(1) Jé, ha tudjuk...

hogy a szilikon sutéformak az élelmiszerek
el6allitasahoz alkalmazhatd, 100%-os tisz-
tasagu szilikonbol, egyedilallo tech-
nologiaval készilnek.

A szilikon formak felhasznéalasa sokoldalu:

e hitében aszpikos finomsagok, csokola-
dekrémek, gyumdlcskocsonyak, taro- és
joghurttortak,

e fagyasztoban fagylalttortak, parfék,

e mikrohullamu és hagyomanyos sutékben
kenyérfélék, sitemények, tortak, z6ldségek,
hasfélék készithetéek bennik.

(1) Jé, ha tudjuk...

hogy a szilikonbdl készilt sut6formak
egyarant hasznalhatok elektromos-, gaz-,
valamint mikrohulldamua sutében, tovabba
hitékben és fagyasztdkban is. A suté6formak
altalaban 220-260 °C-ig héall6ak és -25-60
°C-ig tdrik a hideget.

Szamos elénnyel rendelkeznek a hagyoma-
nyos sitéformakkal szemben:

e az elbkészitett étel a formaban lefagyaszt-
hat6, majd a szikséges id6pontban
megsuthetd,

e aformak igen rugalmasak és hajlékonyak,
emiatt nem térnek el és mindig mego6rzik
eredeti alakjukat,

e az etel egy mozdulattal kifordithatd
bel6luk,

e cllenallbak a  kulénb6zd  savakkal
szemben, nem kell tartani karos anyag
kioldodastal,

e az izeket, illatokat nem szivja magaba,
e konnyen tisztithatok,

e a szilikon természetes tapadasgatlo
anyag, ezért nincs szikség zsiradék
hasznalatara, bar vannak gyartok akik a
hasznalati utmutatéban meégis elbirjak a
sutéforma belsé fellletének olajozasat,

e allergiasok is hasznalhatjak - cink és nik-
kelmentesek.

(1) Jé, ha tudjuk...

hogy a szilikon sutéformak kilénleges
merevitd gylri segitségével tartjak meg az
alakjukat. Kaphatok a formaba agyazott,
merev fémszijjal késziilt termékek is, melyek
athelyezése, mozgatasa kénnyebb, mert
nem kell Gigyelni a merevitd gylri hasznala-
tara.

(!) J6, ha tudjuk...

hogy hajlékonysaguk miatt a szilikon
sutéformakkal koriltekintéen kell banni. A jo
eredmény eléréséhez tartsuk be az alab-
biakat:

e mindig gy6z6djink meg arrdl, hogy a
merevitd gydri jol van-e elhelyezve,

e az Ures format tegyik a sutéracsra, vagy
a mikrohullamu sité taljara, vagy egy talcara,
hogy a betdltétt étel ne boruljon ki mikézben
betesszik a sutébe vagy a fagyasztéba,

e a hitétt finomsagok elkészitéese elbtt
Oblitsik ki a format hideg vizzel, mig a
sutében készitend6 ételek behelyezése elbtt,
- ha el6irjak, - kenjuk ki a format olvasztott
zsiradékkal,

e sités kozben td6bbszdr ellenérizzik a
tészta késziiltségi fokat, mert a szilikon
formaban gyorsabban siul az étel, mint a
hagyomanyos formakban,

e fontos, hogy egyenletes legyen a
hémérséklet a siitbben,

e gazsitében figyeljink arra, hogy a forma
ne legyen tul kézel a héforrashoz,

e siités vagy fagyasztas utan tavolitsuk el a
merevitd gylrit és dvatosan emeljik ki az
elkészitett étel.

(/) J6, ha tudjuk...

hogy a sutéformak élettartamanak

meg6rzéséhez:

e a formaban ne vagjunk késsel, vagy
fémeszkdzzel,

e soha ne hasznaljuk a mikrohullamu sutd-
grillez6 tzemmaodban,

e soha ne helyezzik kézvetlen héforrasra,

e ne hasznaljuk dérzsszivacsot vagy erés
mosogatdszert a tisztitasnal.

(!J) Jé, ha tudjuk...

hogy a jogszabalyi el6irasoknak megfelel6en
a szilikon sut6formak is hasznalati-kezelési
utmutatoval forgalmazhatok és a magyar
nyelv(i utmutatonak egyezni kell az idegen
nyelviivel. Az egyes gyartok eltér6 utasitaso-
kat adhatnak a termékeikhez.

A vasarloi tajékoztatdas piktogramokkal
(jelképes jelbléssel) is megadhaté.

) Jo, ha tudjuk...

hogy az élelmiszerekkel érintkezésre szant
termékek egységes EU jelblése:

(/) Jé6, ha tudjuk...

hogy a szilikon formak kulénleges tulajdon-
saga, hogy a zsiradékot szinte magukba
szivjak. A beszivodott zsiradék miatt
el6fordulhat, hogy a gondosan elmosogatott
forma néhany nap mulva zsirosnak tunik.

A kezelési utasitasok ekkor a mosogatégeép-
ben val6 tisztitast, vagy az ismételt hagyo-
manyos mosogatast javasoljak.
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