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Thank you for choosing Rena Ware! We are sure you will enjoy using your Stainless Steel Cookware and
with proper maintenance, it will last you and your family for many years to come. Our goal at Rena Ware
is always to offer the best quality products, backed by excellent customer service. You can count on us to be
there for you.

Benjamin Zylstra

5 Chief Executive Officer
iGracias por elegir Rena Ware! Estamos seguros que disfrutara sus Utensilios de Cocina de Acero Inoxidable
y con el mantenimiento adecuado, le durara a usted y a su familia por muchos afos. Nuestra meta en
Rena Ware es siempre ofrecerle productos de la mejor calidad, respaldados por un excelente Servicio al
Cliente. Usted siempre podra contar con nosotros.
Benjamin Zylstra

@ Jefe Ejecutivo
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Rena Ware’s unique stainless steel cookware is designed in the U.S.A and
manufactured to the highest standards in select factories around the world. The
Lifetime Warranty on our cookware products is your assurance of Rena Ware’s
commitment to quality.

See printed Rena Ware Lifetime Warranty (RW961/RW962) for details.



RENA WARE STAINLESS STEEL COOKWARE
is compatible WITH MOST COOKTOPS.
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GAS ELECTRIC VITROCERAMIC HALOGEN INDUCTION

washy Itis important that you wash your Rena Ware cookware before using it for the
first time. Add 1/2 cup of vinegar to a sink full of hot soapy water, wash, rinse, and
BEFORE 4 © - initial washi P ¢ ine oils and polishi
Using  dry: This initial washing removes any traces of manufacturing oils and polishing
compounds. Unwashed utensils may discolor during the initial use.
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MAINTAINING
YOUR COOKWARE

Hand-washing:

1. Wash each utensil in hot soapy water. Never use metal scouring pads or harsh scouring powders.
2. Rinse thoroughly and hand dry to prevent water spotting.

3. To maintain the beautiful exterior shine, use Rena Ware’s stainless steel cleanser Rena Lite, which is
available from your Rena Ware Independent Representative.

4. Never immerse a hot utensil in cold water.

Automatic Dishwashers:

1. Your Rena Ware utensils are dishwasher-safe.

2. To help prevent water spotting add a water softener along with the dishwasher detergent, or turn off
the drying cycle and allow the utensils to air dry.



Pitting

While stainless steel is an extremely durable
metal, it is not completely resistant to corrosion,
pitting or spotting. Foods such as mustard,
mayonnaise, lemon juice, tomatoes, tomato
paste, vinegar, salt, dressings, other condiments
and strong bleaches may etch stainless steel if
allowed to remain in contact with the surface for
along period of time.

Pitting may result if undissolved salt is allowed
to remain in the bottom of a utensil, appearing
in the form of small white spots. These spots will
not affect the cooking performance or usefulness
of the utensils, nor are they a defect in the metal
or workmanship.

When using salt to season foods, add salt only
after foods have reached cooking temperatures.
When adding salt to water or other liquids, bring
the liquid to a full boil, add the salt and stir until
completely dissolved.

PROPER MAINTENANCE WILL EXTEND THE
LIFE OF YOUR COOKWARE.

Discoloration

Occasionally, when cooking starchy foods or
searing meats, a stain may appear on the inside
surface of the utensil. A blue or golden brown
discoloration may also appear on the outside of
the utensil from overheating. These stains may be
easily removed with Rena Lite or another high-
quality, non-abrasive stainless steel cleaner. First
make a paste with the cleaner and water. Then,
using a cloth, rub the paste over the stained area,
rinse, wash in hot soapy water, rinse again and
dry.

Dishwasher cleaning will not remove heat or
food stains. Stains must be removed by the above
method before dishwasher cleaning.

Do not place Rena Ware utensils in a self-cleaning
oven for cleaning.

Burned Foods

If burned foods are not easily removed by normal
washing, fill the utensil with hot water and let it
soak. If the food particles remain, partially fill the
utensil with water and boil long enough to loosen
the food.
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CONVENIENT
FEATURES

o The unique design of Rena Ware cookware lets you store several pieces in a small space. The covers,
when inverted, nest perfectly inside the utensil.

o Covers are interchangeable among utensils with the same diameter for added convenience.

o No-drip lip: Rena Ware cookware features a convenient “no-drip” lip, allowing you to pour from the
side of the utensil without an unsightly mess.

o Utensil bottoms are warp-resistant to assure that the utensil rests evenly on the burner, providing
maximum heating efficiency.

COOKING

The efficient, multi-ply Nutri-Plex™ construction of your Rena Ware cookware allows you to save
energy by using low to medium heat settings to achieve the same results that often require high heat
settings with other types of cookware. You should also be able to cook using less fat and oil due to the
even heat distribution of Rena Ware utensils.

The key is to start over medium heat and reduce to low heat for best results.



USEFUL TIPS

1.

Always use the size of burner that most closely
corresponds to the size of the bottom of the utensil.
When cooking on a gas range, the flame should not
extend up the side of the utensil or touch the rim or
handles.

. Select the properly-sized utensil to do the best job.

. Striking metal kitchen tools against the rims of

utensils or cutting or chopping foods with knives or
other sharp-edged tools on the stainless steel surface
will cause scratching.

. Always use the cover designed to fit the utensil. This

will allow a water seal to form.

. If meats do not brown properly, it is likely that the

utensil was not hot enough before beginning the
browning process; increase the heat. If meats become
overly brown, your utensil is most likely too hot;
reduce the heat.

. When frying foods without natural fat it may be

necessary to add a small amount of oil. Examples of
such foods are eggs, fish, potatoes, liver, and all types
of breaded, floured or battered foods.

Preheating

When preheating is recommended in recipes, use medium
heat for three or four minutes before adding foods.

A simple test to determine if the utensil is preheated is
to heat the utensil, then add a few water droplets to the
utensil. When the droplets immediately begin to sizzle
and bounce, the utensil is preheated and foods may be
added. If the droplets spread out and evaporate, preheat
the utensil a minute or two longer before adding foods.
If the water droplets disappear instantly, the utensil is too
hot and should be cooled.

Oven Cooking

Covers and bases with loop handles are oven-safe up to
550°F (290°C), almost triple the temperature of boiling
water! Always preheat the oven prior to inserting utensils,
and always use oven mitts or potholders when removing
a hot utensil from the oven. The handles will be very hot.
Note: Never place a Rena Ware utensil in a microwave oven.

CAUTION! Use caution when handling a hot Rena Ware
utensil. The handles, cover and utensil base will become very hot
under some conditions. Always use oven mitts or pot holders to
prevent burns.



Sus exclusivos utensilios de cocina de acero inoxidable Rena Ware se han
disenado en EE. UU. y fabricado conforme a los mds altos estdandares de
calidad en fabricas seleccionadas de varias partes del mundo. La garantia
vitalicia de nuestros utensilios de cocina de acero inoxidable constituye
nuestro compromiso por la calidad.

Consulte la Garantia Vitalicia Rena Ware impresa (RW961/962) para més detalles.
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LOS UTENSILIOS DE COCINA DE ACERO
INOXIDABLE RENA WARE son compatibles CON
LA MAYORIA DE SUPERFICIES DE COCCION.
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GAS ELECTRICAS VITROCERAMICAS HALOGENAS INDUCCION

) Es muy importante que lave sus utensilios de cocina Rena Ware antes de usarlos

LAVELOS por primera vez. Ahada ¥ taza de vinagre blanco a un fregadero lleno de agua

ANTES caliente jabonosa, livelos, enjudguelos y séquelos. Este lavado inicial remueve

DE USAR cualquier resto de aceite y compuestos utilizados en el proceso de pulido. Los
utensilios que no se laven podrian decolorarse con el primer uso.




MANTENIMIENTO DE SUS
UTENSILIOS DE COCINA

Lavado a Mano

1. Lave todos los utensilios en agua caliente jabonosa. Nunca use esponjas de metal ni jabon abrasivo.
2. Enjudguelos bien y séquelos a mano para evitar manchas de agua.

3. Para conservar su precioso brillo exterior, use el limpiador de acero inoxidable Rena Lite de
Rena Ware, que puede solicitar a su Representante Independiente Rena Ware.

4. Nunca sumerja un utensilio caliente en agua fria.

Lavavajillas Automaticos:

1. Sus utensilios Rena Ware se pueden lavar en el lavavajillas.

2. Para evitar manchas de agua, use un suavizador de agua junto con el detergente, o apague el
lavavajillas y deje que se sequen naturalmente.



Picaduras

A pesar de que el acero inoxidable es un metal muy
duradero, no es completamente resistente al dxido,
picaduras ni manchas. Los alimentos como mostaza,
mayonesa, zumo de limén, tomates, pasta de tomate,
vinagre, sal, aderezos, otros condimentos y cloro pueden
desgastar el acero inoxidable si se dejan en contacto con
la superficie durante mucho tiempo.

Se pueden formar picaduras si deja sal sin disolver en
el fondo del utensilio, las cuales se ven como manchas
blancas. Estas manchas no afectan el funcionamiento ni
la utilidad del utensilio, ni son un defecto de material o
de fabricacion.

Cuando use sal para sazonar la comida, agréguela solo
luego de que los alimentos comiencen a cocinarse.
Cuando agregue sal al agua u otros liquidos, llévelo a
hervor primero, agregue la sal y revuelva hasta que se
disuelva completamente.

EL MANTENIMIENTO ADECUADO EXTENDERA
LA VIDA DE SU UTENSILIO.

Descoloramiento

De vez en cuando, al cocinar comidas ricas en almidén
o al dorar carnes, pueden aparecer manchas en el
interior del utensilio. También pueden aparecer unas
manchas azules o doradas marrones en el exterior del
utensilio al calentarlo demasiado. Estas manchas se
pueden eliminar fécilmente con el limpiador Rena Lite
u otro limpiador de acero inoxidable de buena calidad
que no sea abrasivo. Primero debe preparar una pasta,
mezclando el limpiador con agua. Luego con un pafio,
frote la pasta sobre la mancha, enjudguelos, lavelos en
agua caliente jabonosa, enjuague de nuevo y séquelos.

Lavar los utensilios en lavavajillas automdtico no
eliminard las manchas de calor ni comida. Las manchas
se deben eliminar siguiendo el método indicado arriba.

No limpie los utensilios de cocina Rena Ware en un
horno autolimpiante.

Comidas quemadas

Si no puede eliminar facilmente la comida quemada
al lavar el utensilio, llénelo con agua caliente y déjelo
remojar. Si las particulas no se despegan, llene el
utensilio a medias con agua y hiérvala a fuego medio
hasta que se despegue la comida.
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CARACTERISTICAS
UTILES

o El disefio exclusivo de los utensilios de cocina Rena Ware le permite guardar varias piezas en un
espacio pequefio. Cuando se invierten las tapas, encajan perfectamente en los utensilios.

o Las tapas se pueden usar con varios utensilios con el mismo didmetro para mayor comodidad.

o Borde anti-derrame: Los utensilios de cocina Rena Ware se caracterizan por tener un util borde
“anti-derrame” que permite verter su contenido con un minimo de salpicaduras.

o Las bases de los utensilios de cocina resisten las torceduras para asegurar un contacto parejo con la
estufa para aprovechar al méximo el calor.

COCCION

La excelente fabricacion de capas multiples Nutri-Plex™ de sus utensilios de cocina Rena Ware le
permite ahorrar energia, debido a que solamente usa fuego medio a bajo para lograr los resultados que
requieren fuego alto con otros tipos de utensilios de cocina. También podra cocinar con menos grasas
y aceites debido a que los utensilios de cocina Rena Ware distribuyen el calor uniformemente.

Lo importante es empezar a fuego medio y luego bajarlo para obtener mejores resultados.



CONSEJOS PRACTICOS

1.

Siempre debe usar la hornilla del tamafio mas similar
a la base del utensilio. Si cocina en una estufa a
gas, las llamas no deben subir por los costados del
utensilio ni tocar el borde ni las asas.

. Elija el utensilio del tamafio adecuado para lo que

necesita cocinar.

. Los utensilios se rayan si se les golpea con un util

de cocina de metal en los bordes o si se corta o pica
comida con cuchillos u otros ttiles de cocina afilados
sobre la superficie de acero inoxidable.

. Siempre debe usar la tapa adecuada que encaje en el

utensilio para permitir que se forme el sello de agua.

. Si la carne no se dora en forma adecuada, es muy

posible que el utensilio no se haya calentado
suficientemente antes de que comenzara a dorar la
carne, en cuyo caso debe subir el fuego. Si la carne se
dora demasiado, el utensilio estd demasiado caliente;
reduzca el fuego.

. Cuando fria alimentos sin grasa natural puede ser

necesario agregar una pequena cantidad de aceite.
Algunos de estos alimentos son huevos, pescado,
papas, higado y toda clase de alimentos empanados,
enharinados o rebozados.

Precalentar

Cuando en las recetas se recomiende precalentar los
utensilios, hdgalo a fuego medio durante tres o cuatro
minutos antes de agregar los alimentos.

Para determinar con facilidad si el utensilio ya estd
precalentado, deje caer unas gotas de agua en el mismo.
Cuando las gotas comiencen inmediatamente a hervir y
saltar, el utensilio estd precalentado y se pueden agregar
los alimentos. Si las gotas se esparcen y evaporan, debe
precalentar el utensilio durante uno o dos minutos mas antes
de agregar los alimentos. Si las gotas de agua desaparecen
en forma instantanea, el utensilio estd demasiado caliente y
se debe enfriar un poco.

Hornear

Las tapas y bases con asas de los utensilios se pueden
llevar al horno hasta 550°F (290°C), jcasi el triple de
la temperatura de ebullicion del agua! Siempre debe
precalentar el horno antes de colocar los utensilios dentro,
y use siempre guantes o agarraderas para sacarlos del horno
ya que las asas pueden calentarse demasiado. Nota: Nunca
coloque los utensilios de cocina Rena Ware en el microondas.

JADVERTENCIA! Tenga cuidado cuando use utensilios
Rena Ware calientes. Las asas, tapa y base del utensilio podrian
calentarse demasiado en ciertas condiciones. Use siempre guantes
o0 agarraderas para no quemarse.
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Ask about our full line of Rena Ware products!

We love hearing from our customers! If you have questions or comments,
please let us know. Just go to renaware.com and click on Customer Service
to find the Customer Service Center closest to you. For more details, recipes,
tips and other useful tools, please visit renaware.com.

jPregunte por nuestra linea completa de productos
Rena Ware!

iNos encanta escuchar a nuestros clientes! Si tiene preguntas o comentarios,
contactenos. Solo visite renaware.com y haga clic en Servicio al Cliente
donde encontrard el Centro de Servicio al Cliente mas cercano a usted. Para
mas detalles, recetas, consejos y otras herramientas utiles, por favor visite
renaware.com.
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JOIN OUR RENA WARE FAMILY!

Ask your Independent Representative about our great
Opportunity, the Rena Ware Difference, and how you
can start your own business. It’s easy to join, exciting
and fun.

iUNASE A LA FAMILIA RENA WARE!

Pregtintele a su Representante Independiente sobre
nuestra gran Oportunidad, la Diferencia Rena Ware,
y cémo puede comenzar su propio negocio. Unirse es
facil, emocionante y divertido.
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