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Prima Matera combine tradition et innovation:
C’est la seule gamme au monde réalisée a
partir d’'une matiére colaminée de 90%
de cuivre et 10% d’inox a proposer
un fond spécial compatible induc-
tion. Une parfaite transmission de
la chaleur et la garantie d’une
température constante en font
le matériau d’exception en
cuisine. Le cuivre de cet us-
tensile est poli a la main
dans le respect d’un
savoirfaire  ancestral.
Gage de robustesse,
ses montures sont so-
lidement fixées par

des rivets.



PRIMA MATERA
oy mh

KOCHEN

2 mm d’épaisseur * 2 mm thick * 2 mm Dicke

Intérieur 10 % Inox
10 % Stainless Steel inside Anses montures rivetées
Innen 10 7 Edelstahl Circuit de chauffe Handles riveted
Circuit of warm'up Griffe genietete
Extérieur 90 % Cuivre / Heikreises

90 % Copper outside
Aufen 90 7% Kupfer
Fond induction Induction bottom Induktic Baden

Sens de diffusion  Heat spreading Richtung der
de la chaleur diffusion Wérmediffusion
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INDUCTION

Prima Matera combines tradition and innovation: it is the only range in
the world made from 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 consistent tempera-
ture makes for an exceptional piece of cookware. The copper is hand-po-
lished in the de Buyer family tradition. Prima Matera features a riveted
handle which guarantees durability.

Das Kupferkochgeschirr Prima Matera kombiniert Tradition und Inno-
vation: Es ist die einzige aus 90% Kupfer und 10% Edelstahl gefertigte
Modellreihe der Welt, die einen Spezialboden fiir Induktionskochfelder
bietet. Die perfekte Hitzeiibertragung mit der Garantie einer konstanten
Temperatur macht daraus ein hervorragendes Material zum Kochen.
Das Kupfer dieses Kochgeschirrs wurde nach iiberliefertem Kn oW
handpoliert. Robuste Ausfithrung mit sqlider Vernietung der lige.




PRIMA MATERA

CASSEROLE - SAUCEPAN - KASSEROLLE

Montures en fonte d’inox
Cast stainless steel handles
Griffe aus GuBedelstahl

POELE - FRYPAN - PEANNE

7

6206.14
6206.16
6206.18
6206.20
6206.24

SAUTEUSE -

o 14 cm
2 16 cm
2 18 cm
2 20 cm
@ 24 cm

SAUTE-PAN - SAUTEUSE

<

6224.20 2 20 cm
6224.24 o 24 cm
6224.28 @28 cm
6224.32 2 32 cm

SAUTEUSE BOMBEE - ROUNDED
SAUTE-PAN - KONISGHE SAUTEUSE

6230.16
6230.20
6230.24

2 16 cm
2 20 cm
@ 24 cm

GOUVERCLE INOX - LID - DECKEL

6236.20 @20 cm
6236.24 @ 24 cm

FAITOUT AVEC COUVERCLE - STEWPAN

2

3709.14N ¢ 14 cm
3709.16N @ 16 cm
3709.18N ¢ 18 cm
3709.20N @ 20 cm
3709.24N @ 24 cm
3709.28 o 28 cm

WITH LID - BRATENTOPF MIT DECKEL

624216 016 ch

6242.20 2 20 cm
6242.24 @ 24cm
624228 928 cm



MARMITE AVEC COUVERCLE
STOCKPOT WITH LID
GEMUSETOPF MIT DECKEL

BRAISIERE AVEC COUVERCLE
HIGH STEWPAN WITH LID
HOHE KOGHTOPF MIT DECKEL

624420 20 cm Ht18 cm 5,7 L.

‘

624324 924 cm  Ht165cm 7,5 L

WOK A 2 ANSES -
WOKWITH 2 HANDLES -
WOK MIT 2 GRIFFEN

SAUTOIR AVEC COUVERGLE -
SAUTE-PAN WITH LID - NIEDERER

BRATENTOPF MIT DECKEL

6241.20
6241.24
6241.28

2 20 cm
0 24 cm
0 28 cm

SAUTOIR BOMBE ET COUVERCLE -
ROUNDED SAUTE-PAN WITH LID -

KONISCHER BRATENTOPF MIT DECKEL

627432 ©32cm Ht12cm 4L

623228 ©28cm Ht10cm 49L.



Montures en fonte d’acier
Cast steel handles
Griffe aus GulB3stahl

6306.14
6306.16
6306.18

@ 14 cm
2 16 cm
2 18 cm

«iw

6330.24

@ 24 cm

6324.24
6324.28
6324.32

@ 24 cm
2 28 cm
@ 32 cm

agm,

—

6336.20

2 20 cm

6332.28

628cm Ht10cm 4.9 L.

N.

6342.16
6342.20
6342.24
6342.28

—

-

—

2 16 cm
2 20 cm
@ 24cm
2 28 cm




UTILISATION ET ENTRETIEN

Avant la premiére utilisation, laver votre ustensile a ’eau chaude savonneuse,
rincer abondamment et essuyer soigneusement.

Utilisation sur tout type de feux. Passe au four traditionnel.

Adapter la taille du feu au diamétre du fond de '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 précaution aprés des cuissons longues ou un passage au four
(risques de bralures)

L’extérieur cuivre se patine au contact de la chaleur pour lui redonner son éclat
d’origine, utiliser une pate a polir spéciale cuivre ref 4200.01N et 4200.11N.
Ne jamais utiliser d’éponge abrasive.

L’intérieur inox s’entretient a I’éponge et a I’eau chaude savonneuse.

Passage au lave-vaisselle non conseillé.

Risque d’oxydation des montures en fonte d’acier.

GEBRAUCHS- UND PFLEGEANLEITUNG

Vor dem ersten Gebrauch Ihr Kochgeschirr mit warmem Seifenwasser waschen,
gut abspiilen und sorgfiltig abtrocknen. Geeignet fiir Kochfelder aller Art. Kann
in einem herkémmlichen Backofen verwendet werden. Flammengrée an den
Durchmesser des Bodens des Kochgeschirrs anpassen.

Besondere Empfehlungen fiir Induktionskochfelder zur Erhaltung der Langlebig-
keit Thres Kochgeschirrs:

- die Temperatur nach und nach erhéhen

- die Verwendung der Boostfunktion vermeiden

- nicht im leeren Zustand iiberhitzen

Nach lingeren Kochvorgingen und nach dem Einsatz im Ofen vorsichtig handha-
ben (Gefahr von Verbrennungen).

Die KupferauBenseite setzt im Kontakt mit der Hitze Patina an. Um ihr ihren
urspriinglichen Glanz zuriickzugeben, eine spezielle Kupferpolitur verwenden,
Artikelnr. 4200.01N und 4200.11N.

Niemals scheuernde Schwimme verwenden.

Die Innenseite aus Edelstahl wird mit einem Schwamm und mit warmem Sei-
fenwasser gereinigt. Reinigung im Geschirrspiiler nicht empfohlen. Gefahr des
Oxidierens der Stahlgussbeschlige.
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