
Il materiale più igienico e resistente.
▪ Caratteristiche: lega di ferro, cromo e nichel.
▪ Sicurezza: inerte, non rilascia sostanze e non altera i sapori.
▪ Uso: ideale per bollire l’acqua e per le cotture a immersione.
▪ Consiglio: cerca il fondo "triplo strato" (acciaio-alluminio-acciaio) per una distribuzione 

del calore più uniforme.

Per la leggerezza e il controllo termico immediato.
▪ Caratteristiche: ottimo conduttore di calore.
▪ Sicurezza: se privo di rivestimento, evitare il contatto prolungato con cibi acidi o salati.
▪ Uso: perfetto per saltare la pasta, omelette e cotture veloci.
▪ Attenzione: se il rivestimento antiaderente è graffiato, la pentola va sostituita per 

evitare il rilascio di sostanze dannose.

ACCIAIO INOSSIDABILE 18/10

ALLUMINIO (ANTIADERENTE E ANODIZZATO)

Per le cotture lunghe a temperature costanti.
▪ Caratteristiche: materiali pesanti ad alta ritenzione termica.
▪ Sicurezza: naturali, ma richiedono manutenzione per evitare che si arrugginiscano.
▪ Uso: ideale per grigliare carni, stufati, brasati e cotture lente.
▪ Consiglio: lavare solo con acqua calda e asciugare immediatamente e perfettamente 

anche con l’aiuto del fuoco.

Per un calore dolce adatto alle ricette della tradizione.
▪ Caratteristiche: materiali porosi, pessimi conduttori ma eccellenti accumulatori di calore.
▪ Sicurezza: verificare la certificazione "per uso alimentare" (assenza di piombo negli 

smalti).
▪ Uso: cottura di legumi, cereali e zuppe a fuoco lentissimo.

TERRACOTTA E CERAMICA

L'eccellenza per una cucina anche professionale.
▪ Caratteristiche: conducibilità termica massima.
▪ Sicurezza: deve essere sempre stagnato internamente. Il contatto diretto con il rame 

nudo può essere tossico.
▪ Uso: pasticceria e salse delicate.

RAME

Scegliere i materiali giusti in cucina fa davvero la differenza.
Questa guida ti aiuta ad orientarti tra sicurezza alimentare e prestazioni ottimali ai fornelli.

GHISA E FERRO



INDUZIONE
Indica che la pentola 

ha un fondo magnetico, 
indispensabile per i 

piani a induzione

Indica che il prodotto è conforme agli standard di sicurezza 
europei, offrendo una garanzia aggiuntiva di qualità e 
affidabilità per l’uso quotidiano in cucina.

✓ MANUTENZIONE: non usare utensili metallici su superfici antiaderenti.
✓ PULIZIA: evita shock termici (acqua fredda su pentola bollente) per non deformare i metalli.
✓ CONSERVAZIONE: non conservare gli alimenti in frigorifero in contenitori di metallo non rivestito.

Inquadra per saperne di più

Garantisce l'assenza di acidi perfluorottanici, sostanze 
persistenti ormai vietate per motivi di sicurezza. 
Controlla che le tue pentole datate riportino questa dicitura.

Essenziale per chi è allergico al nichel, talvolta presente negli 
acciai inox di qualità inferiore. 
Controllarne l’assenza aiuta a prevenire possibili reazioni.

Fondamentale per le pentole in ceramica o terracotta. 
Garantisce maggior sicurezza alimentare durante la cottura, 
in particolare con alimenti acidi o a temperature elevate.

GAS
Certifica l'uso sicuro 

sui fornelli tradizionali

ELETTRICO
Adatta a piastre elettriche 

tradizionali, a calore diretto
(piastra piena)

CERAMICA
Ideale per piani lisci

in vetroceramica, 
con calore uniforme 
(resistenze radianti)

LAVASTOVIGLIE
Se barrato, il lavaggio 

aggressivo può 
danneggiare materiale 

o antiaderenza
FORNO

Indica che i manici 
sono resistenti alle alte 
temperature del forno 
(fino a 180C-220C)

PFOA FREE 
PFOS FREE

SENZA PIOMBO 
E CADMIO

NICKEL FREE

MARCHIO CE

Vuoi acquistare una nuova pentola? 

Regole d’oro per la tua salute

Verifica le informazioni sulla confezione o sul fondo della pentola. Scopri di più!
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