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DEPUIS 830

FRANCAIS

Prima Matera combine tradition et innovation.
Cest la seule gamme au monde réalisée a partir d'une matiere colaminée de 90 % de cuivre
et 10 % d’inox 18/10 compatible induction. Une parfaite transmission de la chaleur et
la garantie d'une température constante en font le matériau dexception en cuisine. Le
cuivre de cet ustensile est poli a la main dans le respect d’'un savoir-faire ancestral. Gage
de robustesse, ses montures en fonte d’'inox ou d’acier sont solidement fixées par des rivets.

En 2010
de Buyer a imaginé pour les Chefs la premiere gamme de cuivre massif au monde
compatible induction. Une révolution technologique pour ce matériau emblématique de
la gastronomie francaise. De lemboutissage au polissage manuel traditionnel, en passant
par [ébavurage, la fabrication des cuivres nécessite plus de 18 étapes qui en font des pieces
uniques.

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

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

Prima Matera combines tradition and innovation
It is the only range in the world made from a colaminated material, composed of 90 %
copper and 10 % stainless steel, to produce a base which is compatible with induction
hobs. Perfect heat conduction and the guarantee of a constant temperature make this
an exceptional material for cookware. The copper is hand-polished in accordance with
ancestral know-how. Its cast stainless steel or cast steel handles are firmly fixed by rivets, a
guarantee of durability.

In 2010.
De Buyer designed for Chefs, the first range of copper cookware in the world which is
compatible with induction. A traditional material in French haute cuisine, it has undergone
a technological revolution. From the stamping at from traditional manual polishing to
deburrying, the manufacture of copper requires more than 18 steps that make them
unique pieces.

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

Handle with care after long cooking times or use in the oven (risk of burning). The copper

outer will develop a patina in contact with heat. To restore its original sheen, use a special

copper polishing paste ref 4200.01N. Never use a sponge scourer. Wash the stainless steel

inner with a sponge and hot soapy water. Washing in the dishwasher is not recommended.
The cast iron handle may rust.
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DEPUIS 1830

DEUTSCH

Prima Matera verbindet Tradition und Innovation
Die einzige Serie der Welt, die aus einem induktionsgeeigneten Material gefertigt wird,
das aus 90% Kupfer und 10% Edelstahl 18/10 zusammengewalzt wird. Dank der perfekten
Ubertragung der Hitze und der Garantie einer konstanten Temperatur handelt es sich um ein
hervorragendes Material zum Kochen. Geméf3 der iiber viele Generationen weitergegebenen
Fertigkeiten wird das Kupfer von Hand poliert. Sowohl Griffe als auch Stiele sind mit Nieten
sicher befestigt.

Vor mehr als zehn Jahren ...
entwickelte de Buyer die erste induktionsgeeignete Kupferserie der Welt fiir Koche.
Eine technische Revolution fiir dieses in der franzdsischen Gastronomie traditionsreiche
Material. Dieses einzigartige Produkt ist das Ergebnis von 18 Fertigungsschritten in den
franzosischen Vogesen.

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 herkommliche Backofen. Die Grofle der Herdplatte gemaf3 des
Durchmessers des Toptbodens auswéhlen. Spezielle Empfehlungen fiir Induktionsherde,

um die Langlebigkeit des Produkts zu erhalten:
- die Temperatur allmdhlich erh6hen
- die Boosterfunktion vermeiden
- leere Topfe nicht tiberhitzen

Nach langem Garen oder Einsatz im Backofen Topflappen oder Topthandschuhe
verwenden. Die Auf3enseite von Kupfer bildet bei Kontakt mit Hitze eine Patina.
Um den urspriinglichen Glanz wiederherzustellen, verwenden Sie eine spezielle
Kupferpolierpaste (ref 4200.01N). Verwenden Sie niemals einen Scheuerschwamm.
Die Innenseite aus Edelstahl kann mit einem Schwamm und warmem Seifenwasser
gepflegt werden. Spiilmaschinenfest nicht empfohlen. Oxidationsrisiko bei Fassungen
aus Gusseisen.
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ITALIANO

Prima Matera combina tradizione e innovazione
E’l'unica gamma al mondo realizzata partendo da un multistrato composto per il 90% di
rame e 10% Di acciaio 18/10 compatibile con induzione. Una perfetta trasmissione del
calore e la garanzia di una temperatura costante, ne fanno il materiale per antonomasia in
cucina. Il rame di questa collezione ¢ pulimentato a mano nel rispetto di una tradizione
ancestrale. Garanzia di robustezza, i suoi manici in ghisa o acciaio sono rivettati.

Nel 2010
de Buyer a immaginato per gli Chef la prima collezione di rame al mondo, compatibile
con I'induzione. Una rivoluzione tecnologica per questo materiale emblematico nella
gastronomia francese. Dallo stampo alla pulimentazione manuale , passando per
leliminazione delle bave, la produzione delle pentole e padelle in rame richiede oltre 18
passaggi che rendono il pezzo unico.

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

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

Prima Matera combina tradicién e innovacién
Es la tinica gama en el mundo fabricada con un material colaminado de 90 % de cobre y
10 % de acero inoxidable 18/10 compatible con induccién. La perfecta transmision del
calor y la garantia de una temperatura constante lo convierten en el material excepcional
en la cocina. El cobre de este utensilio se pule a mano respetando el saber hacer ancestral.
Como garantia de robustez, sus monturas de fundicién de acero o de acero inoxidable
estan firmemente fijados mediante remaches.

En 2010
de Buyer ha disefiado para los Chefs la primera gama gama de cobre sélido del mundo
compatible con induccidn. Una revolucion tecnoldgica para este material emblematico de
la gastronomia francesa. Desde el estampado hasta el pulido manual tradicional, pasando
por el desbarbado, la fabricacidn de instrumentos de metal requiere mas de 18 pasos que
los convierten en piezas unicas.

Instrucciones de uso y mantenimiento
Antes del primer uso, lave su utensilio con agua jabonosa caliente, enjuaguelo bien y
séquelo con cuidado. Uso en todo tipo de fuegos. Va al horno tradicional. Adaptar el
tamafio del fuego al didmetro del fondo del utensilio. Recomendaciones especificas de

induccidn para preservar la longevidad de sus utensilios de cocina:
- aumentar la temperatura gradualmente
- evitar el uso del booster
- no se sobrecaliente cuando esta vacio

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

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

Prima Matera combineert traditie en innovatie
Het is het enige gamma ter wereld dat uitgevoerd is in een gelamineerde materie die
bestaat uit 90 % koper en 10 % inox 18/10 en geschikt is voor inductie. Een perfecte
warmtetransmissie en een gewaarborgde constante temperatuur maken van dit materiaal
het materiaal bij uitstek voor de keuken. Het koper van deze pan is met de hand gepolijst
met respect van een eeuwenoude know-how. Haar robuuste handvaten in gietinox of
-staal zijn stevig bevestigd door middel van klinknagels.

In 2010
de Buyer heeft voor de keukenchefs het eerste gamma keukengerei ter wereld in massief
koper ontwikkeld dat geschikt is voor inductie. Een technologische revolutie voor dit
materiaal dat emblematisch is voor de Franse gastronomie. Het fabricageproces van
koper, van het persen via het ontbramen tot het traditioneel handmatig polijsten, omvat
meer dan 18 etappes, die er unieke stukken van maken.

Gebruiksaanwijzing en onderhoud
Was uw pan met warm water en zeep voor het eerste gebruik. Spoel overvloedig en droog
zorgvuldig af. Gebruik op alle warmtebronnen. Geschikt voor traditionele oven.

Pas de grootte van de warmtebron aan volgens de diameter van de pan.
Specifieke aanbevelingen voor inductie om de lange levensduur van uw pan te vrijwaren :
- de temperatuur progressief verhogen
- het gebruik van de booster vermijden
- niet leeg verhitten

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

Gebruik in de vaatwasmachine wordt afgeraden wegens het risico op oxidatie van de
gietstalen handvaten.
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DANSK

Prima Matera kombinerer tradition og innovation
Det er den eneste serie i verden, der er fremstillet af et materiale, der bestar af 90
% kobber og 10 % rustfrit stal 18/10, som er kompatibelt med induktion. Perfekt
varmetransmission og garanti for en konstant temperatur ger materialet unikt til
madlavning. Kobberet pa denne vare er handpoleret i overensstemmelse med handarbejde
gennem generationer. De stgbte beslag i rustfrit stél eller jern er solidt fastgjort med nitter
for at sikre robusthed.

Anno 2010
de Buyer har designet verdens forste induktionskompatible pande- og grydesortiment i
massivt kobber til professionelle kokke. En teknologisk revolution for dette materiale - og
symbolsk for den franske gastronomi. Fra udstandsning til traditionel manuel polering og
afgratning kraever fremstillingen af kobber mere end 18 trin, som gor dem til unikke dele.

Information om brug og vedligeholdelse
For forste brug skal du vaske dit redskab i varmt seebevand; skyl derefter grundigt og ter
det. Kan bruges til alle typer opvarmning, ogsé i ovnen.
Brug den korrekte diameter varmeflade til grydens eller pandens bund diameter.
Specifikke induktionsanbefalinger for at bevare levetiden for dit produkt:
- temperaturen oges gradvist
- undga at bruge boosterfunktionen
- produktet ma ikke overophedes, nar det er tomt

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

Risiko for oxidation af stebejerns hdndtag.
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EAAHNIKH

To Prima Matera ovvdvd{et tapddoon kat karvotopia.

Eivat n povn ykdpa otov KOopo mov katackevaletat amod VAo €éAaong, 90% xaAkog kat 10%
avo&eidwto atodAt 18/10, cupPato pe tnv emaywyr). H téheta petadoon tng Oeppotnrag kat n
gyyonon otabepnig Oeppotnrag o kabiotovv egatpetikd VAKO yia tnv kovliva. O xaAkodg avtov
TOL OKEVOLG YVaAIleTAL [Le TO XEPL COHPWVA [E (LA TIPOYOVIKT) TEXVOYVWOidL.

Eyyvnon otiapotnrag, ta xutd mhaiota and Xuto avoleidwto atodt 1) atodAl oTtepewvovTal yepd
UE TipLToiviaL.

To 2010
1 de Buyer gavtaotnke, ylo AOyaplaopo Twv €@, TV TPWTH YKAWA ATTO CUUTIAYEG XAAKO OTOV
KOOUO TIoV givat cuuPartr pe Tnv emaywyr. Mia TeXVOAOYIK EMAVACTAON Ylo AUTO TO EUPANUATIKO
VAKO NG YaAAKAG yaoTpovopiag. Ao Tn xdpa&n éwg to mapadootako yudAlopa 6To XEpL, Kat
TNV AQAipEDT) TWV TOATIAKLWY, 1] KATAOKELT| amattel meplocdtepa anod 18 Prjpara mov dnuiovpyodv
Hovadikd KoppaTLa.

Odnyieg xpriong kat ovvtrpnong

ITptv amd v MpWTn XpNomn, TAOVETE TO OKeVOG 0aG e (E0TO Tamovvovepo, EeMAVVETE e
apBovo vepo kat okovTioTe To MpoaoexTikd. Xprjon oe kdbe TVTO eotiag. KatdAAnAo yia xprion
oe mapadootakd govpvo. Ilpocapudote 1o péyebog tng eotiag otn Sapetpo Tov TLOUEVA TOV

okebovG. Edikég ovotaoelg yla tnv emaywyn, yia t Statrpnon g Stapketag {wng Tov okevovg
oag:
- avgnote otadiaxd tn Beppokpaocia
- amo@VYETE TN Xp1 o1 Tov booster (evioxvTrg)
- unv vrepOepuaivete To oKeVOG €V eival adelo

IIpocox1| OTOV XELPLOHO HETA ATtO HaKpAG SLapKeLag Hayelpepa 1) Yoo otov govpvo (kivduvvol
gykavpatwy). O e§wtepikdg xahkog ofetdwvetat katd TNy emagn pe tn Beppotnta tpoodidovtag
Vv apxtkn Aapyn tov, xpnotgonotnote eldikn mdota yvahiopatog avae. 4200.01N.

Mn xpnotpomoteite Toté Tpaxl ogovyydapt. To ecwteptkd avoeidwto atodAt cuvtnpeitat pe
opovyydpt kat {eaTd camovvovepo. Aev ovotiveTal To TAVGLHO o€ TALVTHpLo TiLdtwy. Kivduvog
0&eidwong Twv mMaoiwv and xuTd atodAL.
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POLSKI

Prima Matera to poljczenie tradycji i innowacji.

To unikalna gama wykonana z laminowanego materialu skladajacego si¢ w 90% z miedzi i w 10%
ze stali nierdzewnej 18/10. Jest odpowiednia do kuchenek indukcyjnych. Doskonate przewodzenie
ciepla i utrzymywanie stalej temperatury sprawiaja, ze ten wyjatkowy material doskonale sprawdza
sie w kuchni. Miedziane czgsci naczynia zostaly recznie wypolerowane zgodnie ze sztuka rzemiosta
naszych przodkow. Konstrukeja odlana ze stali nierdzewnej lub stali, solidnie mocowana nitami, to

gwarancja trwalosci.

W roku 2010
firma de Buyer zaprojektowala pierwsza na $wiecie game naczyn z miedzi, ktéra byta odpowiednia
do kuchenek indukcyjnych. Byla to prawdziwa rewolucja technologiczna dla tego materialu, tak
emblematycznego dla kuchni francuskiej. Wytwarzanie miedzianych naczyn obejmuje ponad
18 etapdw, poczawszy od ttoczenia, az po tradycyjne reczne polerowanie. Sprawia to, ze kazdy
egzemplarz jest wyjatkowy.

Instrukcja uzytkowania i konserwacji
Przed pierwszym uzyciem umy¢ naczynie w goragcej wodzie z mydtem, wyptukac duzg iloscig wody
i doktadnie wysuszy¢. Mozliwo$¢ stosowania ze wszystkimi rodzajami kuchenek. Odpowiednia do
tradycyjnego piekarnika. Dostosowa¢ $rednice podstawy naczynia do $rednicy palnika. Specyficzne
zalecenia dotyczace indukcji w celu zachowania trwato$ci naczyn kuchennych:

- zwieksza¢ temperature stopniowo,

- unika¢ uzywania funkgcji booster,

- nie podgrzewac pustego naczynia.

Po dtugim czasie gotowania lub po wlozeniu do piekarnika nalezy obchodzic¢ si¢ z produktem
ostroznie (niebezpieczenstwo poparzenia). Miedziana powierzchnia zewnetrzna pokrywa sie
patyna pod wplywem ciepta. Aby przywroécic jej pierwotny potysk, nalezy uzy¢ specjalnej pasty do
polerowania miedzi, nr ref. 4200.01N.

Nigdy nie stosowac gabek do szorowania. Wnetrze ze stali nierdzewnej nalezy konserwowac przy
uzyciu gabki i goracej wody z mydlem. Mycie w zmywarce nie jest zalecane. Stwarza to ryzyko
utleniania zeliwnych czgsci.
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SVENSKA

Prima Matera kombinerar tradition och innovation
Det dr den enda serien i virlden som ér tillverkad av ett material till 90 % bestaende av
koppar och 10 % induktionskompatibelt stal (18/10). En perfekt spridning av virmen en
garanterat konstant temperatur utgor ett exceptionellt material i koket. Redskapets koppar
ar handpolerat med respekt for fardigheter som gar generationer tillbaka. Dess handtag i
rostfritt stal 4r fast med nitar i pannan. Garanterad slitstyrka.

Ar2010
Med maisterkocken i atanke har de Buyer har tagit fram vérldens forsta serie i massiv
koppar som dr kompatibel med induktionshdll. Det dr en teknologisk revolution detta
material som dr emblematiskt f6r det franska koket. Pressning, traditionell handpolering
och gradning utgdr tre av de sammanlagt 18 leden som kravs for att tillverka dessa unika
kopparhantverk.

Anvisningar fér anvindning och underhall
Innan ni anvénder den for forsta gangen: diska redskapet med tval, skolj och torka
noggrant. Det kan anvindas pd alla vairmekéllor och klarar att vara i hushallsugn.
Anpassa ldgan till pannans diameter. Foljande rad giller for anvandning pa induktionshall
i syfte att forlanga livslangden:
- Hoj temperaturen gravis
- Undvik booster-funktionen
- Overhetta inte en tom panna

Hantera med varsambhet efter en ldng stekning eller efter att ha varit i ugn pa grund av risk
for att bréanna sig. Kopparns utsida far en oxidbelaggning vid kontakt med hetta. Anvdnd
de Buyers sdrskilda poleringskram for koppar (artikelnummer: 4200.01N) {or att aterskapa
dess ursprungliga glans. Anvind aldrig en grov tvittsvamp.

Insidan underhalls med svamp, tval och vatten. Maskindisk avrads. Risk for oxidering vid
stalmonteringarna foreligger.
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SUOMI

Prima Matera yhdistad perinteet ja innovaatiot
Se on ainoa sarja maailmassa, joka on valmistettu materiaalien yhdistelmaist, jossa on
90 % kuparia ja 10 % induktioyhteensopivaa 18/10 ruostumatonta terdstd. Materiaali
on taydellinen keittiotyoskentelysséd: limmonsiirto toimii taydellisesti ja lampotila
pysyy takuuvarmasti tasaisena. Keittoastioiden kupari kiillotetaan kasityona perinteisid
menetelmid kunnioittaen. Kestavyyden varmistamiseksi keittoastioiden valuterisosat,
ruostumattomat terdsosat sekd messinkiosat on kiinnitetty tiukasti niiteilla.

Vuonna 2010
de Buyer suunnitteli maailman ensimmaisen induktioliesille sopivan kupariastioiden
sarjan keittiomestareita varten. Valmistusmenetelmad voidaan pitdd suorastaan
teknologisena vallankumouksena ranskalaisen gastronomian keittoastioiden
tunnusomaiselle valmistusmateriaalille. Uniikkien tuotteiden valmistusprosessi vaatii yli
18 ty6vaihetta metallin stanssaamisesta kdsin tehtévaan kiillotukseen ja purseenpoistoon.

Kiytto- ja hoito-ohjeet
Pese keittoastiat ennen ensimmaista kédyttokertaa lampimalla vedelld ja astianpesuaineella.
Huuhtele huolellisesi ja kuivaa. Sopii kaikille liesityypeille seka tavalliseen uuniin.
Varmista, ettd keittoastian pohjan halkaisija vastaa kdyttamasi keittoalueen kokoa.
Jos kaytdt induktioliettd ja haluat keittoastiasi kestdvan mahdollisimman pitkéan :
- nosta lampotilaa vahitellen
- 4ld kayta booster- tai power-toimintoja
- ald ylikuumenna tyhjda keittoastiaa

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

Komnexiusn «Prima Matera» coueTaet B cebe TpafuIyy 1 MHHOBAIN
EI_[I/IHCTBeHHaH B MI/IPC CepI/I}I CKOBOPO,T_[, BbBITIOJIHEHHDBIX I3 H}IaKI/IpOBaHHOI‘O MeTaiaa,
cocrosAero Ha 90% u3 menu v Ha 10% 13 Hep>KaBewILLel CTaln, M IPUTOgHAA I
JICIIONIb30BaHNA Ha MHAYKIVOHHBIX INTaX. [IpeBocxoHas TennonpoBofjHOCTD U
CIIOCOOHOCTD TaHHOTO MaTepuasa MOALEeP>KIBATh TOCTOSHHYIO TEMIIEPATYPY HeTaloT ero
HE€3aMCHIMbIM B HpI/II‘OTOB)IeHI/II/I IINIIN. Meﬂb py‘-IHOﬁI HO)II/IPOBKI/I HPI/I,T_[aeT CKOBOPO,T_IC
0COOBIT BUHTAKHBIN AyX. Py4Ky, BBIITOTHEHHbIE U3 JIUTON MM Hep>KaBelolel CTau,
KPeIATCS K KOPITYCy Ha 3aK/IEINKax, o0ecrednBas ONTOBEYHOCTD Y HATeXKHOCTD
MCIIO/Ib30BaHUA.

B 2010 roxy
xommaHysA de Buyer BeimycTiia g med-11oBapoB IepBy0 B MUpPe KO/UIEKIINIO
MEJIHBIX CKOBOPOJ, KOTOPBIE MOTYT OBITh MCIIO/Ib30BAaHbI HA MH/TYKIIIOHHBIX
BapOYHBIX MOBEPXHOCTAX. ITO pellleHNe CTAI0 TEXHOIOTMYECKUM BUTKOM B Pa3BUTUL
TPAJUIIIOHHOTO Il GPaHIY3CKOV KYyXHU AM3aiiHa. MalmHHas TaMIIOBKa,
MeXaHM4yecKas 3a4JCTKa MeTalIa ¥, HAKOHell, pyYHasi OMMPOBKa — B IIpoliecce
00paboTKu Memb MpoxoauT Oosiee 18 pas3IMYHBIX ITATIOB MPEXJIe, YeM CTATh
YVHUKAJIbHBIM IIPEIMETOM KYXOHHOJI YTBapH.

MHBCTpyKI¥A 1O SKCIUTyaTaly ¥ YXORY

[Tepen mepBbIM IpUMeHEHMEM CKOBOPOZY HEOOXOMIMO IIPOMBITH TEIION MBUIBHOI
BOJIO11, TIJATE/IbHO IIPOIIO/IOCKATh ¥ aKKYypaTHO IporepeTs. [logxomuT gia
MIOOBIX MICTOYHMKOB HarpeBa, BKIIOYas MHYKIMOHHbIE BAPOYHbIE TIOBEPXHOCTH
U 9NIeKTpUYecKye nyxoBble mkadol. CrapaiiTech NCIOIb30BaTh KOH(OPKM, pasmep
KOTOPBIX COOTBETCTBYET AUAMETPY [iHA CKOBOPODIL. B 1IeN14X cCOXpaHeHNA JONTOBEYHOCTI
IIpY MCIIO/Ib30BAHMM Ha MHAYKLIVOHHBIX BAPOYHBIX IOBEPXHOCTAX HE PEKOMEHYeTCA:

- PE3KO yBeIM4YMBaTh TEMIIEPATYPy HarpeBa;

- JICIIO/Ib30BaTh PEXVM MHTEHCYBHOTO HarpeBa,;

- JOITyCKaTh YpPEe3MEPHOTr0 HarpeBa IyCTOM CKOBOPO/BI.

C 0CTOPO>XXHOCTBIO 0OpalIaiiTeCh CO CKOBOPOOI IOCTIE TPOJO/KITETBHOTO
IIPUTOTOBJIEHNS IUIIY, MO0 VICTIONIb30BAHNA B JYX0BOM IIKady (BBUAY pMCKa IIOMTYyYUTDH
oxxoru). [Toy Bo3zeiicTBMEM TeTla Ha MEHOM ITOKPBITUM MOXKET 00pa30BBIBATHCS
naTyHa (eCTeCTBEHHBIN 3€/IeHOBATO-CePhIil HajleT). /11 BOCCTaHOB/IEHUS
IIepBOHAYAIBHOTO O71eCKa He0OXOVMMO UCIIO/Ib30BaTh CIELMATbHYIO IIO/TMPOBOYHYIO
nacty (apT. 4200.01N). 3anperaercs UCIonb30BaTh abpa3uBHbIE I'yOKN. BHYyTpeHHIOI0
IIOBEPXHOCTbH U3 Hep>KaBelollell CTalu peKOMEH/IYeTCsI MbITh Heabpa3uBHOI r'yOKOIl B
TENI0N MbIIBHOM Bofie. He pekoMeH1yeTcsa MbITh B IIOCYZOMOEYHO MallliHe.

Ha cTanpHBIX 371eMeHTaX BO3MOYKHO 00pa3oBaHye P>KaBUMHBL.
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CESKA

Prima Matera je slou¢enim tradice a inovace.
Je to jedina fada na svété vyrobena ze spole¢né laminovaného materialu z 90 %
médi a 10 % nerezové oceli 18/10 kompatibilniho s indukci. Dokonaly pfenos tepla a
zaruka stalé teploty z néj délaji vyjimecny materidl v kuchyni. Méd tohoto nadobi je
lesténa ru¢né podle know-how nasich predkd. Robustnost ramu z nerezu nebo oceli je
zarucena pevnym pripevnénim nyty.

V roce 2010
se de Buyer stala prvni spole¢nosti na svété, ktera navrhla fadu pro $éfkuchare z
masivni médi kompatibilni s indukci. Technologicka revoluce tohoto ikonického
materialu francouzské gastronomie. Od lisovani po tradi¢ni rucni lesténi, véetné
odstranovani otfepti, vyroba médénych nastrojti vyzaduje vice nez 18 kroki, které z
nich délaji jedine¢né kusy.

UZivatelské pokyny a udrzba

Pfed prvnim pouzitim umyjte nddobi horkou mydlovou vodou, dikladné oplachnéte
a peclivé osuste. Lze pouzit na vSech typech sporaki. Lze pouzit v bézné troubé.
Prizptisobte velikost plotynky priméru dna nadobi. Specificka doporuceni tykajici se
indukce, ktera prodlouzi Zivotnost vaseho nadobi:
- postupné zvySovani teploty
- vyhnéte se pouziti posilovace
- neprehfivejte naprazdno

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

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

Prima Matera gelenekseli ve inovasyonu birlestiriyor.
Indiiksiyonlu ocaklarla uyumlu bir taban iiretmek igin, %90 bakir ve %10 paslanmaz
gelikten olusan kolamine bir malzemeden yapilmistir. Mitkemmel 1s1 iletimi ve sabit
sicaklik garantisi, bu malzemeyi pisirme iiriinleri i¢in olaganiistii bir malzeme haline
getirmektedir. Bakur, atalardan gelen bilgi birikimine uygun olarak elde cilalanir.
Paslanmaz gelik dokiim veya ¢elik dokiim kulplar1 percinlerle sikica sabitlenmistir ve
bu da dayaniklilig1 garanti eder.

2010 yilinda
De Buyer, Sefler i¢in indiiksiyonla uyumlu bakir tencere serisini tasarladi. Fransiz
haute mutfaginda geleneksel bir malzeme olan bakaur, teknolojik bir devrim gegirmistir.
Bakirin iiretimi, geleneksel elle parlatma isleminden damgalama islemine kadar, onlar1
benzersiz parcalar haline getiren 18'den fazla asama gerektirir.

Kullanim ve bakim talimatlar:

Uriiniiniizii ilk kullanimdan énce sicak sabunlu suyla yikayin, iyice durulayin ve
dikkatlice kurulayin. Tiim ocaklarda kullanim i¢in uygundur. Geleneksel bir firinda
kullanim i¢in uygundur.

Ocagin boyutunu tencere tabaninin ¢apina gore ayarlayin.

Indiiksiyon ocak kullaniminda iiriiniiniiziin dayanikliligini korumak igin éneriler:
- S1icakligi kademeli olarak artirin
- Giiglendirici fonksiyonunu kullanmaktan kaginin
- Bosken asir1 1sitmayin

Uzun siire pisirdikten veya firinda kullandiktan sonra dikkatli kullanin (yanma riski).
Bakar dis yiizey 1s1ile temas ettiginde zamanla renk degisimi olusacaktir. Orijinal
parlakligini geri kazanmak i¢in 6zel bir bakir parlatma macunu kullanin. Asla siinger
ovucu kullanmayin. Paslanmaz gelik i¢ kismi bir siinger ve sicak sabunlu su ile yikayin.
Bulasik makinesinde yikanmasi tavsiye edilmez. Dékme demir sap paslanabilir.
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