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Philipials

Oddajemy w Panstwa rece ekskluzywny zestaw naczyn kuchennych Philipiak Milano.
Powstat on w wyniku mistrzowskiego potaczenia najwyzszej klasy materiatdéw, nowoczesnych technologii
produkcyjnych i wspdtczesnego wioskiego wzornictwa.

Naczynia Philipiak Milano posiadaja wiele unikalnych cech, ktére przyblizymy Panstwu w dalszej czesci
instrukciji.

Naczynia wyprodukowane zostaty w naszej wioskiej fabryce pod Mediolanem, co gwarantuje ich wysoka
jakos¢. Do produkcji naczyn wykorzystaliSmy stal szlachetng Cr-Ni 18/10 — materiat niezwykle trwaty
i higieniczny w uzyciu.

W zaawansowanym procesie produkcji naczynia wyposazono w rozwigzania, ktére utatwiajg codzienng
prace w kuchni — akutermiczne dno, satynowane wnetrza, wygodne uchwyty i termometry na pokrywach.

Najwazniejszg cecha naczyn Philipiak Milano jest mozliwos¢ stosowania zdrowych technik gotowania.
Budowa naczyi umozliwia smazenie bez uzycia dodatkowego ttuszczu, gotowanie na parze oraz
gotowanie w minimalnej ilosci wody. Takie sposoby gotowania zalecane sa przez lekarzy i specjalistow
z dziedziny zywienia. WykorzystaliSmy te doswiadczenia przy projektowaniu naczyn Philipiak Milano.

Jestesmy dumni, ze mozemy przekazac¢ Paristwu zestaw naczyn Philipiak Milano.
Z pewnoscig zmieni on Panstwa gotowanie na zdrowsze oraz pozwoli na podniesienie jakosci zycia.

Zapraszamy Paristwa do zdrowego $wiata naczyn Philipiak Milano!

Zespot
Philipiak Milano

www.philipiakmilano.pl



KAROL OKRASA AMBASADOR
MARKI PHILIPIAK MILANO

Drodzy Paristwo,

ciesze sie, ze tak jak ja wybrali Parstwo do swojej kuchni naczynia Philipiak
Milano. Uzywam tych naczyn od blisko 15 lat i jestem ich goracym zwolen-
nikiem. Przez ten czas niejeden raz miatem przyjemnos¢ uscisng¢ dton
Fulvio Garavagli, ktdérego rodzina od dwdch pokolen produkuje te naczynia
w fabryce w Mediolanie. Zawsze przy tym szczerze chwalitem jego naczynia
za jakos¢ oraz za to, ze pomagaja gotowac zdrowo, prosto i oszczednie.
To cechy naczyn, ktdre doceni kazdy szef kuchni na Swiecie.

Juz nie tylko jako szef kuchni dbajgcy o smak potraw, ale takze jako tech- Karol Okrasa

nolog zywienia i dietetyk, wiem, ze sposob przygotowania potraw ma

bardzo wazne znaczenie w procesie gotowania. Pieczenie i gotowanie na parze to najzdrowsze
sposoby przygotowania potraw. Odpowiednie techniki obrobki cieplnej pomagaja bowiem nie tyl-
ko podkreslic walory smakowe potraw ale takze zachowa¢ wartosci odzywcze uzytych sktadnikdw.
W ten sposob tak mieso jak warzywa i owoce, ktdre kupiliSmy nie straca nic ze swoich cennych war-
tosci a my nie bedziemy spozywac pustych kalorii. Naczynia, ktére trzymacie Paristwo w rekach zostaty
zaprojektowane tak, aby umozliwi¢ intuicyjne gotowanie bez soli, na parze i smazenie bez ttuszczu.
Dzigki temu przygotowane przez Paristwa potrawy zachowaja wspominane wtasnie naturalne wartosci
odzywcze.

Na pewno zwrdcili Paristwo uwage na dno naczynia. Mowit 0 nim na spotkaniu przedstawiciel marki
Philipiak Milano. Pamigtajg Paristwo? To wazna cecha tych naczyn. Akutermiczne dno pozwala rownomier-
nie rozprowadzi¢ ciepto w naczyniu. Dla szefa kuchni to istotna funkcja. Dzigki niej mamy do dyspozycji cata
powierzchnie patelni czy naczynia a nie jedynie jego centralng czesc. Nie bez znaczenia jest tez fakt, ze po
szybkim rozgrzaniu dna naczynia mozemy zmniejszy¢ zrédto ciepta i gotowac dtugo w nizszej temperaturze
unikajgc utraty wartosci odzywczej sktadnikow, a i oszczedzajgc przy tym energie elektryczng lub gaz.

| oczywiscie flagowa cecha naczyn Philipiak Milano — gotowanie w systemie wiezowym. Doskonata sprawa
dla osdéb gotujacych positki na kilka dni lub gotujg dla wielu domownikdw o réznych preferencjach kulinar-
nych. Idealne rozwigzanie dla oséb ¢wiczacych — w ten sposdb za jednym razem przygotuja wszystkie
5 positkéw na caty dzien.

Jesli chca Panstwo dowiedzie¢ sie wiecej o tym jak gotowa¢ w naczyniach Philpiak Milano zapraszam
na strone www.philipiakmilano.pl

Zycze Paristwu wielu udanych obiadéw w gronie rodziny i przyjaciét. Smacznych, wartosciowych potraw
na stole i aby dopisat apetyt. Z naczyniami Philipiak Milano wykonali Panstwo dobry krok w kierunku

zmiany swojego odzywania na zdrowsze.
Pozdrawiam serdecznie :
Karol Okrasa
e,
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NIEZDROWE ODZYWIANIE
ZRODEO NASZYCH ZMARTWIEN

Wedtug danych Paristwowej Inspekcji Sanitarnej ponad 12 miliondw Polakdw cierpi na rézne schorze-
nia spowodowane ztym odzywianiem, w tym takie jak; choroby uktadu krazenia, cukrzyca, osteoporoza,
nadmiar masy ciata czy nowotwory uktadu przewodu pokarmowego. Wedtug Swiatowej Organizaciji
Zdrowia (WHO) istnieje ponad 80 chordb spowodowanych ztg dieta. W Polsce przyczyng ponad 50%
zgondw sa choroby uktadu krazenia, nalezace do wspomnianej grupy chordb dieto-zaleznych.
W czotéwcee, jako przyczyna zgondw, znajduja sie takze nowotwory. Niektdrzy epidemiolodzy szacujg
przy tym, ze az 30-40% przypadkdw raka u mezczyzn i az 60% raka u kobiet ma zwiazek z zywieniem.

Wedlug zaleceri przedstawionych w Piramidzie Zywienia i Aktywnosci Fizycznej Swiatowej Organizagii
Zdrowia (WHO) warzywa i ruch stanowig podstawe diety. Dorosty cztowiek powinien spozywa¢ minimum
400 gramow warzyw dziennie, najlepiej w pieciu porcjach, w ciggu dnia. Najzdrowszg forma przygotowania
warzyw, jest podanie umytych i surowych badz jesli konieczna jest obrdbka cieplna — stosowanie takich
technik ich przetwarzania jak gotowanie na parze, pieczenie czy grillowanie na patelni groszkowej. Takie
formy przetwarzania pozwalajgc zachowac wigkszo$¢ zawartych w warzywach substancji odzywczych.
Jednak wedtug badan przygotowanych przez TNS dla Philipiak Milano jedynie 14% Polakéw gotuje swoje
positki na parze, podczas kiedy az 62% Polakéw ciggle gotuje migso i warzywa w wodzie. Zdaniem
ekspertéw Instytutu Zywnosci i Zywienia zte nawyki wynikajg z niewiedzy i braku inspiracji kulinarnych.
Dlatego marka Philipiak Milano od blisko 15 lat realizuje program ,Zdrowa Kuchnia”, w ramach ktdrego juz
ponad 500 tysigcom osdb w Polsce przestawione zostaty informacije na temat zasad zdrowego zywienia.

www.philipiakmilano.pl



NAJCZESTSZE BLEDY
POPEENIANE PRZEZ SENIOROW W ODZYWIANIU
ORAZ ZALECENIA DIETETYKOW.

Filimed. Centrum Rehabilitacji i Dietetyki Klinicznej.

Porad udziela

mgr inz. Kamila Szczepaniak,

Dietetyk Kliniczny

Centrum Rehabilitacji i Dietetyki Klinicznej Filimed

Pomijanie pierwszego $niadania.
Pierwszy positek nalezy spozywac najpdzniej 45 minut po przebudzeniu.

Wypijanie kawy na czczo.
Kawa podraznia bfone sluzowa zotadka, co moze wywotaé dolegliwosci bdlowe,
dlatego nie nalezy wypijac jej na pusty zotgdek.

Zbyt wysoka warto$¢ energetyczna (kaloryczna) positkow spozywanych w drugiej potowie dnia.
Regularne spozywanie pierwszego i drugiego $niadania oraz jedzenie obiadu w srodkowej czesci
dnia pomoze unikngé napaddéw gtodu w godzinach popotudniowych i wieczornych.

Niejedzenie po godzinie 18, pomimo péznego ktadzenia sie spac.
Pora spozywania ostatniego positku uzalezniona jest od pory pdjscia spac. Ostatni positek powinien
by¢ spozyty okoto 3 h przed snem (u osdéb chorych na cukrzyce okoto 1,5-2 h).

Zbyt duza ilos¢ owocow w diecie a zbyt mata warzyw.

Czesto pacjenci w ogdle nie jedzg warzyw lub jedzg tylko jedng z 4-5 zalecanych porcji warzyw
dziennie (1 porcja to ok. 150 g). Owoce takze stanowig wazny element zbilansowanej diety,
jednak zbyt duza ich ilos¢ sprzyja odktadaniu sie tkanki ttuszczowej. Proporcje w spozyciu
porcji warzyw i owocow w ciggu dnia powinny wynosic 4:1.

Stosowanie tradycyjnych technik kulinarnych takich smazenie w ttuszczu,

duszenie z wstepnym obsmazaniem.

Zaleca sie stosowanie nowoczesnych technik kulinarnych takich jak: smazenie bez ttuszczu,
gotowanie na parze, pieczenie w rekawie czy duszenie bez obsmazania.

Zbyt mata ilo$¢ wypijanych ptynéw.

llosci i jakos¢ ptyndw jaka powinna by¢ wypijana w zaleznosci od ptci, masy ciata
oraz wieku powinna by¢ ustalona przez dietetyka. Nalezy jednak pamieta¢ o wypijaniu
co najmniegj 1,5 litra wody dziennie.




ZESTAW
NACZYN
PHILIPIAK
MILANO

NACZYNIA stuzg do gotowania na parze,
gotowania tradycyjnego, smazenia i duszenia.
Naczynia wraz z pokrywami moga stuzy¢

do serwowania positkéw bezposrednio na stét.
Kazda pokrywa posiada termometr,

ktory pozwala kontrolowac proces

gotowania w naczyniach.




@) [ facebook.

Elementy, ktdre skiadaja sie na wyposazenie zestawu naczyn Philipiak Milano pozwalaja na stosowanie réznych
metod gotowania, ktdre zapewniajg zatrzymanie substancji odzywczych zawartych w zywnosci, dajac mozliwosé
przygotowania lekkich, zdrowych i smacznych potraw.




Philipial

BLISKIE SPOJRZENIE NA NACZYNIA

Zestaw naczyn Philipiak Milano zostat wyprodukowany w naszej wioskiej fabryce
w Mediolanie. Naczynia wyprodukowano z uzyciem technologii i materiatow
testowanych juz od dziesiecioleci przy produkcii profesjonalnych naczyn.

Zestaw naczyn wykonano z najwyzszej jakosci stali szlachetnej Cr-Ni.

Naczynia posiadajg cechy, ktdore pozwalaja przygotowaé zdrowe positki,
bez utraty cennych wartosci odzywczych w tym witamin i mineratéw. Za sprawa
specjalnego  akutermicznego dna, ktére réwnomiernie  rozprowadza  ciepto
W naczyniu, 0szczedzamy czas i energie niezaleznie od zrodta ciepta.

W MEDIOLANIE

Siegajagca 1947 roku historia produkcji naczyn kuchennych przez wioska rodzine
Garavagliow to niezwykly przyktad podnoszenia codziennych czynnosci do rangi
sztuki. Od 1967 roku jest to rowniez opowies¢ o taczeniu tradycji z nowoczesnoscia.
Witedy wiasnie powstata nowa fabryka naczyn ze stali szlachetnej, ktdra nieprzerwanie
dostarcza najwyzszej jakosci produkty. Do dzis kazde naczynie trafigjace do ragk
naszych klientéw pochodzi z fabryki potozonej na przedmiesciach Mediolanu.

www.philipiakmilano.pl



UNIKALNE CECHY NACZYN
PHILIPIAK MILANO

STAL - Cr-Ni 18/10

Naczynia Philipiak Milano wykonane sa z najwyzszej jakosci stali chromowo-
-niklowej 18/10.

Ta szlachetna odmiana stali jest niezwykle trwata i odporna na dziatanie
wysokich temperatur dzigki czemu naczynia posiadajg, az 25 lat gwaranciji.
Stal nie wchodzi w reakcje z produktami, a do potraw w trakcie gotowania
nie przedostajg sie szkodliwe substancije takie jak metale ciezkie.

Czesci wewnetrzne naczyn sg satynowane, bardzo fatwe do utrzymania
w czystosci. Scianki zewnetrze naczyn i pokryw zachowujg niezwykly blask
dzieki zaawansowanemu procesowi polerowania.

AKUTERMICZNE DNO

Naczynia Philipiak Milano majg wyjatkowo grube, wielowarstwowe dno akuter-
miczne, ktére szybko sie nagrzewa i dzieki swojej konstrukcji réwnomiernie
rozprowadza i utrzymuije ciepto wewnatrz naczynia.

Konstrukcja dna umozliwia takze zdrowe gotowanie, smazenie bez uzycia ttuszczu
oraz zapewnia znaczng 0szczednosc energii.

Dno naczyn jest dostosowane do gotowania na kuchenkach gazowych, elektrycz-
nych oraz indukcyjnych.

TERMOMETR

Pokrywy naczyr Philipiak Milano wyposazone sg w praktyczny termometr,
ktdry umoZliwia state kontrolowanie procesu gotowania.

Dzieki takiej kontroli unikamy podnoszenia pokrywy i utraty z naczynia pary,
niezbednej do prawidtowego procesu gotowania w zamknigtym obiegu pary
wodnej.

Jezeli wskazéwka termometru wskazuje poziom oznaczony LOW, naczynie
wymaga rozgrzania. Jezeli zaczyna wskazywa¢ pole HIGH konieczne jest
zmniejszenie zrodta ciepta.

Optymalng temperature gotowania osiagamy, gdy wskazowka znajduje sie
na poziomie GOOD.

POKRYWA

Pokrywa naczyn jest tak skonstruowana, aby podczas gotowania zbierata sie
na jej wewnetrznej powierzchni para wodna. Para skrapla sie i opada na dno.
Znowu paruje, skrapla sie i opada.

Gotujgc, mozemy wykorzystaé zatem tylko te ilos¢ wody, ktdra jest naturalnie
zawarta w produktach o ile w naczyniu znajduje sie odpowiednia ilos¢
produktéw.

Philipials




UNIKALNE CECHY NACZYN
PHILIPIAK MILANO

NACZYNIE JAKO WAZA

Naczynia Philipiak Milano moga stuzy¢ réwniez do efektownego serowania
potraw. Wystarczy, ze odwrocimy ptaska pokrywe i postawimy ja na termo-
metrze a uzyskamy mozliwos¢ postawienia na niej naczynia. Dzieki temu mo-
zemy serwowac¢ nawet bardzo gorace potrawy bezposrednio na stét. Catosé
tworzy stabilng i praktyczng konstrukcje. Pokrywa jako podstawa petni takze
— w potgczeniu z gorgcym dnem — funkcje podtrzymywania temperatury.
Potrawa bedzie jeszcze dtuzej ciepta jezeli druga pokrywa przykryjemy naczy-
nie z gory. W ten sposob naczynie bedzie petnito role termosu i wydtuzy czas
stygniecia lub w przypadku napojow i potraw zimnych, ochroni przed szybkim
podgrzaniem.

UCHWYTY

Naczynia Philipiak Milano wyposazone sa w ergonomiczne gatki i uchwyty.
Wykonane z trwatego, termoizolacyjnego tworzywa. Dzigki temu uchwyty nie
nagrzewaja sie nawet podczas diugotrwatego gotowania, a korzystanie z naczyn
jest wygodne i bezpieczne.

ERGONOMIA UZYTKOWANIA

Pokrywe, na ktérg zazwyczaj nie ma miejsca podczas zagladania do naczynia
lub przyprawiania, odktadamy po prostu na uchwyt i opieramy ja o uchwyt
i wyprofilowany brzeg. Dzieki temu nie brudzimy parg czy woda powierzchni
w kuchni. Tak powstata konstrukcja jest stabilna i wygodna. W kazdym momencie
mozemy w tatwy sposob zdja¢ pokrywez uchwytu i ponownie przykry¢ naczynie.

PIERSCIEN WODNY

Pokrywa jest precyzyjnie dopasowana do brzegu naczynia. W trakcie procesu
gotowania miedzy ich powierzchniami tworzy sie specjalny pierscien z pary
wodnej, ktdry uszczelnia naczynie. Tak szczelne zamkniecie pozwala zachowac
wewnatrz naczynia statg temperature i wiasciwe cisnienie, co usprawnia stoso-
wanie najzdrowszych technik gotowania.

PROFILOWANY BRZEG

Specjalnie wyprofilowany i gtadki brzeg naczyn Philipiak Milano umozliwia
bezpieczne i wygodne przelewanie zawartosci naczynia, bez uzywania dodat-
kowych narzedzi.




PRZYGOTOWANIE NACZYN
PHILIPIAK MILANO DO UZYCIA

Przed uzyciem nalezy doktadnie umy¢ naczynia goraca woda z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Nastepnie nalezy je doktadnie optuka¢ goraca woda
i osuszy¢ miekka Sciereczka.

Czyszczenie i konserwacja nowych naczyn Philipiak Milano

Jezeli bedg Paristwo od poczatku eksploatacji naczyn stosowac sie do za-
lecen zawartych w instrukcji, nie bedzie zadnych problemdw z czyszczeniem
i konserwacjg naczyn. Ciepta woda, srodki czyszczace, wytarcie migkka
szmatka i nasze naczynia beda btyszczeé. Zaleca sie umycie naczyn zaraz
po uzyciu lub przynajmniej napetnienie ich woda. Zapobiegnie to przywieraniu
resztek potrawy do wcigz goracego dna.

Nalezy pamietaé, aby nigdy nie uzywac¢ stalowych szczotek, nozy,
zmywakow i innych przyrzadéw z metalu. Nie nalezy czysci¢ zewnetrz-
nych powierzchni szczotkg lub druciakiem, a jedynie miekka gabka
lub Sciereczka.

Przy silnym zabrudzeniu na ogét jest pomocne podgrzanie lub zagotowanie
w naczyniu wody i ptynu do mycia naczyn. Roztwdr ten musi wystygnac,
by przypalony do dna osad mogt sie uwolni¢. Do czyszczenia wnetrza
naczynia mozna zastosowac¢ nasgczone $rodkiem do zmywania naczyn
zmywaki z ggbki.

Zbyt wysoka temperatura powoduje, ze na dnie naczynia lub innych jego
powierzchniach moze pojawi¢ sie teczowe zabarwienie. Jest to nieszkod-
liwe przebarwienie, dajace sie usuna¢ srodkami czyszczacymi. Przebarwienia
nie maja zadnego wptywu na uzytkowanie produktu.

Pokrywy naczyrn Philipiak Milano mozna my¢ w zmywarce jednak bez

termometrow. Przed zmywaniem termometry nalezy odkrecic.

Philipiak
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MOZLIWOSCI UZYCIA
ZESTAWU NACZYN

Doskonaty smak potraw przyrzadzanych w naczyniach Philpiak Milano
zna juz ponad pdé&t miliona Europejczykéw i Amerykandw. Te wykonane
we Wioszech naczynia zaprojektowane zostaty przy tym tak aby umoZzliwi¢
intuicyjne stosowanie zdrowych technik przetwarzania zywnosci — gotowanie
bez ttuszczu, gotowanie na parze, bez soli. Teraz gotowanie smaczne i zdrowe
bedzie bardzo proste.

Wielofunkcyjny zestaw naczyn Philipiak Milano daje szereg nowych mozliwosci

a kompatybilne elementy usprawniajg codzienne gotowanie. Dzigki wiasciwe-

mu uzytkowaniu naczyn osiggamy nastepujace korzysci:

e dbatos¢ o zdrowie — stal szlachetna nie zawiera metali ciezkich jest
materiatem niezwykle trwatym i nie wchodzi w reakcje z pozywieniem.
Do gotowanych dan nie przedostajg sie czgsteczki mniej trwatych materia-
tow takich jak emalia, Poli(tetrafluoroetylen) stosowany na powierzchniach
znanych jako nieprzywierajace.

* oszczednose energii — przygotowanie kilku potraw jednoczesnie na jednym
zrédle ciepta w systemie wiezowym;

e oszczednos¢ czasu — akutermiczne dno utrzymuje wysoka temperature
wewnatrz naczynia, a proces gotowania przebiega bez naszej ingerencijj;

e oszczedno$¢ miejsca — konstrukcja naczyrn pozwala na gotowanie,
przechowywanie i serwowanie potraw.

Gotowanie w systemie wiezowym




GOTOWANIE W SYSTEMIE WIEZOWYM
PRZYKEADOWE KOMBINACJE

é Mata wieza | — na duzym lub Srednim naczyniu

- -w umieszczamy naczynie do gotowania na parze
=

“‘*]l (naczynie do gotowania na parze pasuje do

— Sredniego i do duzego naczynia) i przykrywamy §
zwykia pokrywa. ﬁ
Mata wieza Il — na $redni naczyniu umieszcza- g‘}
my tarke. Przykrywamy misg, a na niej stawiamy il =
E—
mate naczynie z wczesniej podgrzanym dnem ‘t("‘-_ﬁ-::;}

i przykrywamy pokrywa. E__ ‘_j;

Mata wieza rozszerzona — na duzym Ilub
Srednim naczyniu umieszczamy naczynie do
gotowania na parze (naczynie do gotowania
na parze pasuje do Sredniego i do duzego
naczynia), ha naczyniu do gotowania na parze
ktadziemy krazek redukcyjny i tarke. Przykry-
wamy misa.

Srednia wieza — na duzym naczyniu umie-
szczamy naczynie do gotowania na parze, na
naczyniu do gotowania na parze ktadziemy
krazek redukcyjny i tarke. Przykrywamy misg,
a na nig ustawiamy s$rednie naczynie (z wczes-
niej podgrzanym dnem) i przykrywamy Srednig
pokrywa.

Duza wieza — na duzym naczyniu umieszczamy
naczynie do gotowania na parze, na naczyniu
do gotowania na parze ktadziemy krazek reduk-
cyjny i tarke. Przykrywamy misg, a na nig stawi-
amy Srednie naczynie (z wczesniej podgrzanym
dnem), przykrywamy mata misg i na niej umieszc-
zamy wczeshigj podgrzane mate naczynie.
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OGOLNE ZASADY GOTOWANIA W NACZYNIACH
PHILIPIAK MILANO

Kazde naczynie w zestawie Philipiak Milano nadaje sie do: gotowania, duszenia, pieczenia i smazenia
bez ttuszczu. Naczynia posiadajg grube akutermiczne dna, ktére kumuluja i utrzymuja ciepto.

Naczynia Philipiak Milano wspdtpracuja ze wszystkimi rodzajami kuchenek: gazowymi, elektrycznymi,
ceramicznymi i nowoczesnymi kuchenkami indukcyjnymi.

Przy stosowaniu otwartego ognia nalezy pamietac, aby ptomien nie wydostawat sie poza dno naczynia
i nie obejmowat Scianek, poniewaz moze to spowodowac przebarwienia na polerowanej zewnetrznej czesci
naczyn lub uszkodzenie rgcznie malowanych raczek.

Czas gotowania zalezy od potrawy, rozmiaru naczynia i zrodta ciepta.

Naczynia Philipiak Milano skonstruowane sg z mysla o stosowaniu zdrowych technik kulinarnych, ale mozna
w nich takze gotowac i smazy¢ w sposob tradycyjny.

www.philipiakmilano.pl



TEST KROPLI WODY

Przed przystgpieniem do smazenia bez ttuszczu na patelni Philipiak Milano, nalezy jg odpowiednio
rozgrzac. Unikalne wiasciwosci akutermicznego dna beda wtedy w petni wykorzystane.

Aby sprawdzi¢, czy dno patelni jest wystarczajgco gorace, nalezy wykonac prosty test — tzw. test kropli

wody.

Etapy testu kropli wody.

Patelnie Philipiak Milano stawiamy na Zrédle ciepta (dowolna kuchenka: gazowa, elektryczna,
ceramiczna lub indukeyjna).

Nagrzewamy naczynie.
Po kilku minutach wylewamy na dno naczynia kilka kropel zimnej wody.

Jezeli woda paruje, naczynie nie jest wiasciwie nagrzane i wymaga dtuzszego pozostawienia
na zrodle ciepta.

Jezeli woda nie paruje, a jej krople slizgaja sie po powierzchni dna przypominajac peretki, oznacza to,
ze naczynie jest gotowe do smazenia bez ttuszczu.

Do wiasciwie rozgrzanego naczynia mozemy wkfada¢ mieso lub inne produkty.

Po wiozeniu produktdw mozemy zmniejszy¢ zrodto ciepta, gdyz akutermiczne dno oddaje skumulowang
podczas rozgrzewania energie do wnetrza naczynia.

Przy tradycyjnym smazeniu, np. nalesnikow, patelnia nie wymaga mocnego rozgrzania (nie potrzebny jest

test kropli wody).
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SMAZENIE BEZ UZYCIA TLUSZCZU

Wiekszos¢ z nas lubi smazone potrawy — kotlet schabowy, piers z kurczaka lub rybe w panierce czy ziem-
niaki okraszone ttuszczem. Nie s3 to jednak dania, ktdre stuzg naszemu organizmowi.

Smazenie moze by¢ jednak zdrowe! Wystarczy, ze bedziemy wykorzystywaé ttuszcze, ktdre naturalnie
wystepuja w pozywieniu.

Proces bezttuszczowego, zdrowego smazenia umozliwiajg naczynia Philipiak Milano, a w szczegdlnosci
patelnia.

Patelnia wykonana jest z najwyzszej jakosci stali szlachetnej. Posiada grube, akutermiczne dno o tzw.
groszkowe;j strukturze oraz specjalng, kulistg pokrywe. Ta unikalna konstrukcja pozwala wydoby¢ z potraw
ich naturalne smaki i aromaty oraz unikng¢ nadmiaru tluszczu i niezdrowej soli.

Sposdb smazenia bez ttuszczu:

Postaw pusta patelnie na kuchence (w przypadku kuchni gazowej uwazaj, aby ptomier nie wychodzit poza dno naczynia).

Po przykryciu pokrywa rozgrzej patelnie przez 2-5 minut (w zaleznosci od rodzaju kuchenki). Po tym czasie mozesz
przeprowadzi¢ test ,kropli wody”, tzn. kropelki wody powinny slizga¢ sig po powierzchni, nie parujac.

Po pozytywnym tescie ,kropli wody” mozesz wiozy¢ produkty przeznaczone do smazenia, umyte i dobrze wysuszone.

Kontakt z cieptym dnem naczynia zamknie pory na powierzchni miesa i bedzie ono miato tendencje do przywierania do

dna — w tym czasie nie odrywaj potrawy od dna.
Odczekaj kilka minut (2—-3), dopdki mieso z fatwoscia nie odklei sie od dna.

Nastepnie odwrd¢ je i powtdrz te same czynnosci, dopdki porcja miesa nie bedzie przyrumieniona na cafej powierzchni,
tak jak lubisz.

Przykryj naczynie pokrywa, zmniejsz zrédto energii do minimum lub wytgcz catkowicie i kontynuuj smazenie zgodnie
z czasem wskazanym w przepisie, uwzgledniajgc wielko$¢ porcji. Mozesz doda¢ odpowiednie przyprawy, jezeli
sg zalecane w przepisie (korzenie, ziota, przyprawy itp.).

Przy potrawach migkkich i delikatnych mozesz od razu wytaczy¢ doptyw energii, tak aby smazyty sie w cieple zgroma-

dzonym przez akutermiczne dno.

Produkty panierowane, placki i nalesniki smazymy na ,filtrze” olejowym zrobionym za pomoca pedzelka na rozgrzanej

patelni.

www.philipiakmilano.pl



GOTOWANIE W MALEJ ILOSCI WODY

Gotowanie w matej ilosci wody jest szczegdlnie wskazane dla swiezych warzyw, takich jak kalafior, cykoria,

szpinak itp. W tej technice gotowania wykorzystujemy wode, ktéra naturalnie znajduje sie w produktach.

Cenne skfadniki odzywcze i mineraty nie sg wyptukiwane przez gotujaca sie wode, a witaminy nie sg nisz-

czone pod wptywem wysokiej temperatury. Tak przyrzadzone warzywa zachowujg swoj naturalny kolor
i smak. Zbedne staje sie stosowanie soli.

Ogodlne zasady gotowania w matej ilosci wody

Naczynie wypetniamy produktami do 2/3 objetosci. Zapewnia to wtasciwag cyrkulacje pary. Nalezy zwrdcic
uwage na to, aby po zmniejszeniu doptywu energii spod pokrywy naczynia nie wydostawata sie para. Je-
zeli stwierdzicie Panstwo, ze jednak para sie wydostaje, nalezy zmniejszy¢ doptyw energii o jeszcze jeden

stopien oraz obrdci¢ pokrywe o pdt obrotu, aby utworzyt sie ,pierscien wodny”, ktdry uszczelni naczynie.

Pokrywy w czasie gotowania nie nalezy podnosi¢. Jezeli jednak ja Paristwo podniesiecie, trzeba dodad

do naczynia 1-2 tyzki goracej wody, zeby uzupetni¢ niedobdr ptynu.

Sposob gotowania w matej ilosci wody:

Po umyciu jarzyn wtdz je (jeszcze ociekajace) do naczynia.

Nie wypetniaj naczynia wigcej niz do 2/3 jego objetosci

Przykryj i postaw naczynie na zrédle ciepta.

Specjalny ksztatt pokrywy ,skraplacz pary” oraz jej grubos¢ zostaly zaprojektowane celowo, aby eliminowac utrate pary
Jezeli cisnienie okazatoby sie zbyt duze, co spowoduje wydobywanie sie pary, zmniejsz zZrédto ciepta do minimum.
Nie unos$ pokrywy; utracisz niepotrzebnie parg zamknigta w naczyniu

Gdyby okazato sie to konieczne, wymieszaj naturalng ciecz powstata podczas gotowania z kilkoma tyzkami wody
lub rosotu
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GOTOWANIE NA PARZE

Przygotowanie positku na parze jest najzdrowsza naturalng metoda gotowania, zalecana przez dietetykdw.
To najprostszy i wymagajacy minimalnego naktadu sit sposob przygotowywania potraw.

Podczas gotowania na parze mineraty i witaminy zawarte w produktach nie sa wyptukiwane przez wode.
Potrawy zachowuja cenne dla organizmu sktadniki odzywcze.

Sposob gotowania na parze (miesa lub ryb)

e Przygotuj i podgrzej w odpowiednim naczyniu wode lub wywar.

e Nastepnie natdz naczynie do gotowania na parze, w ktorym bedziesz mogt utozy¢ spodd z aromatycznych ziot

ub jarzyn (do ryb mozesz wykorzystac szczypiorek, trybule, algi itp., do mies natke pietruszki, marchew, seler,
koper wtoski), ktore potem podasz jako dodatek.

e Postaw naczynia na kuchence i gdy ciecz sie podgrzeje, wioz rybe lub mieso do naczynia do gotowania na parze.

e (Czas gotowania miesa na parze zalezy od rodzaju i wielkosci porcji oraz naszych upodobar i moze sie zmieniaC

od 15 minut (dla mies bardzo delikatnych), do 50 minut

Gotowanie warzyw na parze
e Napemij naczynie woda lub rosotem.
e Postaw na kuchence, a gdy ciecz zacznie wrzec, natéz naczynie do gotowania na parze zawierajace oczyszczone

i dobrze umyte warz

e Przykryj i gotuj do uzyskania pozadanej migkkosci warzyw,
e W przypadku gotowania réznych rodzajow warzyw doradzamy wkiadanie najpierw jarzyn twardszych, a nastepnie

— stopniowo — tych delikatniejszych.

www.philipiakmilano.pl



UZYTKOWANIE ,
| KONSERWACJA NACZYN

Codzienne uzywanie

Po gotowaniu, kiedy dno jest jeszcze goragce, nalezy wlaé wode do naczynia i umyc¢ je
ciepta woda z ptynem do zmywania, pomagajgc sobie delikatng gabka. Zapobiegnie to
zasychaniu resztek jedzenia. Nastgpnie wszystkie czegsdci nalezy doktadnie wytrzec
do sucha, aby unikng¢ tworzenia sig osadéw wapiennych. W przypadku gdy jedzenie
przywrze do dna, nigdy nie nalezy usuwa¢ go za pomoca metalowych narzedzi, ktére
mogtyby porysowac stal.

Usuwanie osadu wapiennego

Jezeli na stali utworzy sie osad wapienny, spowodowany przez zywnos¢ badZz wode,
mozna go usunac¢ za pomoca dostepnych srodkéw (np. mleczka do pielegnacji naczyn
firmy Philipiak Milano) lub za pomocg domowego sposobu (zagotowaé w naczyniu wode
z octem). Nastepnie trzeba umy¢ naczynie ciepta woda, wyptukaé i wytrze¢ do sucha
miekka Sciereczka.

Nalezy unika¢ przegrzewania naczyn. Przegrzana stal nierdzewna moze zmieni¢ kolor.
Wéwczas pojawiaja sie na niej ciemno ztociste lub niebieskie plamy, ktére nie wptywaja na

funkcjonowanie naczyn.

Porady i ostrzezenia

W celu zachowania prawidtowej cyrkulacji pary podczas gotowania zaleca sie napetnia¢
naczynia do 2/3 pojemnosci. Nie jest konieczne maksymalne ustawienie Zrédta energii.
Specjalne grube dna, w ktdre wyposazone sg naczynia, gromadza duzo ciepta i dziataja
optymalnie na kazdym Zrédle zasilania.

Przy pozostawieniu goracej potrawy pod przykryciem moze doj$¢ do zassania pokrywy.
W celu zdjecia pokrywy nalezy podgrza¢ naczynie na minimalnym Zrédle zasilania.
Aby unikna¢ zassania pokrywy nalezy po zakoriczeniu gotowania podnies¢ ja na chwile,

co zlikwiduje podcisnienie powstate wewnatrz naczynia.

Nie zapominaj o naczyniach pozostawionych na kuchence

Aby nie traci¢ energii, wazne jest stawianie naczyn na zrddle ciepta o tej samej Srednicy co
dno naczynia, starajac sig, by zrédto energii nie wychodzito poza dno i nie dotykato Scianek.
Uchwyty zostaty wykonane z doskonatego materiatu termoizolacyjnego, jednak dla zapew-

nienia catkowitego bezpieczenstwa mozna uzywac rekawic kuchennych.

Philipiak
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