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Porozmawiajmy o zdrowym

gotowaniu

Jedzenie sprawia ogromnq przyjemnosc.
Sama czynnosé przygotowania

positkéw pozwala wielu osobom e

oderwac sie od rzeczywistosci

i stanowi dla nich prawdziwg chwile
przyjemnosci... Czy naczynia majq
znaczenie? Czy wystarczy talent kulinarny

i nieposkromiona cheé eksperymentowania?

zystkie  kulinarne  szalen-

stwa majg wptyw na nasze

zdrowie. Kazdy spozywany

positek powinien dostarczac

niezbednych wartosci od-
zywczych oraz witamin. Tylko takie jedzenie
pozwala na prawidtowe funkcjonowanie or-
ganizmu. Zdrowe gotowanie to takie, pod-
czas ktorego nie naduzywamy ttuszczow,
a wybrane sktadniki nie tracg cennych wita-
min i wartosci odzywczych. Wybdr zdrowych
i ekologicznych produktéw, z ktérych przy-
gotowujemy potrawy nie wystarcza jezeli
w trakcie ich taczenia i tworzenia koncowego
efektu nie zadbamy o wiasciwy sposéb ich
przygotowania. Wielu producentéw oferuje
naczynia, w ktérych mozna gotowac nie tyl-
ko smacznie, ale i zdrowo. Przetestowalismy
zestaw proponowany przez Zepter. Pierwsze
wrazenie? Positki przyrzgdzone sposobem
Zeptera sg przede wszystkim jedzeniem do
przygotowania ktérego, zbedny jest jakikol-
wiek ttuszcz. Okazuje sie, ze niepotrzebna
jest... réwniez sél i woda. Akutermiczne dno
naczyh sprawia, ze wtozone do niego migso
nie przypala sie i w szybki sposdb zaplano-
wana na obiad piers kurczaka jest gotowa
do spozycia — soczysta i lekko przyprawiona
ziotami.

W czym tkwi tajemnica?

Naczynia tej firmy maja wielowarstwowe
dno wykonane z najwyzszej jakosci stali
chromowo - niklowej. Wielowarstwowe
dno magazynuje energie, by nastepnie
szybko i rownomiernie wykorzystac ja w ca-
tym naczyniu. Woda znajdujaca sie w pro-
duktach pod wptywem ciepta zmienia sie
w pare wodng, ktéra krazagc w zamknietym
obiegu, podnosi sie ku goérze az do po-
krywki, a nastepnie schtodzona opada na
dno, gdzie zostaje ponownie podgrzana
tworzgc nowy cykl. Réwno rozprowadzone
ciepto i cyrkulacja pary sprawiaja ze potra-
wy nie tracg aromatu, a smaki poszczeg6l-
nych sktadnikéw, nie mieszajg sie ze sobg
jak podczas gotowania w wodzie. Okazuje
sie, ze technolodzy Zeptera zaprojektowali
kazde naczynie w taki sposéb, ze mozna je
nazwa¢ matym laboratorium.

Nic wiec dziwnego, ze Instytut Zywno-
§ci i Zywienia uhonorowat jedno z na-
czyh firmy, znakiem ,Profilaktyka cho-
lesterolowa” przyznawanym w ramach
Narodowego Programu Ochrony Serca.
Zdrowe przyrzadzanie positkow to jeden
z najwazniejszych czynnikéw profilaktyki
choréb serca. W przypadku testowanych
naczyh ograniczenie spozywania soli
i thuszczu jest gwarantowane.

Design?

Jest jeszcze kilka praktycznych zalet, np.:
ksztatt krawedzi, ktéry jest wyprofilowany
w taki sposéb, aby przelewanie do inne-
go naczynia byto proste. To drobiazg, ale
przy codziennym wykonywaniu czynnosci
w wielkim pospiechu — bardzo utatwia zy-
cie. Podczas gotowania mamy petng kon-
trole nad temperaturg wewnatrz garnkéw,
bez koniecznodci podnoszenia pokrywki.
Zapewnia to precyzyjny termokontroler
umieszczony na jej wierzchu.

Ogromna funkcjonalno$¢ nie zaburza
przepieknej linii i ksztattu. Wzornictwo,
to kolejna mocna strona firmy — piekny
i nowoczesny design niewatpliwie przy-
czynia sie do tego, ze gotowanie staje sie
przyjemnoscia.

Wiecej informacji i zdje¢ produktéw,
ktore pomoga zadba¢ o zdrowie i cie-
szy¢ sie z przyjemnodci  eksperymen-
towania ze smakami w kuchni na
stronie www.zepter.pl lub w firmo-
wym salonie Zepter w Warszawie,
ul. Nowy Swiat 64.

r. &

07-08 2010

LIFE STYLE

‘_,_..-_n. w

_—-lﬂ-'-_.
~ | /\




