontwierp en produceerde de Buyer het eerste meerlaagse rvs keukengerei dat geschikt is voor inductie, om
veeleisende professionals een alternatief te bieden voor koper.

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 gebruikt. 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
Vastpakken met beschermende wanten na langdurige bereiding of na gebruik in de oven.

Reinigen met een sponsje en heet water met afwasmiddel.

De pannen zijn vaatwasmachinebestendig (behalve de pannen met antiaanbaklaag), maar dit kan het uiterlijk van
het roestvrij staal aantasten.

Voor pannen met een keramische antiaanbaklaag
Ideaal voor het delicaat bereiden van vis, groenten, peulvruchten, graanproducten... perfect voor het stoven,
verwarmen van kant-en-klaar maaltijden, of binden van sauzen, zonder de smaak, kleur of geur te veranderen. Om te
bakken, braden, of grillen kunt u beter een stalen pan kiezen.

Voorzorgsmaatregelen bij gebruik in de traditionele oven:
- De grillfunctie niet gebruiken

- De 200 °C (stand 7) niet overschrijden, maximaal 10 minuten lang (Flash oven)
Specifieke aanbevelingen bij inductie om de levensduur van uw kookgerei te behouden:

- Voer de temperatuur geleidelijk aan op
- Vermijd het gebruik van de boosterknop

- Nietleeg verhitten
Onderhoud om de levensduur van uw antiaanbaklaag te verlengen:

- Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen

- Stoot de rand van de pan niet aan met keukengerei, vooral niet met metalen bestek.
Schoonmaken:

- Meteen sponsje zonder schuurlaag en een warm sopje.

- Wassen in de vaatwasser wordt afgeraden.
We raden u aan om uw keukengerei te beschermen tegen stoten en krassen tijdens het opbergen.
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DANSK

Serien Affinity udstyrer de stgrste kgkkener i verden. Chefen szetter stor pris pa dens tekniske kvalitet og dens 5-lags
rustfrit stal korpus. Designet i ét stykke sikrer en homogen temperaturfordeling som naermer sig den, man far med
kogegrej i kobber.

Dette design reducerer energiforbruget samt er udstyret med «varmestop»-systemet, som forhindrer handtagetiat
blive varmt under tilberedningen. De ergonomiske kanter er fast nittede, og polering giver en helt saerlig elegance.

For 20 ar siden...

designede og producerede De Buyer til fagfolk, de fgrste induktionskompatible gryder i flerlags rustfrit stal for de
ville have et alternativ til kobber.

Information om brug og vedligeholdelse

Fgr du bruger dit kgkkengrej fgrste gang, bgr du vaske detivarmt saebevand, skylle det grundigt og tgrre det godt af.
Grejet kan anvendes pa alle typer komfurer.

Tilpas kogepladens stgrrelse til diameteren pa grydens/pandens bund.
Ogsa egnet til traditionel ovn.
Specifikke induktionsanbefalinger, som bevarer og forlaenger levetiden:
- lad temperaturen stige gradvist
- undga at bruge boosterfunktionen
- undga at varme gryden/pandent op, mens det er tomt
Pas pa efter lzengere tids madlavning eller tid i ovnen kan gryden blive meget varm.

Renggres med en svamp og varmt saebevand.

Det er muligt at vaske dem i opvaskemaskinen (undtagen nonstick-pander), men det kan andre rustfrit
stalets udseende.

Til pander med keramisk non-stick-belagning
tilberede fisk, grentsager, baelgfrugter, kornprodukter samt til simreretter. Rigtig god til at genopvarme allerede
tilberedte retter samt lave saucer uden at det forringer hverken smag, farve eller aroma.
Husk at en pande i stal eller jern er bedre til at svitse, brune og grille.

Forholdsregler ved brug i en traditionel ovn:
- Maikke bruges med/under grillfunktionen

- Ovntemperaturen ma ikke overskride 200°C (termostat pa 7) og kun i maksimalt 10 minutter (turboeffekt)
Specifikke anbefalinger til induktion for at bevare levetiden pa dit kgkkenredskab:

- Lad temperaturen stige gradvist
- Undga at bruge boosterfunktionen

- Undga at varme kgkkenredskabet op, mens det er tom
Vedligeholdelse, der forleenger din slip-let beleegning:

- Undga at bruge metalredskaber eller redskaber med skarpe kanter

- Undga at sla pa kanten af gryden med redskaber, iseer metalredskaber.
Renggring:
- Renggres med en ikke-slibende svamp og varmt saebevand.

- Det frarddes at vaske gryden i opvaskemaskinen.
Vi anbefaler, at du beskytter dit redskab mod stgd og ridser under opbevaring.
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EAAHNIKH

H oelpa Affinity e§omAileL Tig peyadtepeg kouliveg ToL KOGHOV. OL GEP TNV TIPOTILOVV YLK TNV TEXVOAOYLKI] UTIEPOXT
NG KATAOKELNG TNG attd inox 5 oTtpwpdtwy. Xapn otnyv eviaio Kataokevr), eExoc@aiilel opoldop@n katavoun
™G BepUOTNTAG KL

QTTOTEAEOUATIKO payeipepa TapdpoLo pe
QUTO TWV OKEVWV ATIO XaAKO. AuTh 1) oXeSla0N ETUTUYXAVEL HIKPOTEPT KATAVAAWOT] eVEPYELAG. AlaBéTel cUOTU®
mpootaciag amd vepBEpavon / vepBéppuavon Tov Sev emitpémel TV dvodo g Beppokpaciag otn Aafn Katd T
Stdpkela Tou payelpépatog. Ot epyovoutkés AaBés eivatl otabepd TOTOOETNUEVES LLE TIPLTOIVIA KL TO

yuaAilotepd @wiplopa Sivel ota okevN NG GEPAES pa Eexwploth kKo dtnTa.

Ilepaocav 20 xpovia ...
AvTi) 1 0€lpd TTAPOVGLAGTNKE TN XPOVLA IOV EYKALVIAOTNKE 1] CUMHUETOXT] TN ETaLpEiag oTn Slopydvwon Tou
Staywviopov Bocuse d’Or 2021, Tov mA£ov KaBLlepwUEVOL SLAYWVIGHOU HAYELPLKNG KAl yaoTpovouiag !

08nyieg xpriong ko suvTipnong
[Ipv amd v TpwIN XP1 01N, TAVVETE TO OKEVOG LE (E0TO VEPOD Kal camovvy, Eefyadete e d@Bovo vepd Kat okouTioTe
kaAd. KatdAAnAo yia 6Aeg Ti§ eoties. Xpnopomoleital o mapadootako @ovpvo. [Ipocappoote to peyebog g
eotiag ot SLapeTpo NG fAong Tov GKEVOUS.

TUPBOVALG YA TIG Ty WYIKES £0TIEG WOTE Vo SlatnpnBel 1 Stdpkela (w1 TOL OKEVOLG:
- Av€avete otadlakd ™ Beppokpaocia.
- AToUyete  xprion ¢ Aettovpyliag taxelag Oéppavong (booster).
- Mnv vmepBeppaivete To okevog dTav elvat adeto.
Na eiote 1Slaitepa TPOTEKTIKOL LETA ATIO TIOAVWPO payelpeUa 1) P1OLILO GTOV (POVPVO.

[TAVo O pe paAakd o@ovyydpt Kat LeoTd camouviovepo. [TAEveTal 0TO TTAUVTIPLO TILATWV.

T Tyavia pe KEPaLKY] AVTIKOAANTIKT ETLOTPpWOT
TNYAQVL elval LBaviko Yo va payelp€Pete amaAd Ta PapLa, To AAYoVIKA, T OCTIPLA, TA STIUNTPLOKA... TEAELO YL
oyavo Bpdotpo, ZEoTapa £TOLHWY YEVUATWY, SEGLH0 CAATOWV XWPIS Vo AAAOLOVOVTAL 0L YEVGELS, TO XPWHATH KAL T
apwpata Twv @ayntov. Fa Bwpakiopa, pédiopa 1} Yoo oxapag, XproLUOTIOGTE VA TIYAVL ATto avoEeiSwTo
XGAvBa.

Mpo@uAdgeig yla xprion o6Tov @oUpvo:

- Mnv To XpNOLUOTIOLEITE GTO YKPIA

- MnvunepBaivete toug 200°C (Oéom 7) yix meploadtepo amod 10 Aemtd (Fpriyopo Ymoipo)
ZU0TAGELS XPNOTG OE EMAYWYIKEG EGTIES, VL0 VX KPATHOETE TO GKEVOG 00§ Yla pHEYEA0 xpovikd Sidotnua:

- Av€avete otadlaka ) Bgpuokpaocia.

- Amo@uyete T xpnon s Aettovpyiag Taxeiag Bepuavong (booster).

- MnvunepBeppaivete To okevog O6TAV ivat ddelo.
08nyieg ouvtipnong mov Ba tapateivouvy T Stdpkela {w1§ TG AVTIKOAANTLKTG ETOTPWONG:

- Mnv XpNOLUOTIOLEITE HETAAALKG 1] ALY U P& OKEVT

- Amo@UYeTE VA XTUTIATE TO XE(AOG TOU TNYaVIoU e OKEVT, ELSIKA LETUAALKAL.
KaBaplopa:

- Meo@ouyydpt mov Sev xapdlel kot {0TO CATOVVOVEPO

- Agv ouviotdTal To TAUGLUO GTO TTAUVTHPLO TILATWY

Kata v amobrkevon] Tou, @povTIoTE VA IPOGTATEVETE TO OKEVOG GAG ATIO X TUTI AT Kol YPAT{OUVIEG.



de Buyer

oOE P UIS 18310

POLSKI

Kolekcja Affinity jest na wyposazeniu najznamienitszych kuchni na catym $wiecie.

Szefowie kuchni doceniaja techniczne zalety korpusu skonstruowanego z pieciu warstw stali nierdzewne;j. Jednolity
korpus zapewnia réwnomierne rozprowadzanie temperatury i bardzo duza kontrole gotowania zblizona do tej,
zapewnianej do tej pory przez naczynia z miedzi. Taka budowa zmniejsza zuzycie energii. Jest wyposazona w system
blokowania ciepta, ktéry uniemozliwia nagrzewanie sie uchwytu w czasie gotowania.

Ergonomiczne raczki sa solidnie zamocowane nitami, a lustrzane wykonczenie nadaje szczegdlnie elegancki wyglad.

20 lat temu...

firma de Buyer projektowata i produkowata pierwsze naczynia z wielowarstwowej stali nierdzewnej nadajace sie do
indukcji, aby zaproponowac najbardziej wymagajacym profesjonalistom alternatywe dla sprzetéw miedzianych.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, sptukac obficie woda
i doktadnie osuszy¢. Produkt odpowiedni do wszystkich rodzajéw kuchenek. Nadaje sie do tradycyjnego piekarnika.
Nalezy dobra¢ rozmiar pola grzewczego do $rednicy dna naczynia.
Zalecenia specjalne majace na celu zachowanie dtugiej zywotnos$ci naczynia w przypadku stosowania na kuchence
indukcyjnej:
— temperature zwieksza¢ stopniowo
— unikac¢ stosowania funkcji booster

— nie dopuszcza¢ do przegrzewania pustego naczynia

Zachowac ostrozno$c¢ podczas postugiwania sie produktem po dtugotrwatym stosowaniu go na kuchence lub w
piekarniku. Czys$ci¢ przy pomocy gabki oraz cieptej wody z dodatkiem $rodka myjacego. Produkt nadaje sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

Do patelni z ceramicznym powloka nieprzywierajaca
Nadaje sie idealnie do delikatnego podsmazania ryb, warzyw, roslin straczkowych czy zbdz. Doskonale sprawdza
sie rowniez podczas duszenia, odgrzewania dan gotowych czy zageszczania soséw bez ujmy dla smaku, barwy i
aromatu.
Aby obsmazy¢, przyrumieni¢ czy grillowag, lepiej uzy¢ patelni stalowe;j.

Srodki ostroznosci zwiazane z uzytkowaniem produktu w tradycyjnym piekarniku:
- Nie uzywac funkgji grillowania

- Nie przekracza¢ temperatury 200°C (grzatka poziom 7) przez maksymalnie 10 minut (nagrzewanie
btyskawiczne)
Zalecenia specjalne majace na celu zachowanie dtugiej zywotno$ci naczynia w przypadku stosowania na kuchence
indukcyjnej:

- Temperature zwieksza¢ stopniowo
- Unikaé stosowania funkcji booster

- Nie dopuszcza¢ do przegrzewania pustego naczynia
CzynnoS$ci konserwacyjne, aby przedtuzy¢ zywotnos$¢ nieprzywierajgcej powtoki:

- Nie stosowa¢ przyboréw kuchennych wykonanych z metalu lub posiadajgcych ostre krawedzie

- Nie obija¢ brzegu patelni innymi naczyniami, zwtaszcza metalowymi.
Czyszczenie:

- Przy pomocy delikatnej gabki oraz cieptej wody z dodatkiem srodka myjacego

- Nie zaleca sie mycia w zmywarce do naczyn
Podczas przechowywania nalezy chroni¢ naczynie przed uderzeniami i zarysowaniami.
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SVENSKA

Affinity-serien finns i de basta restaurangkoken i varlden. Kockarna uppskattar serien for dess tekniska prestanda och
femlagskonstruktionen i rostfritt stal. Den har en homogen temperaturférdelning och ger kocken full kontroll 6ver
matlagningen - pd samma satt som med koppargrytor. Konstruktionen minskar ocksa energiférbrukningen.

Handtaget har ett virmestoppsystem som gor att handtaget inte blir varmt.

Det ar ergonomiskt utformat och fastnitat.

For 20 ar sedan...

designade och tillverkade de Buyer de forsta induktionskompatibla koksredskapen med flerlagskontruktion for att
kunna erbjuda kravande proffs ett alternativ till koppar.

Anvisningar for anvindning och underhall
Tvatta redskapet fore forsta anvandningen i varmt tvalvatten, skolj rikligt och torka noga.
Kan anvandas pa alla typer av spisar. Kan anvidndas i en traditionell ugn.
Anpassa plattans storlek efter diametern pa redskapets botten.
Specifika rekommendationer for induktionshéllar for att bevara livslangden pa ditt redskap:
- hoj temperaturen gradvis
- undvik att anvanda booster-funktionen
- overhetta inte ett tomt karl
Hanteras forsiktigt efter langkok eller tillagning i ugn.

Rengors med mjuk svamp och varmt tvalvatten.

Det gér att diska i diskmaskin (férutom stekpannor med nonstickbelaggning), men det kan paverka
rostfritt stalets utseende.

For stekpannor med keramisk non-stick-belaggning
Optimal for att laga mat latt utan att bryna fisk, gronsaker, baljvaxter, spannmal ... Perfekt for att sjuda och varma
fardiga ratter, reda av saser, utan att forandra smak och farg. Anviand hellre en stdlpanna for att bryna, brungradda och
grilla.

Forsiktighetsatgarder vid anviandning i traditionella ugnar:
- Anvand inte grillfunktionen

- Overskrid inte 200° (termostat 7) under maximalt 10 minuter (flash-spis)
Specifika rekommendationer for induktionshallar for att bevara den langa livsldngden:

- Oka temperaturen gradvis
- Undvik att anvdnda booster-funktionen

- Overhetta inte pannan nir den ir tom
Underhall for att forlanga livslangden pa non-stick-beldggningen:

- Anvand inte koksredskap av metall eller med skarpa kanter

- Knacka inte pa pannans kant med koksredskap, sarskilt metallredskap.
Rengoring:

- Med mjuk svamp och varmt tvalvatten.
- Diska inte i diskmaskin Skydda ditt kdksredskap fran stétar och repor under forvaringen.
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SUOMI

Affinity-sarja kuuluu maailman parhaiden ravintolakeittididen varusteisiin. Keittiomestarit ja kokit arvostavat sarjan
teknista suorituskykya ja sen kestdvaa terasrunkoa. Sarjan keittoastiat on valmistettu yhdesta kappaleesta, jossa on
viisi kerrosta.

Tama takaa keittoastialle tasaisen lammonjakokyvyn ja erittdin tarkan lampétilan hallinnan, samaan tapaan kuin
kupariastioilla keitettdessa.

Monikerroksinen runko vahentaa myo6s energian kulutusta. Keittoastioiden kahvat on tehty niin, etta ne eivat
kuumene kaytossa. Ne ovat ergonomisia ja kiinnitetty tukevasti niiteilla. Keittoastioiden pinta on viimeistelty upean
kiiltavaksi.

20 vuotta sitten...

de Buyer suunnitteli ja valmisti ensimmaiset induktioliesille sopivat monikerroksiset, ruostumattomat
terdsastiat. Ndin voitiin tarjota vaativille ammattilaisille vaihtoehto kuparisille keittoastioille.

Kiytto- ja hoito-ohjeet
Pese keittoastiat ennen ensimmaista kayttokertaa lampimalla vedella ja astianpesuaineella.
Huuhtele huolellisesi ja kuivaa.
Sopii kaikille liesityypeille seka tavalliseen uuniin.
Kaytd keittoastian pohjan lapimittaan sopivaa keittoaluetta.
Jos kaytat induktiolietta ja haluat keittoastiasi kestavan mahdollisimman pitkaan :
- nosta lampéotilaa vahitellen
- valtd booster- tai power- toimintoja

- ala ylikuumenna tyhjaa keittoastiaa

Kasittele keittoastioita varovasti, jos niitd on kaytetty pitkaan yhtdjaksoisesti liedelld tai uunissa (palovamman
vaara).
Pesu pehmeilla harjalla tai sienelld, lampimalla vedelld ja astianpesuaineella. Astiat voidaan pesta
astianpesukoneessa (paitsi tarttumattomat paistinpannut), mutta se voi muuttaa ruostumattoman
terdksen ulkonakoa.

Keraamisella tarttumattomalla pinnoitteella varustetuille paistinpannuille
kypsennan hellavaraisesti ja polttamatta kalat ja kasvikset... Osaan my6s hauduttaa ja lammittaa valmiit ruoat
makuja, varejd ja mehevyytta pilaamatta. Olen myos erinomainen kastikekattila. Mutta en ole parhaimmillani
paistettaessa kovalla lammolla.
Ruskistamisessa, paistamisessa ja paahtamisessa saat parhaan lopputuloksen hiiliterdspannulla !

Varotoimenpiteet perinteisti uunia kaytettiaessa:
- Ala kayti grillitoimintoa

- Alaylitd 200 °C:ta (termostaatti 7) korkeintaan 10 minuutin ajan (Flash Four)
Erityissuositukset induktioliedelle astian pitkiikiisyyden sailyttamiseksi:

- Nosta lampotilaa vahitellen
- Valta tehostimen kayttoa

- Al ylikuumenna tyhjina
Kunnossapito tarttumattoman pinnoitteen kayttdian pidentdmiseksi:

- Alid kdytd metallisia tai terdvikulmaisia keittiovilineita

- Valta tyovalineiden, erityisesti metallisten, kopauttamista pannun reunaan
Puhdistus:

- Hankaamattomalla sienelld ja lampimalla vedella ja astianpesuaineella
- Astianpesukonetta ei suositella. Varo astiaan kohdistuvia iskuja ja naarmuja sailytyksen aikana.
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PYCCKUU

Kosneknuro Affinity Mo>kHO HalTH Ha BeJTMYalIInX KyxHsX Mupa. [lled-noBapa neHsT ee 3a TeXHUYECKHE
XapaKTepUCTUKU KopIlyca U3 5 cJI0eB HepKaBeloLleld cTalu.
Ee MOHO6/109Hasi KOHCTPYKLMS 06ecreYrBaeT paBHOMEPHOE pacipe/iesieHHe TellIa U OTJIMYHbIA KOHTPOJIb 32
IPOLECCOM XKapKH,

MPUMEPHO KaK y MeHOU MOCYAbl. ITa KOHCTPYKI[MS COKpaljaeT notpebyeHue snepruu. [locyna Affinity
060py/l0BaHa CUCTEMOH «CTOII HAarpeB», KOTOpasi 103BOJIsIeT OIPAHUYUTD NOBbILIEHHE TEMIIEPATYPhl PYYKH BO
BpeMsi IPUTOTOBJIEHHUS MTHLIH.

Py4Ky 3proHOMHUYHbI U KPEIKO NPUKJ/eNaHbl, a 3epKaJjbHas I0JMPOBKA NPUJIAeT MOCye 0CO6YI0 3J1eTaHTHOCTD.

20 s1eT Ha3afx,..

kKoMmnaHus de Buyer co3zajia ¥ Hayaia IPOU3BOAUTD [IEPBYI0 MHOTOCJIOMHYIO IOCYAy U3 HepKaBelolllel CTau JJIs
VMH/YKIMOHHBIX IIJIUT, YTOOBI IPE/IJIOKUTh TPe6oBaTeIbHBIM IPodeccroHalaM aJIbTePHATHUBY MeHbIM
KacCTpIOJIIM U CKOBOPO/JaM.

WHCTpyKIMA N0 3KCIUIyaTalMU U YXOAY

[lepen nepBbIM HCIIOJIb30BAaHWEM BBIMOUTE Bally OCYAY TEIJION BOJOM C MBIJIOM, XOPOILIO CIIOJIOCHUTE U
TILATeJIbHO BBITPUTE. [/ MCIIO/Ib30BAHUSA Ha BCeX TUMNAX IJIUT. [I0AXOAUT /1S UCIIOJIb30BAHUSI B 0OBbIYHOMN
ZiyxoBke. PazMep 30HbI KOHQOPKHU JI0DKEH COOTBETCTBOBATD AUaAMeTPY AP Y30pHON OCHOBBI MOCY/IbI.
CnenyasnbHble peKOMeH AW A1 UHAYKIUOHHBIX IJIUT, YTOOBI IPOAJIUTb CPOK CAYkObI Ballled NOCYibl:

- IOBbILIANTE TeMIlepaTypy MOCTENEHHO
- 10 BO3MOXKHOCTH He HCIO0JIb3yHTe GycTep
- He IO/ BepraiTe neperpeBy NycTyio MOCyay
I[locsie AIMTEIBHOTO HAarpeBa UJIM UCIIOJIb30BAHUS B [YXOBKE HUCI0JIb3YUTE MPUXBATKU.

MoiiTe c noMOIIbIO TYOKHU B TEMJION BOJIE C MBLJIOM.

MO0>KHO MBITh B ITOCYZ,0MOEYHOW MaIlIMHE (32 UCK/II0YeHHEeM CKOBOPO/IOK C aHTUIPUTAPHbIM
MOKPBITUEM),

HO 3TO MOXET NOBPEANTD BHEIIHUH BU/[ HepmaBe}oLuef/'I CTaJiH.

Aﬂﬂ CKOBOPOAOK C KEPAMUYIECCKHUM aHTUIIPUTAPHBIM IIOKPBITUEM
AE€JIMKAaTHbIM IIPUTOTOBJIEHUEM pr6bI, OBOLLIeﬁ, 6060BBIX U 3JIaKOB... OHAa TAK)XX€e OTJIMYHO noAXOoAUT AJid TylleHUd,
pa3orpeBaHud HOﬂy¢a6pl/IKaTOB, IIPHUTOTOBJIEHUS COYyCOB, IPpU 3TOM He U3Bpalllad BKYC, HEe U3MEHAA IBET U apoMaT

6s1r08. 1151 GBICTPOM KapKH U MOJyYEeHHUS XPYCTALLEH KOPOUKH JIydllle BEIOPATh CKOBOPO/Y U3 CTAJIH.

MephblI IPeJ0CTOPOKHOCTH NPU UCNOJIb30BAaHUH B KJIaCCUYE€CKOM AyXOBOM IIKaQy:
- He ucnonb3ayiiTe pyHKLIUIO TPUIA
- He npeBbimaiite Temnepartypy 200°C (pexum 7), He 6osiee 10 MUHYT
CnenyajibHble peKOMeHJaluM AJIs1 UHAYKIUOHHBIX IUIMT, YTOGBI IPOJJIUTE CPOK CJYKObI Ballleld MOCyibl:
- [loBblaiiTe TEeMNepaTypy NOCTENEHHO
- [lo BO3MOXHOCTHU He UCIOJIb3YUTE GyCcTep
- He nopBepraiiTe neperpeBy mycTyo NoCcyny
YxoA, 103BOJISIOLIMN NPOJJIUTD CPOK CIYKObI aHTUIIPUTAaPHOTO MOKPBITHUS:
- He ucnosip3yfTe KyXxOHHBIE NPUHAZJ/IEKHOCTH U3 MeTaJJIa UJIH C OCTPBIMU YTIaMH
- CrapaiiTech He yAapsTh 10 060/1KY CKOBOPO/bl KYXOHHBIMU NPHUHA/JIEKHOCTSMH, 0COOEHHO U3 MeTasla
O4ucrkKa:
- CrnoMmoibio Heabpa3MBHOMU I'YOKHU B TEIJION BOJE C MBLJIOM.
- He pexoMeHAayeTCs MBITh B IOCY/JOMOEYHOU MalIHHE.

PekoMeH/yeTcst 6epeub [TOCYAY OT YapOB U LlapallMH BO BpeMsl XpaHeHHs .
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CESKA

Sadou Affinity jsou vybaveny ty nejvétsich kuchyné svéta. Séfkuchafii ocetiuji technické provedeni jejich t&l slozenych
z 5 vrstev nerezové oceli. Koncepce monobloku zajistuje rovnomérné rozlozeni teploty a mistrovské vareni, které se
blizi vykonu médéného nadobi. Tento design zaroven snizuje spotfebu energie. Nadoba pracuje systémem ,stop
zahrati“, které omezuje ohiati rukojeti béhem vateni. Ergonomické rukojeti jsou bezpecné prinytované a zrcadlovy lesk
dodava nadobi zvlastni eleganci.

Pred 20 lety...

de Buyer navrhl a vyrobil prvni vicevrstvé nddobi z nerezové oceli vhodné na indukci, které nabizi naro¢nym
profesionaliim alternativu k médénému nadobi.

Uzivatelské pokyny a udrzba
Pred prvnim pouzitim vyrobek umyjte teplou vodou a mycim pripravkem, poté diikladné oplachnéte a peclivé vysuste.
Vhodné na vSechny typy sporaki.

Vhodné do tradi¢ni trouby. Velikost plotynky zvolte podle priméru dna nadobi.
Zvlastni doporuceni pti pouziti na indukci, aby byla zajisténa dlouha zivotnost vyrobku:
- teplotu zvysujte postupné,

- nepouzivejte funkci booster,

- neohfivejte nadobi naprazdno.

Po dlouhém vareni ¢i peceni v troubé manipulujte s nddobim v ochrannych rukavicich.

Umyvejte houbic¢kou bez abrazivni vrstvy v teplé vodé s mycim prostredkem.
Lze myt v mycce (kromé neprilnavych panvi), ale mize to
zménit vzhled nerezové oceli.

Pro panve s keramickym nepfilnavym povrchem
Skvéle se hodi k Setrné piipravé ryb, zeleniny, lusténin i obilovin. Dokonale zvlada rovnéz duseni, ohiivani hotovych
jidel ¢i zahustovani omacek, aniz by ptiprava ovlivnila chut, barvu ¢i Stavnatost pokrmu. Pokud chcete smazit, zprudka
opékat Ci grilovat je lepSim pomocnikem ocelova panev.

Bezpecnostni pokyny pri pouziti v troubé:

- Nepouzivejte funkci grilu

- Neprekracujte teplotu 200 °C (Termostat 7) na vice nez 10 minut (rychlé predehtati)
Zvlastni doporuceni pii pouziti na indukeci, aby byla zajisténa dlouha zZivotnost vyrobku:

- Teplotu zvySujte postupné

- Nepouzivejte funkci booster

- Neohrivejte nddobu naprazdno

V7 v

Udrzba pro delsi Zivotnost nepfilnavého povrchu:
- Nepouzivejte kovové a ostré nacini

.~ Neklepejte o okraj panve nacinim, zejména kovovym.

Cisténi:

- Houbickou bez abrazivni vrstvy v teplé vodé s mycim prostiedkem.

- Nedoporucejeme umyvat v mycce.
Doporucujeme chranit nadobu pied otfesy a posSkrabanim pti uskladnéni.



de Buyer

DEPUIS 1830

A A5

F74AZF4A—SU—AXDATYLAFYFUIITFRERTLESAMAEATULE
D
ATFULALESBRBEOWMORESN ., HAFOIITASEVITIMMESZITLET,
— BB ICR BN EZCEDY, FROBEEEOREEETREICLTVET, T
D, TRLF—OEBEHRHIDEANTEET, E—hANY THEEHR,
REBOBSTFOREANABSBYIERVISCHRIHEIhELL, TII/ IR (
ABI®) FHAUTRURPTVHEURY MNESICEY L2 AW EBERE N, EE
HEFICED, HBMENZFTHFAC2TT,
204FH...
HOYF2TbE—R2—DERICEDZITNOELICISZ., deBuyerlF SARFAEERE NN
DYZIHIYF 2 Je—2—THEATES. SVRENSBEREOAT YL ANHE
BREEER HELELIL,

FERLEOCERMEBFANSGE
AHTIEALBEIBRE, RI2RBLRF[ARATEVL, BDLCITTVTHSKRE
K<HEE2TLLLEZT Y,

F—72, H, HASEENRFEMB T EATETT,
BRBIOH A AERODEDOT A XZELETIEASLLEET L,
HOY 2 Jbe—2—TORHRERSIERVEESEHDOT RNA A :

- BEZER®RLZICETS
T AR —HEOERAZER TS
- EREELBVCL
RNBRABEZL L, FLEEA—TVTRELLZIPFECERELTRHY R TL
ZEW,
REBOMABFERPRAATOEAROHRBOIMYBVEGE, FBELTT2>TLLEE
Lo
MEHOEAET A TVWEVARY D ERB[AKRE, BIRETHE>TSLEETV, BREF
RO ERANTRETT

vSEVIA—TFTaLITDISA/VA
B, BXR B, VUTILEEELLIRTHRT H0ICKET. BRAANE, HEQRHEL. V—R I YLGEE, &k LRK, BREE > EY
SCERKRBETEEY, REICHATRERBLEY., BEEEDHLY. JUNLLE YT HEIZIZ. REOIOEIHEAIFZEL,
HEOA—T U FAKRO TEE
- JULBEERERLZLNTEED,

200°CE (—EXZ v 17) TOFEARREIZ, FRI1I02ZEBALVESICLTLEZN (I53yvat—TV) .,
H wH o 7e—42—THERTHEIC. BREEBFLIELLHOTY

- BRRITIMELTLESL,
- J-RE—DOFEREETTIEEL,
- ERELLGLTLESLY,
JUVARTAIA—T4 v IRRERRLSEDLOOEFAN ¢
- 2R SINGHAREREZERALZLTIESLY,

- EFRE. UHTLERHOFRET. EROBELELZY LAEVLTLIZEL,
ESBDaY -

- HEEOBVRARVDERAL. BIFHEARITREOTILSEL,
- BRFOHEARTEETTSL.

IRFHEFIC, BEOBEEEA D LEDHNES TEECEEL,



deBuym

DEPUIS

E B EER
Eﬁﬁggﬂnn
Affinity TR BRI S RRERRBEN , HZ éﬂi%kﬁﬂ%ﬁ%?&mo 5 BT
WM SN HERAMESEEIFMETE O, MIBERTERTIER
RE&TT , IFEERI R |, IBEERO ZEEREMERE | W ADR D FERE.
TEMERE "R, 25T, SEHETZRF , ARIERFTHERAIZERIN
BEBEZRZS , SSEHMNXE T BIBE#R,

RE20 FRIAIR...
EB| 2 ER de Buyer A E —AAREHBEARNEHENZETREE , ATRNE
ERBAMRATIRASETER - KNS SRR ENEE,

ﬁﬁﬁﬁﬁi:ﬁﬂﬁ
—IRfERE , FRAKERPHEERBFABE , BURHPRLER/ R, BRAR
BFEAR. ERAERER, nﬁﬁﬁﬁﬁﬁ%ﬂlﬁ?ﬁﬁﬁgkﬂﬁd\o
ATERBESS , EAEBUT ;
-ESHR
- 3k 5 {55 J2% A B3 ) N 24 Zh BE
- NZERBE
RIFETHERUEFHER  SHFEEARRMR. LUBRNPMEREIE L.
1B A i

EHTRERRIRE

FEHE G AR DR, B3R, . BW. LIRS/ N EETINEAEARISCE, I R, AN s E .
EREFIEIE, FHERUE, SERWMIERE GO, BEE, FEEICIE SN,
BREAE AT

- EEM RS DiRE

- i 2000 (RPERR 7) , Aol 10 o8 (PodiflE)
7 TERBRMEMBOEHES, DTRE LR

- BEREERE

- RHRESR A oA nELh BE

A TIRERAEBEZMORERNA
- WHMHeESRREEE
- RS RIS, BHESEGR
B
- R A SO BRI A I B K
- REE YRR TS G,
FEMCRNIRE, T e o AT FL 2 B 1 ) 65



de Buyer

DEPUIS 1830

B

EERF AR I B & AT AR B Afinity RIIB B o
ARAHEWRIT , HFREFNTIIMNE , REXBMNHER, BEARITHFREE
AL HHERHERERET , RUTRFIFLE, HBMRITEENEFERERE, &
B RAREG , HEFRERIINTBFEE LA, FEARIZRITAHRERE
& , BEMRITLLE &3 B0 H,

de BuyeriR it HBEHE —MREBBHUFNZETENEE , NERTTHELKREH
R T fHIE AN H %R,

{58 F W1 4R 37 U BA
BREAR , BRARKERKEEER , AGAXREEKTAHFARAET. EF
THRLEE, TRTESEER. EBTAIRNPHAREERERBEERMETE.
NERENEEERSD | 1S5 HEEFER BRI
- BH A ERE
- 38 52 £ A B R
- B2 28RN
KE AR E S EABFERRITEE , BRNH. ERAFFEBRENRIES
KHATRTT. AIMEREBALETIE R,

ERARBERLZRBHTIER
FEEARMARMIE KX 93X BYFERM  UIFBEEXOERE - MAFIHIRS - a%Z@Ew»R - BF%
HEOM -~ B KO - IMFRLE, BUE. 5REE - BREE - IBERWEIR.

eI EREEE :

- UOERREINRE

- UI70#EIE200°C CGRERT) . &RKNE1024 (NEF)
NEREEERAENERS® - [alEE -

- ESHE
- BREREEAD
U2ZmMNZR ERFERTEREERSHNRFARAT :
- UNERERIKRARE
- HRARE (LHEEERHFE) MEwRa
HEEARE

- BAEEHEBRNALE KRS -
- FEVERSEHNISER
BUEEERRPRE - BREDNEIER



