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Das Stahlkochgeschirr ist ein Erbe 
der französischen Gastronomie, 

charakteristisch für die Kochkunst 
unserer Großmütter.

Zeitlos, zum Anbraten, Grillen und Bräunen, hütet dieses 

Kochgeschirr die Geheimnisse der Maillard-Reaktion : 

Karamelisierung der natürlichen Säfte der Lebensmittel 

an der Oberfläche und dabei innen zart. Natürlich und 

ohne Beschichtung, unverwüstlich, es veredelt sich mit 

der Zeit und wird von einer Generation zur nächsten 

übertragen. Aus mit Bienenwachs geschütztem Walzstahl: 

MINERAL B ist natürlich und robust. Aufgrund des 

sich nach oben öffnenden Rands und der Wölbung der 

Wände können die zubereiteten Speisen ganz einfach 

hinausgleiten. Der gebogene Stiel ist handlich und nach 

oben, weg von der Hitzequelle, gebogen.

B wie Biene … 
Früher wurde für die Verwendung mit Lebensmitteln 

geeigneter Bienenwachs als Schutz für Kochgeschirr aus 

Weißblech und verzinntem Kupfer verwendet. Seit 2011 

schützt es auch das Kochgeschirr der Serie MINERAL 

B gegen Oxidation. Die Serie wurde zum Symbol bei 

der Zertifizierung als «CSR-Engagiert», die uns den 

respektvollen Umgang mit den Menschen, der Umwelt 

und den natürlichen Ressourcen bescheinigt. Im Jahr 

2018 haben haben wir eigene Bienestöcke auf dem 

Gelände unserer Manufaktur eingerichtet.

*en anglais « abeille »



Montures rivetées
Riveted handles

Sens de rotation des aliments
Foods rotation direction

Queue feuillard en acier 
courbée à la française.
French-style curved steel 
handle.

Tôle d’acier blanche 
100% naturelle
100% natural white 
sheet steel

Protection à la cire 
d’abeille
Beeswax protection
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Vernietete Edelstahlgriffe
VORTEILE
• Einfache, griffige Handhabung.
• Die Artikel mit Griffen sind ohne 
Zeit- und Temperaturbeschränkung 
backofengeeignet.

WEIßER STAHL
  •  2 - 3 mm dick.

PRODUKTVORTEILE PRODUKTVORTEILE

Mit Bienewachs geschützter 
Körper aus Stahl

VORTEILE
• Formstabil auch bei Induktion, mit einer 

Dicke von 2,5-3 mm.
• Perfekte Hitzeverteilung.

• Finish aus französischem Bienenwachs:  
ein vollständig natürlicher Schutz zur 

Vermeidung der Oxidation und zur 
Erleichterung des Einbrennens.

• Stahl französischen Ursprungs.

Vernieteter Stiel aus Bandstahl, 
gebogen à la française 
VORTEILE
• Nicht demontierbar.
• Ausgeglichenes Festhalten : durch die 
Krümmung bleibt die Hand weg von der 
Hitzequelle, und das Gewicht bei der 
Handhabung besser verteilt.

• Ohne Beschichtung.
• Natürliche Antihafteigenschaften : je länger 
die Pfanne benutzt wird, umso mehr brennt 
sie sich ein und umso weniger haftet sie.
• Kochvorgänge mit hoher Temperatur : zum 
Anbraten, Grillen und Bräunen (Fleisch, Eier, 
Kartoffeln, gegrilltes Gemüse, Crêpes).
• Ein Kochergebnis mit unvergleichlichem 
Geschmack.
• Lebenslange Garantie: das Kochgeschirr 
wird mit zunehmender Zeit immer besser 
und kann von einer Generation zur nächsten 
vererbt werden.
• Handwäsche.

NATÜRLICHER STAHL MIT 
LEBENSLANGER GARANTIE

Stiel aus Bandstahl, gebogen 
à la française Weißer Stahl

100% weißer Walzstahl
100% natürlich

Rotationsrichtung 
der Speisen

Schutz aus Bienenwachs
Vernietete Griffe

Glasdeckel mit Edelstahlknopf
VORTEILE
• Sorgt für bessere Sicht beim Kochen.
• Leicht in die Hand zu nehmen und 
auf der Arbeitsfläche umzudrehen, das 
Austreten von Wasser wird vermieden.
• Kompatibel mit allen anderen 
Produkten der Kollektion.

Universal-Edelstahldeckel für Pfannen
VORTEILE
• Einfach aufzunehmen und auf dem Knopf
abzulegen - vermeidet Wasserflecken auf
der Arbeitsfläche.
• Spritzschutz, robust, stabil und langlebig.
• Verstärktes Profil für mehr Stabilität.
• Hochglanzpolierte Oberfläche.
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5E M P F E H L U N G E N  F Ü R 
D I E  H Ä N D L E R
Lagerung
•  Beim Wareneingang in Ihrem Geschäft oder Lager : in der 
Originalverpackung aufbewahren. Für trockene Lagerung 
sorgen und Temperaturschwankungen vermeiden.

E M P F E H L U N G E N  F Ü R 
D I E  B E N U T Z E R
Arten von Kochvorgängen

Speisen
•  Dicke und mittelfeine Fleischstücke, Eier, Kartoffeln, Fisch, 
Gemüse.
• Das Garen von säurehaltigen Zutaten (Tomaten, Weißwein, 
Zitrone usw.) kann zum Auftreten von oberflächlichen weißen 
Flecken führen.

Pflege
• Vor der ersten Benutzung Ihr Kochgeschirr mit warmem 
Seifenwasser waschen. 
Nach jeder Benutzung :
• Mit Wasser ablöschen, falls Rückstände haftengeblieben 
sind, oder ein paar Minuten einweichen und dann abkratzen.
• Keine Reiniger verwenden und nicht im Geschirrspüler 
reinigen.
• Reinigung mit warmem Wasser und Spülmittel, mit einem 
nicht scheuernden Schwamm.
• Mit einem Lappen oder mit saugfähigem Papier abtrocknen. 
Wenn das Papier bräunlich wird, ist das normal: dies ist auf 
den Einbrennprozess zurückzuführen, es bedeutet nicht, dass 
nochmaliges Reinigen erforderlich ist.
• Die Pfanne leicht einölen : 1 oder 2 Tropfen Öl auf 
saugfähiges Papier geben und die Pfanne innen und 
außen einreiben (z.B. mit Olivenöl). Damit kann man eine 
Schutzschicht gegen die Oxidation aufbauen.

DIE KOLLEKTION & ZUBEHÖR DIE KOLLEKTION & ZUBEHÖR

1
Tipps für die Verwendung
• Zur Vermeidung von Flecken auf Ihrem Kochfeld darauf achten, 
innen und außen den gesamten Bienenwachs zu entfernen. 
Reichlich abspülen und sorgfältig abtrocknen.
• Für alle Kochfelder geeignet.
• Alle Artikel mit Edelstahlgriffen sind für den Backofen geeignet.
• Vorkehrungen bei der Verwendung im Backofen :
- nicht die Grillfunktion verwenden.
- 200°C (Stufe 7) maximal 10 Minuten lang nicht überschreiten 
(Kurzbacken).
• Die Größe des Kochfelds an den Boden des Kochgeschirrs 
anpassen.
• Keine Speisen im Kochgeschirr belassen.
• Nicht an einem feuchten Ort aufbewahren.
• Besondere Empfehlungen für Induktion zur Bewahrung der 
Langlebigkeit des Kochgeschirrs :
- Die Temperatur nur allmählich erhöhen.
- Die Verwendung des Boosters vermeiden.
- Nicht im leeren Zustand überhitzen.
• Nach längerem Verbleiben im Backofen vorsichtig handhaben 
(Verbrennungsgefahr)
• Im Laufe der Verwendung brennt sich das Stahlkochgeschirr 
allmählich ein : seine Farbe wird bläulich oder schwärzlich, das ist 
eine natürliche Reaktion.

2

Pfanne nach dem 
Einbrennen

V E R PA C K U N G
• Manschette aus festem Karton (Anleitung innen).
• Mehrsprachiges Benutzerheft aus festem Papier.
• Umverpackung: Beutel aus recyceltem und recyclingfähigem, 
sehr strapazierfähigem Papier.

Q R - C O D E  L I N K

Neue Pfanne vor 
dem Einbrennen

ANBRATEN
BRÄUNEN
GRILLEN
FRITTIEREN
SAUTIEREN
POELIEREN

DAMPFGAREN
IN KOCHENDEM SALZWASSER GAREN
POCHIEREN
IN BRÜHE KOCHEN
BLANCHIEREN

BRATEN
SCHMOREN
EINKOCHEN
KÖCHELN
FLAMBIEREN
HELLBRAUN ANBRATEN



Moulin à poivre en hêtre, mécanisme acier 
Pepper mill, beechwood with steel mechanism 
Pfeffermühle aus Buchenholz mit Stahlmahlwerk

Poêle à frire MINERAL B ø 26 cm en acier, finition à la 
cire d’abeille, queue en acier feuillard / Steel frying pan 
MINERAL B ø26 cm, beeswax finish and strip steel 
handle / Stahlpfanne MINERAL B ø26cm mit Bie-
nenwachsfertigung und Griff aus Bandstahl

Pince en acier inoxydable L. 24cm
Stainless steel tong  L.24cm
Zange L.24 cm aus Edelstahl
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Chaque recette a son secret

#steaklover

#steaklover
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Retrouvez ses conseils au dos 
His tips on the back
Seine Tipps auf der Rückseite

MICHEL ROTH
MOF CUISINE
BOCUSE D’OR

de Buyer Industries
25, Faymont - 88340 Le Val d’Ajol - FRANCE

TEL: + 33 (0)3 29 30 66 12
info@debuyer.com - www.debuyer.com

  

Michel Roth est l’un des Chefs les plus titrés au Monde 
avec un palmarès de titres parmi les plus prestigieux 
de la gastronomie française : en 1985, il décrocha le 
Prix Culinaire International Pierre Taittinger avant de 
remporter le titre de Bocuse d’Or ainsi que celui de 
Meilleur Ouvrier de France en 1991. Michel Roth in-
carne la cuisine de haut vol, l’excellence. Originaire du 
Grand Est, une région à laquelle il est particulièrement 
attaché, il partage avec DE BUYER des valeurs fortes. 
C’est pourquoi il a accepté de devenir notre ambassa-
deur.

Michel Roth is one of the most accomplished chefs in the 
world, having been awarded some of the most prestigious 
titles in French gastronomy: in 1985 he won the Pierre 
Taittinger International Culinary Prize, before receiving 
the Bocuse d’Or and Meilleur Ouvrier de France titles in 
1991. Michel Roth represents the epitome of haute cuisine 
and excellence. Originally from the Grand Est, a region of 
France which he holds particularly dear, Roth shares strong 
values with DE BUYER.
This is why he agreed to become our ambassador.

Michel Roth ist einer der am meisten ausgezeichneten 
Küchenchefs der Welt, mit einer der prestigeträchtigsten 
Liste von Auszeichnungen der französischen Gastronomie: 
im Jahr 1985 wurde ihm der Prix Culinaire International 
Pierre Taittinger verliehen, und anschließend erhielt er 
die Auszeichnung Bocuse d’Or sowie die des Meilleur Ou-
vrier de France im Jahr 1991. Der Name Michel Roth steht 
für Kochkunst höchsten Ranges und Spitzenleistungen. Er 
kommt aus der Region Grand Est, einer Region, mit der 
er besonders verbunden ist, und mit DE BUYER teilt er 
die gleichen Werte.  Deshalb war er damit einverstanden, 
unser Botschafter zu werden.

photos non contractuelles / non-contractual pictures / außervertragliche Bilder

M I C H E L  R OT H    MOF CUISINE ,  BOCUSE D’OR
BEST MASTE R CHE F OF FRANCE , BOCUSE D’OR
BESTE R KÜCHE NCHE F FRANKRE ICHS, BOCUSE D’OR

M i c h e l  R o t h  v o u s  c o n f i e  s e s  a s t u c e s  &  c o n s e i l s
 p o u r  b i e n  r é u s s i r  l a  c u i s s o n  d e  v o t r e  v i a n d e

C Ô T É  P R É P A R A T I O N 
Sortir du réfrigérateur votre viande 15 à 30 minutes avant cuisson et la laisser à température am-
biante. Cela a pour effet de détendre la chair, d’éviter de refroidir la poêle et d’apporter de l’humi-
dité au moment de la saisir. Une viande trop froide peut fausser l’appoint de cuisson.

Pour un steack bleu, laisser votre pièce de viande 10mn près d’une source de chaleur avant de la 
saisir, il sera chaud à l’intérieur.

C Ô T É  C U I S S O N
Vérifier que le poêle est suffisamment chaude avant de démarrer la cuisson :
l’huile devient liquide et le beurre devient mousseux. Il est préférable de démarrer la cuisson avec 
de l’huile, car le beurre risque de brunir et devenir indigeste.
Une fois l’huile chaude, saisir le steak et colorer rapidement des 2 côtés à feu vif.
Baisser ensuite le feu, jusqu’à obtenir la cuisson souhaitée.
En fin de cuisson, ajouter une noix et de beurre et, pour parfumer votre viande, vous pouvez aussi 
y ajouter une branche de romarin ou de l’ail

B L E U ,  S A I G N A N T ,  À  P O I N T …  M A Î T R I S E R  L A  C U I S S O N  :
La méthode enseignée aux cuisiniers pour vérifier la cuisson d’une viande, sans outil, consiste 
à utiliser sa main en joignant le pouce et un autre doigt ; puis avec l’autre main, constater la 
différence de pression sur l’éminence thénar (zone située sous le pouce à l’intérieur de la main).

Joignez le pouce et l’index pour une viande bleue
Joignez le pouce et le majeur pour une viande saignante
Joignez le pouce à l’annulaire pour une viande à point
Joignez le pouce à l’auriculaire pour une viande bien cuite

L A I S S E R  R E P O S E R

Il est conseillé de laisser reposer une viande après cuisson (pièce de bœuf, côte de bœuf ou de 
veau, entrecôte double) afin d’assurer une bonne répartition du sang à l’intérieur des tissus pour 
qu’elle soit tendre et juteuse ; pour accentuer cette répartition, il est préferable, lors du repos, de 
la retourner une à deux fois.
Avant de la servir, si elle a refroidi, repasser la viande dans la poêle ou au four quelques instants 
pour la réchauffer.

U N E  S A U C E ?

Avant de faire une sauce ou un jus, il est indispensable d’enlever la viande de la poêle avant de 
déglacer ou mouiller. La viande ne doit pas cuire dans le liquide, elle durcit.
Une fois la viande sortie, dégraisser la poêle puis déglacer (avec de l’alcool par exemple), mouiller 
avec un bouillon de légumes ou de volaille ou coulis de légumes, vous pouvez aussi crémer.
La viande peut ensuite être remise brièvement dans la poêle pour la réchauffer, une fois la sauce 
finalisée.

Q U A N D  S A L E R  ?

Quand saler la viande fait toujours débat : nous conseillons ici de saler la pièce de bœuf juste 
avant la cuisson et d’ajuster l’assaisonnement en fin de cuisson. Ceci permet de détendre la 
viande, mais attention à ne pas saler la viande top tôt car elle risque de perdre son jus.

Le poivre de prédilection de Michel Roth :
« Pour un steak au poivre, j’utilise un poivre vert ou un poivre Sarawak noir mignonette »

M i c h e l  R o t h  p r o v i d e s  t i p s  a n d  a d v i c e
 o n  c o o k i n g  a  s t e a k

P R E P A R A T I O N
Allow 15 to 30 min at room temperature before cooking. The meat will soften while avoiding too 
much temperature difference with the pan and it will also add moisture for searing. If too cold, it is 
more difficult to say when it is cooked.

For a steak cooked rare, leave your meat near to a heat source for 10 minutes before searing, it will 
be warm inside.

C O O K I N G
Check your pan is hot enough before starting to cook:
when you are using fat, the oil should become liquid and the butter foamy. It is preferable to start 
cooking with oil, since butter may brown and become unpalatable.
Once the oil is hot, sear the steak and brown both sides over high heat.
Turn down heat until cooked to your taste.
At the very end, a bit of butter will add flavour to the meat. Rosemary or garlic are also great 
options.

B L U E  R A R E ,  R A R E ,  M E D I U M . . .  H O W  T O  M A S T E R  C O O K I N G  F O R  S T E A K S :
The method taught to chefs to check how well-done a steak is, without a tool, is to use your hand 
by joining your thumb and any other finger; then with your other hand, press the thenar eminence 
(the fleshy area between the thumb and the base of the palm).

Touch the thumb and the index finger for the texture of a blue rare steak.
Touch the thumb and the middle finger for the texture of a rare steak.
Touch the thumb and the ring finger for the texture of a medium steak.
Touch the thumb and the little finger for the texture of a well-done steak.

L E A V E  T H E  M E A T  T O  R E S T

It is advised for meat to rest after cooking (for cuts of beef, veal or beef ribeyes, double cut ribeye, 
tomahawks,…) making sure the blood inside is well-distributed, thus making a tender and juicy 
meat; to help this distribution, it is best to turn the meat once or twice while resting.
Before serving, if the meat has cooled, reheat again quickly using a pan or the oven.

A  S A U C E ?

Before making a sauce or a jus, you must remove the meat from the pan before deglazing or 
adding liquid. Meats shall not be cooked in liquids as it will harden.
Once you have removed the meat, degrease the pan and deglaze (with alcohol for example), add 
vegetable or chicken stock or a vegetable coulis, you can also add cream.
The meat can then be put back very briefly into the pan to be reheated, once the sauce is done.

W H E N  T O  S E A S O N ?

When to add salt is a subject of much debate: we advise adding salt to a piece of beef just before 
cooking and then adjusting the seasoning at the end of cooking. This will relax the meat, but be 
careful not to salt it too early because there is a risk it will lose its juices.

Michel Roth’s favourite pepper:
“For a peppercorn steak, I use green peppercorn or roughly cracked Sarawak black peppercorn.”

M i c h e l  R O T H  v e r t r a u t  I h n e n  s e i n e  T i p p s  &  Tr i c k s 
f ü r  g e l u n g e n e  F l e i s c h g e r i c h t e  a n

V O R B E R E I T U N G
Nehmen Sie Ihr Fleisch 15 bis 30 Minuten vor dem Kochen aus dem Kühlschrank und lassen Sie 
es bei Raumtemperatur stehen. Das entspannt das Fleisch, verhindert das Abkühlen der Pfanne 
und sorgt für die richtige Feuchtigkeit im richtigen Moment. Zu kaltes Fleisch kann den Garprozess 
verfälschen.
Für ein Steak Bleu lassen Sie Ihr Fleischstück 10 Minuten lang in der Nähe einer Wärmequelle 
liegen, bevor Sie es ergreifen, es wird im Inneren warm sein.

Z U B E R E I T U N G
Überprüfen Sie vor der Zubereitung, ob die Pfanne heiß genug ist:
wenn man zum Kochen Öl benutzt wird es flüssig, wenn man Butter benutzt schäumt es. Wir 
empfehlen allerdings, die Zubereitung mit Öl zu beginnen, da die Butter braun und ungenießbar 
werden kann. 
Sobald das Öl heiß ist, das Steak anbraten und bei großer Hitze, (es reichen 2/3 der möglichen 
Heizstufe, da das Bratfett sonst verbrennen kann) auf beiden Seiten schnell Farbe annehmen 
lassen.
Dann die Hitze verringern, bis die gewünschte Garstufe erreicht ist.
Am Ende des Kochvorgangs geben Sie eine Nuss und Butter hinzu, und um Ihr Fleisch zu aroma-
tisieren, können Sie auch einen Zweig Rosmarin oder Knoblauch hinzufügen.

B L E U ,  E N G L I S C H ,  M E D I U M . . .  B E H E R R S C H E N  S I E  D E N  K O C H V O R G A N G :
Die Methode, die angehenden Köchen beigebracht wird, um die Garstufe von Fleisch ohne Hilfs-
mittel zu kontrollieren, besteht darin, die Hand zu benutzen. Man legt den Daumen und einen 
der anderen Finger aneinander; mit der anderen Hand stellt man den Unterschied im Druck auf 
den Daumenballen fest.

Daumen und Zeigefinger aufeinanderlegen, um die Garstufe Bleu
 zu simulieren.
Daumen und Mittelfinger aufeinanderlegen, um die Garstufe Englisch 
zu simulieren.
Daumen und Ringfinger aufeinanderlegen, um die Garstufe Medium zu simulieren.
Daumen und kleinen Finger aufeinanderlegen, um die Garstufe Well done zu simulieren.

R U H E N  L A S S E N
Es ist ratsam, das Fleisch nach der Zubereitung ruhen zu lassen (Rindfleisch, Rinder- oder Kal-
bsrippe, Doppel-Entrecôte), um die richtige Verteilung des Fleischsafts im Gewebe zu gewähr-
leisten, damit es zart und saftig ist; um diese Verteilung zu akzentuieren, sollten Sie das ruhende 
Fleisch ein- oder zweimal drehen.
Wenn das Fleisch vor dem Servieren abgekühlt ist, in der Pfanne oder im Ofen kurz noch einmal 
heißmachen.

E I N E  S O S S E ?
Vor der Herstellung einer Sauce oder eines Jus ist es unerlässlich, das Fleisch vor dem Ablöschen 
oder Benetzen aus der Pfanne zu nehmen. Das Fleisch darf nicht in der Flüssigkeit kochen, sonst 
wird es hart.
Nach dem Herausnehmen des Fleisches die Pfanne entfetten und ablöschen (mit Alkohol zum 
Beispiel), Gemüse- oder Geflügelbrühe oder passierte Gemüse hinzugeben, es darf auch Sahne sein.
Sobald die Soße fertig ist, darf das Fleisch kurz wieder in die Pfanne gelegt werden, um es auf-
zuwärmen.

W A N N  S O L L T E  M A N  S A L Z E N ?
Wann man Fleisch salzen sollte, ist seit jeher umstritten: Wir empfehlen, Rindfleisch kurz vor der 
Zubereitung zu salzen und am Ende noch einmal zu würzen. Dies hilft, das Fleisch zu entspannen. 
Salzen Sie das Fleisch aber nicht zu früh, da es sonst seinen Saft verlieren kann.

Michel Roths Lieblingspfeffer:
«Für ein Pfeffersteak benutze ich grünen Pfeffer oder einen fruchtigen schwarzen Sarawakpfeffer.»
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Michel Roth verrät Ihnen seine Tipps und Michel Roth verrät Ihnen seine Tipps und 
Ratschläge, damit Ihnen die gewünschte Ratschläge, damit Ihnen die gewünschte 
Garstufe für das Fleisch gelingtGarstufe für das Fleisch gelingt

Die Vorbereitung:
Das Fleisch 15-30 Minuten vor dem Garen 
aus dem Kühlschrank nehmen und bei 
Raumtemperatur belassen. Dadurch 
kann sich das Fleisch entspannen, das 
Abkühlen der Pfanne wird vermieden, 
und beim Anbraten steht Feuchtigkeit zur 
Verfügung. Zu kaltes Fleisch kann den 
Garzustand verfälschen.

M i c h e l  R O T H  v e r t r a u t  I h n e n  s e i n e  T i p p s  &  Tr i c k s 
f ü r  g e l u n g e n e  F l e i s c h g e r i c h t e  a n

V O R B E R E I T U N G
Nehmen Sie Ihr Fleisch 15 bis 30 Minuten vor dem Kochen aus dem Kühlschrank und lassen Sie 
es bei Raumtemperatur stehen. Das entspannt das Fleisch, verhindert das Abkühlen der Pfanne 
und sorgt für die richtige Feuchtigkeit im richtigen Moment. Zu kaltes Fleisch kann den Garprozess 
verfälschen. Für ein Steak Bleu lassen Sie Ihr Fleischstück 10 Minuten lang in der Nähe einer 
Wärmequelle liegen, bevor Sie es braten, es wird so auch im Inneren warm.

Z U B E R E I T U N G
Überprüfen Sie vor der Zubereitung, ob die Pfanne heiß genug ist: wenn man zum Kochen 
Öl benutzt wird es flüssig, wenn man Butter benutzt schäumt es. Wir empfehlen allerdings die 
Zubereitung mit Öl, denn die Butter kann braun und ungenießbar werden. 
Sobald das Öl heiß ist, das Steak von beiden Seiten heiß anbraten (es reichen 2/3 der möglichen 
Heizstufe, da das Bratfett sonst verbrennen kann), so dass das Steak auf beiden Seiten schnell 
Farbe annimmt. Dann die Hitze verringern, bis die gewünschte Garstufe erreicht ist.
Am Ende des Kochvorgangs geben Sie eine Nuss und Butter hinzu. Um Ihrem Fleisch noch 
mehr Aroma zu verleihen, können Sie auch einen Zweig Rosmarin oder Knoblauch hinzufügen.

B L E U ,  E N G L I S C H ,  M E D I U M . . .  B E H E R R S C H E N  S I E  D E N  K O C H V O R G A N G :
Die Methode, die angehenden Köchen beigebracht wird, um die Garstufe von Fleisch ohne 
Hilfsmittel zu kontrollieren, besteht darin, die Hand zu benutzen. Man legt den Daumen und 
einen der anderen Finger aneinander; mit der anderen Hand stellt man den Unterschied im 
Druck auf den Daumenballen fest.

Daumen und Zeigefinger aufeinanderlegen, um die Garstufe Bleu
zu simulieren.
Daumen und Mittelfinger aufeinanderlegen, um die Garstufe Englisch 
zu simulieren.
Daumen und Ringfinger aufeinanderlegen, um die Garstufe Medium zu simulieren.
Daumen und kleinen Finger aufeinanderlegen, um die Garstufe Well done zu simulieren.

R U H E N  L A S S E N
Es ist ratsam, das Fleisch nach der Zubereitung ruhen zu lassen (Rindfleisch, Rinder- oder 
Kalbs-rippe, Entrecôte Double), um die richtige Verteilung des Fleischsafts im Gewebe zu 
gewährleisten, damit es zart und saftig ist; für eine bestmögliche Verteilung sollten Sie das 
ruhende Fleisch ein- oder zweimal drehen.
Wenn das Fleisch vor dem Servieren abgekühlt ist, in der Pfanne oder im Ofen kurz noch einmal 
erhitzen.

E I N E  S O S S E ?
Vor der Zubereitung einer Sauce oder eines Jus ist es unerlässlich, das Fleisch vor dem 
Ablöschen aus der Pfanne zu nehmen. Das Fleisch darf nicht in der Flüssigkeit kochen, sonst 
wird es hart. Nach dem Herausnehmen des Fleisches die Pfanne entfetten und ablöschen (mit 
Alkohol zum Beispiel), Gemüse- oder Geflügelbrühe oder passiertes Gemüse hinzugeben, es darf 
auch Sahne sein. Sobald die Soße fertig ist, darf das Fleisch kurz wieder in die Pfanne gelegt 
werden, um es aufzuwärmen.

W A N N  S O L L T E  M A N  S A L Z E N ?
Wann man Fleisch salzen sollte, ist seit jeher umstritten: Wir empfehlen, Rindfleisch kurz vor 
der Zubereitung zu salzen und am Ende noch einmal zu würzen. Dies hilft, das Fleisch zu 
entspannen. Salzen Sie das Fleisch aber nicht zu früh, da es sonst seinen Saft verlieren kann.

Michel Roths Lieblingspfeffer:
«Für ein Pfeffersteak benutze ich grünen Pfeffer oder einen fruchtigen schwarzen Sarawakpfeffer.»
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• Bratpfanne
Ø 20 / 24 / 26 / 28 / 32 / 36 cm

5610.20 / 5610.24 / 5610.26 / 5610.28 / 5610.32 / 5610.36

• Bratpfanne
Ø 20 / 24 / 28 cm

5630.20 / 5630.24 / 5630.28
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• Grillpfanne
Ø 26 / 32 cm

5613.26 / 5613.32

• Steakpfanne
Ø 24 / 28 cm

5616.24 / 5616.28

• Sauteuse  
Ø 24 / 28 / 32 cm

5614.24 / 5614.28 / 5614.32

• Bauerntopf mit 2 Griffen 
Ø 24 / 28 / 32 cm

5654.24 / 5654.28 / 5654.32

• Wok mit 2 Griffen
Ø 28 / 32 cm

5619.28 / 5619.32

• Stiel-Wok 
Ø 24 / 28 / 32 cm

5618.24 / 5618.28 / 5618.32

• Omelette-Pfanne
Ø 20 / 24 cm / 28 cm

5611.20 / 5611.24 / 5611.28

• Paellapfanne mit 2 Griffen 
Ø 32 cm
5652.32

• Crêpe-Pfanne
Ø 24 / 26 / 30 cm

5615.14 / 5615.26 / 5615.30

• Blinipfanne
Ø 12 / 14 cm

5612.12 / 5612.14

• Dreier-Blinipfanne
Ø 27 cm
5612.03

• Pfanne für Poffertjes und Miniblinis 
Ø 27 cm
5612.16

• Rechteckige Grillpfanne mit 2 Griffen
38 × 26 cm

5640.02

• Plancha mit 2 Griffen
38 × 26 cm

5640.01

• Ovale Bratplatte mit 2 Griffen
36 × 24 cm

5651.36

• Gewölbte Sauteuse 
Ø 24 cm
5634.24 

• Crêpe-Pfanne 
Ø 26 cm
5635.26

Glasdeckel mit Edelstahlknopf
Kompatibel mit allen Artikeln der Kollektion außer Pfannen.

Ø14 / Ø16 / Ø18 / Ø20 / Ø24 / Ø28 / Ø32 / Ø40
3429.14 / 3429.16 / 3429.18 / 3429.20 / 3429.24 / 3429.28 / 3429.32 / 3429.40

Abnehmbarer Soft-Touch-Stiel
schwarz / orange / grün / rot

8359.00 / 8359.30 / 8359.20 / 8359.40

DIE KOLLEKTION & ZUBEHÖR DIE KOLLEKTION & ZUBEHÖR 

Universal-Edelstahldeckel für Pfannen
Ø20-24 / Ø26-28 / Ø30-32 cm
3460.02 / 3460.03 / 3460.04
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