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COOKWARE

CARE & USE

SERAFINOZANI



Fare cose belle, e farle bene, prima ancora d'essere una scelta
imprenditoriale o una strategia di mercato € una necessita personale e
un piacere. E, normalmente, con i designer bravi si fanno cose belle.

Creating things which are good and beautiful, even before being a
business decision or a marketing strategy, is a personal necessity and a
pleasure. And, normally, with good designers it's easier make beautiful
objects.
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Per ottenere eccellenti risultati con gli utensili da cucina ed eseguire
una loro corretta manutenzione, leggere attentamente le istruzioni
riportate di seguito.

Pentole in acciaio SERAFINOZANI

Istruzioni d'uso

Durante la cottura dei cibi posizionare la pentola su fornelli di piccolo-
medio diametro. La flamma non deve sbordare dal diametro del fondo
della pentola. Questo accorgimento vi permettera non solo di risparmiare
energia, ma anche di prevenire il cambio di colore del corpo della pentola
in giallo o in nero.

Consigli per cucinare

1. Afuoco spento, versare nella pentola olio ed aggiungere verdure e
ingredienti a piacere, coprire la pentola con il coperchio ed accendere il
fuoco. Quando il vapore comincia a fuoriuscire dalla pentola,
abbassarlo al minimo continuando a cucinare aggiungendo sale e
spezie a piacere.

2.In caso il cibo cucinato contenga acqua o olio (ad esempio nelle ali di
pollo) non aggiungere acqua od olio nella pentola ma preparare
verdure e altri ingredienti a piacere e porli direttamente nella pentola,
coprire la pentola con il coperchio ed accendere il fuoco a mezza misura.
Quando il vapore comincia a fuoriuscire dalla pentola, abbassarlo al
minimo aspettando la fine della cuttura in 15-20 minuti.

3.1n caso le verdure che andrete a cucinare fossero marinate nell'amido
di mais dovete aggiungere acqua durante la cottura.

Fritture

1. Accendere il fuoco a mezza misura, versare l'olio all'interno della
pentola vuota, aspettare 2-3 minuti fino a quando potete notare sulla
superficie dell'olio delle piccole strisce.

Friggere il cibo da un lato, se con la spatula non si puo girare dall'altro
lato, abbassare il fuoco attendere qualche istante e riprovare.

. La temperatura dell'olio puo essere determinata osservando la
consistenza delle strisce che si formano sulla superficie, piu queste
sono fini, pit la temperatura dell'olio é alta.

Ricordarsi di far drenare il cibo completamente dell'acqua, questo
accorgimento permettera la diminuzione degli schizzi d'olio mentre si
cucina, ed aumentera la velocita di cottura.
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Precauzioni

. Prima diiniziare ad usare il prodotto, lavarlo bene con acqua e detergente,
passando poi un panno caldo imbevuto con aceto bianco. Risciacquare
poi la pentola con acqua calda, asciugandola bene prima del primo
comparsa.

Prima di cucinare strofinare la pentola, internamente ed esternamente,
cosi da pulirla da eventuali residui di olio e acqua prevenendo la
fuoriuscita di macchie gialle e nere.

Non riempire la pentola pit dell'80% della sua capacita.
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.Non scaldare la pentola vuota per lungo tempo, cosi da evitare incendi
o deformazioni del corpo pentola.

. Non aggiungere sale in acqua fredda, questo potrebbe causare corrosione

data dalla differenza di potenziale. Aggiungere sale solamente in acqua

[CIER

Per prevenire ustioni, impedire bambini o animali di awvicinarsi alla

pentola mentre si cucina.

. Controllare sempre che la flamma non fuoriesca dal diametro del
fondo della pentola. Questo accorgimento permettera di evitare di
danneggiare le parti in plastica. Inoltre permettera un notevole
risparmio energetico.

. Se a fine cottura il coperchio rimane difficile da togliere dal corpo
pentola, non cercare di forzarlo, ma riscaldare la pentola nuovamente
per fare evaporare la condensa che lo tiene bloccato.

. Pentole con maniglie di silicone o materiale equivalente non possono
essere utilizzate in forno.
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Consigli per la pulizia

1. Dopo aver cucinato, pulire la pentola se possibile quando e ancor
leggermente calda. Le macchie verranno lavate piu velocemente.
Lavare la pentola con un panno soffice e con detergente. Per macchie
pili ostinate potete riempire la pentola con un po' di acqua e riscaldarla
per alcuni minuti, e poi ripulirla. Si consiglia ['utilizzo dei prodotti
Serafinozani per la pulizia dell'acciaio.

2. Evitate di lavare le pentole ancora calde in acqua fredda. Questo
potrebbe creare un effetto bruciato sull'acciaio difficile da rimuovere.

3. Pulire la pentola possibilmente in senso orario cosi da mantenerne la
lucentezza.

4. Dopo aver lavato la pentola, asciugarla e riporla in un posto asciutto.

Pentole antiaderenti SERAFINOZANI

Istruzioni d'uso

Prima del primo utilizzo lavare la pentola/padella e strofinare |” interno
di essa con un po'diolio.

Per non danneggiare |a parte antiaderente utilizzare sempre
complementi in nylon o in legno. Vi consigliamo ['uso della spatula in
silicone SERAFINOZANI. Non utilizzare oggetti in metallo con parti
appuntite, perché queste danneggerebbero la superficie dello strato
antiaderente.

Per una cucina senza grassi, versare alcune gocce di acqua all'interno
della pentola insieme al cibo che si vuole cucinare, cuocendo il tutto a
fuoco lento.

4. Per evitare di danneggiare il rivestimento esterno o le maniglie
posizionare la pentola al centro del fuoco.

Non cucinare con una fiamma eccessiva. Questo comportera un
riscaldamento eccessivo delle pareti esterne delle pentole ed uno
spreco di energia e gas.
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Precauzioni

Non riscaldare la pentola vuota per lungo tempo.

Non riscaldare il cibo in maniera eccessiva, per evitare di bruciarlo.

. Non usare oggetti metallici o appuntiti per cucinare.

. Non tagliare il cibo direttamente all'interno delle pentole con

rivestimento antiaderente.

Non riempire la pentola ancora calda con acqua fredda, il rivestimento

antiaderente potrebbe essere danneggiato dallo shock termico.

6. Tenere bambini e animali fuori dalla portata di pentole mentre si sta
cucinando.

. Le pentole rimarranno calde per tutta la cottura dei cibi e anche per un
periodo successivo allo spegnimento della fonte di calore. Non toccare
la pentola direttamente ma utilizzare sempre protezioni appropriate.

. Nel caso le maniglie della pentola fossero danneggiate, non utilizzare e
contattare immediatamente 'assistenza clienti.
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Consigli per la pulizia

1. Lasciare che la pentola si raffreddi naturalmente e poi lavarla. Pulire la
pentola ancora calda con acqua fredda potrebbe deformarne il corpo.

2. Utilizzare detergenti naturali o detergenti con un valore alcalino basso.

3. Lavare le pentole con spugne NON metalliche.

4. Dopo aver lavato le pentole, asciugare |'acqua residua e riporre la
pentola in un luogo asciutto.

To ensure the best result and care of the cookware, please read all the
instructions carefully.

Applicable to SERAFINOZANI Stainless Steel Cookware

How to use

Please use medium and small fire during cooking. It means that the fire
cannot be bigger than the diameter of the pot's bottom. Moreover, it
could save energy and prevent the pot's body from turning yellow and
black easily.

Cooking

. Before turning on the fire, pour oil into the empty pot and add the
vegetables and other ingredients into the pot. Cover the pot with the
lid then and turn on the fire. When there is steam coming out from the
pot, turn the fire to small. Finish cooking by adding salt and other
seasonings.

If the food contains water or oil (such as chicken wings), you cannot
add oil or water into the pot. Add vegetables and other ingredients
directly, cover it with lid and turn the fire to medium. When there is
steam coming out, turn the fire to small and wait for 15-20 minutes to
finish cooking.

If the vegetables you are going to cook is marinated by cornstarch, you
must add some water into the pot.
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Fry food
1. Turn on the fire to medium, pour oil into the empty pot and wait 2-3
minutes until there is striped oil appearing.

2. Turn the food to the other side and fry if it can be moved by the spatula.

If the food cannot be moved, then you need to wait for a while.
3. The temperature of the oil can be determined by the thickness of the
striped oil grain. The thinner it is, the higher the temperature it has.
4. Draining the food well can avoid spattering when frying and the food
can be cooked faster as well.

Essential Precautions

. Before initial use of the product, please wash it with water or detergent
first, and then use warm white vinegar to wash again. Rinse the
cookware with hot water and wipe it up thoroughly before use.
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2. Before cooking, wipe up oil and water inside and outside the pot to
prevent it from turning yellow and black.

3. Do not fill the pot more than 80% full.

4. Do not heat the empty pot for long time or it may result in fire accident
and deformation of the pot.

5. Do not add salt into cold water as it will deposit in the bottom of the

pot and corrosion may be caused by the potential temperature difference.
Add the salt only after the water is heated and then stir it by scoop.

6. To prevent scalding, do not allow kids or animals to approach while
cooking.

7. While cooking, please ensure that the fire is smaller than the rim of the
pot's bottom. It could prevent the handle and plastic parts from
burning and damaging. It also helps to save the energy.

8. When the lid is hard to be opened after heating, do not open it forcibly,
what you need to do is heat the pot again.

9. Handles with silicone or auxiliary materials cannot be put into the oven.

Cleaning

. After using the pot, clean the pot when it is still warm. It is convenient
and economic. Stains can be wiped out by soft towel, detergent with
white vinegar or lemon juice. For the stains which are more difficult to
clean, you can fill the pot with water and heat it for few minutes, then
clean it. Or you may use Serafinozani Stainless Steel Cleaner.

. Avoid rinsing the hot pot with cold water directly. Mist or drops will be
produced to cause burning and make the pot difficult to clean.

. Please wash the cookware in a clockwise direction in order to keep its
beautiful appearance.

. After cleaning the cookware, please wipe up the residual water
thoroughly and store it in dry place.
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Applicable to SERAFINOZANI Non Stick Cookware

How to use
. Before initial use of the product, please wash and lightly oil the inside
of the cookware.
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Itis also recommended to use Serafinozani's silicone spatula. Do not
use metallic objects with sharp or pointed edges as it will damage the
surface of the coating.

. For fat-free cooking, pour a few drops of water into the cookware
together with the food to be cooked and heat gently.

4. To avoid damaging the outer coating or handles, ensure that the
cookware is placed centrally on the heat source.

. Do not cook over a high flame. You risk overheating the sides of the
cookware and will waste gas and energy.
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Essential Precautions

1. Do not leave the cookware empty on the heat source when lit.

2. Do not overheat to the point of burning the food and condiments in the
cookware.

Do not use metallic objects with sharp or pointed edges for cooking.

. Do not cut food on the internal non-stick coating.

Do not fill the boiling hot cookware with cold water: the internal non-
stick coating could be damaged by the thermal shock.

o osw

. Please use heat resistant nylon spatula or wooden spatula for cooking.
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6. While cooking, do not allow children or small animals to stay in the
kitchen without adults accompany, otherwise it may result in scald
injury.

7. The cookware remains high temperature during cooking and after it
has been used for a period of time. Do not touch the cookware to
prevent from scalding.

8. If the handle of the cookware is loose or cracked, please stop using it,
and contact the technician for maintenance.

Cleaning

1. Cool the cookware naturally after every use, and then wash. Rinsing the
hot cookware with cold water directly will cause the pot to be deformed.

2. Use neutral or slightly alkaline detergents.

3. Wash the cookware with non-metallic sponges.

4. After cleaning the cookware, please wipe up the residual water thoroughly
and storeitin dry place.
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