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Gli specialisti dol silicone in cucing

\-
GLOSSARlO

Alchermes: liquore usato per dolci e preparazioni di vario genere. Ottimo per dareil tocco finale alaricetta della Rosa Screziata.

Alimentare: tutto cio cheriguarda gli alimenti.

Amalgamar e: mescolare piu sostanze fino aformare un composto omogeneo. (Vd. ricetta Rosa Screziata)
Andlorigido: Vd. Safe Ring

Appiattire: battere con il batticarne,unafetta di carne cruda.

Aromatizzare: utilizzare erbe aromatiche o spezie, prima o durante la cottura per dar sapore alle pietanze.
Attrezzature (per dolci): stampi per creare torte dalle forme pit fantasiose.

Bagnar e: aggiungere acqua, brodo, o fondi divers alle vivande durante laloro cottura.

Bagonomaria: cuocere o riscaldare un alimento in una pentolaimmersain una pit grande contenente acqua. Es. Metodo di cottura
per sciogliereil cioccolato e realizzare sfiziosi cioccolatini con gli stampi easy choc.

Bavar ese: dessert con latte, panna e colladi pesce. Facilissimo dafare con lo stampo Fiore Basso.

Brasare: metodo di cottura, riservato acarni o verdure, che vengono bagnati con vino o acqua.

Brevetto; elo strumento giuridico con il quale viene conferito, a chi harealizzato uninvenzione, il monopolio temporaneo di

sfruttamento dell'invenzione, consistente nel diritto di escluderei terzi dall'attuarla e trarne profitto nel territorio dello Stato
concedente, entro i limiti e alle condizioni previste dallalegge.

Brillantiera: grigliaper decorare.
Brunch: termine inglese per indicare un pranzo a buffet.
Candito: in seguito ad un procedimento di immersione in sciroppi di zucchero, la frutta viene completamente caramellata.

Cannella: speziamolto profumata che viente utilizzata interao macinata. In ltalias usa per lo piti nei piatti di dolce. Si abbina
molto bene alle mele e a cioccolato.

Caramellare: ricoprire un alimento con zucchero caramellato.
Carameéllo: zucchero disciolto in acqua e cotto fino alla sua doratura.
Cartoccio: cuocere a forno verdure, carne o pesci, avvolti in cartadi alluminio.

Catalizzator e/catalisi: lacatalisi € un fenomeno chimico attraverso il quale viene aumentata la velocita di unareazione. I
catalizzatore € un composto presente in piccole quantitain grado di modificare questa velocita senza essere consumato alafine
dellareazione. In generale rendono possibili delle reazioni che in condizioni normali non procederebbero in maniera apprezzabile.
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Chef: vocabolo francese usato per indicare il capo o comandante, € una figura professional e della ristorazione responsabile della

cucina. Cuoco incaricato della creazione del menu, delle ricette e dell'intera sorveglianza dellaloro realizzazione, sceglie e formail
personale necessario a costituire unavalida brigata di cucina che lo supporti. Lo chef consiglia...

Chiarificare: depurare gelatine o brodi, rendendoli limpidi. Es: aggiungere al brodo pronto un albume d’ uovo che rapprendendosi
trattiene le impurita; il brodo viene poi filtrato.

Chinoise: strumento per filtrare e/o sgoccialare i cibi; ha maglie molto fitte e forma conica.

Cottura: procedimento che consiste nell'esporreil cibo afonti di calore per trasformarlo da crudo a cotto.

Cucina: quell'insieme di pratiche e tradizioni legate ala cottura, pit in generale alla preparazione, di cibi e bevande.
Dadolata: tagliare adadini alimenti diversi (come pesci, carni, legumi, frutta).

Dar corpo: aggiungere spezie o atre sostanze per dare piu sapore a salse o sughi.

Dealers: dall'inglese, venditori.

Decantar e versare un liquido da un contenitore ad un altro, facendo attenzione a non far cadere le eventuali impurita che
potrebbero esser depositate sul fondo.

Dolce: €uno dei cingque gusti ed € universalmente riconosciuto come esperienza piacevole. | cibi ricchi di carboidrati semplici come
lo zucchero sono comunemente associati al concetto di dolcezza, benché esistano altri composti naturali e artificiali che risultano piu
dolci a palato e che vengono spesso usati come dolcificanti. Altri composti possono alterare la stessa capacita di percezione della
dolcezza.

Dorare: per i dolci: Spennellare con il tuorlo d'uovo shattuto i cibi primadi cuocerli in forno. Per i pesci o le carni: Spennellare con
burro o dlioi cibi primadi metterli in forno.

DPI: dispositivi di protezione individuale.
Dressare: disporre gli alimenti da servire su un piatto di portata 0 su un vassoio.

Elasticita: &€ laproprietadi un oggetto di opporre resistenza ad una forza meccanica e di riacquistare la propria forma quando questa
forza cessa. Questa & una delle caratteristiche che rendono gli stampi in silicone sicuri e facili da usare, anche dai professionisti.

Ergonomia: €lascienzache studialeinterazioni tragli individui e le tecnologie. Un oggetto ergonomico tiene conto dei limiti
umani e ne potenzia le capacita operative.

Estratto: concentrato di carne o di vegetali, utilizzato per insaporire salse e brodi.

Farcia: composto preparato con vari alimenti, legati tradi loro solitamente con uova. Si utilizza per riempire determinati alimenti.
Es: Ripieno di tortellini

Farcire: riempire un alimento con un composto.

FDA: food and drug admistration (in italiano “agenzia per gli alimenti ei medicinali”) & I'ente governativo che si occupa della
regolamentazione dei prodotti alimentari e farmaceutici ed ha come scopo latutela della salute dei cittadini

Fiammeggiare: s dafuoco ad una pietanza, dopo averla cosparsa con un liguore (rum, cognac, ecc.). Es. Crepes a grand marnier
flambe

Flambar e: cospargere con un liquore un alimento e dagli fuoco.
Flamme (a la): Vd. Fiammeggiare

Flessibilita: la capacita di adattarsi. Questa e una caratteristica fondamentale degli stampi in silicone, anche se piegati, infatti,
tornano sempre allaformainiziale.(Vd. qui)

Foderare: rivestire un contenitore con pasta sfoglia, frolla, ecc.

Fondo di cottura: liquido che gli alimenti, in seguito alla cottura, rilasciano sul fondo del recipiente.
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Fontana: disporre lafarina su un tavolo, dandogli unaforma circolare con un buco a centro.

Forme per biscotti: attrezzatura professionae per la creazione di biscotti. Vd. Baby cutter
Forme per pasticceria: attrezzatura professionale per pasticceria. Fondamentale per la creazione di dolci originali.

Frollare: conservare la carne subito dopo la macellazione per un determinato periodo di tempo in frigorifero, per renderlapit
tenera.

Frullare: con l'ausilio di un frullatore, far diventare un alimento solido, un fluido.

Glassare: rendere gli alimenti lucidi. Es. Per gli arrosti si usail sugo del fondo di cottura. Le verdure vengono cotte con poco
zucchero. | dolci vengono ricoperti con uno strato di zucchero o cioccolato.

Gomme Siliconiche: sono polimeri inorganici basati su una catena silicio-ossigeno e gruppi funzionali organici legati agli atomi di
silicio. A seconda della catena silossanica, della sua ramificazione e dei gruppi funzionali si possono ottenere numerosi materiali
dalle piu varie caratteristiche. In commercio si trovano siliconi di varia consistenza e possono essere divisi in varie classi di
applicazione: liquidi, emulsioni, compounds, lubrificanti, resine, elastomeri. Sono masse polimeriche formulate che, con I’ aggiunta
di un opportuno catalizzatore o agente di vulcanizzazione, possono essere vVulcanizzate sia ad alta temperatura che a temperatura
ambiente per ottenere oggetti di formadefinita, con tutte le caratteristiche di una gomma.

Gratella: attrezzo metallico di forma rotonda con piedini, che permette il raffreddamento uniforme di unatorta, facendole circolare
aria sopra e sotto.

Gratinare: cospargere la preparazione di formaggio grattugiato o di besciamella.

Guarnire: decorarei piatti con vari ingredienti.

Guar nizione: decorare una pietanza con vari alimenti per renderla pit appetibile.

Impanar e: immergere nell'uovo e nel pangrattato gli alimenti, primadi friggerli o cuocerli in forno.
Impastare: mescolare vari alimenti fino ad ottenere un composto omogeneo.

Incider e: praticare piccoli tagli sugli alimenti per accelerare la cottura.

Incor porar e: unire ed amalgamare ad un composto un altro elemento.

Infrangibilita: Caratteristicadello stampo in silicone che non si rompe né si danneggia rispetto agli stampi in altri materiali (es.
vetro, metallo, etc.). (Vd. qui)

I solamento elettrico: il silicone € un cattivo conduttore della corrente elettrica
Julienne: tagliare le verdure a striscioline piccolissime.

L avorare: shattere, mescolare singoli alimenti per cambiarne la struttura (es: lavorare il burro acrema) o unire piu elementi di una
preparazione per amalgamarli in maniera omogenea. (Vd. ricetta della Rosa Screziata)

L egare: amalgamare degli ingredienti. (\Vd. ricetta della Rosa Screziata)
L SR: liquid silicone rubber, gommassiliconicaliquida. (Vd. qui)

L ucidar e: spalmare o spennellare una preparazione con un elemento che larendalucida e brillante. Per es. glassa, miele, burro fuso,
sciroppo, gelatinag, ecc...

M acer are: lasciare un alimento abagno in un liquido per un certo periodo di tempo, per conferirgli sapore.
Mantecare: far finire di addensare una pietanza con burro.

Massima Flessibilita: quando si piega non crea crepe e ritornaimmediatamente allaforma originaria.

Manutenzione: gli stampi in silicone sono semplici da usare ed alo stesso tempo possono essere lavati nellalavastoviglie.(Vd. qui)

Montar e: rendere spumosi e far aumentarne di volume degli alimenti (albumi, panna, ecc.).
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Nappar e: distribuire sui cibi piccole quantitadi salsa o sugo.

Normative CE: il simbolo CE significa"Conformité Européene”, ed indica cheil prodotto che lo porta & conforme ai requisiti
essenziali previsti da Direttive in materiadi sicurezza, sanita pubblica, tuteladel consumatore, ecc. Tutti gli stampi Silikomart
sono conformi alle normative CE e garantiscono qualita e sicurezza. (Vd. qui)

Oliare: ungere con olio unateglia, unaplacca, un utensile o altro per evitare che I'dimento che si statrattando vi resti attaccato.

Partner ship: contratto di collaborazione con cui due soggetti si accordano, mettendo insieme proprieta, conoscenze e attivita, per
avviare un progetto di cui entrambi ne beneficeranno in termini di profitti che ne derivano.

Pralinar e tostare nello zucchero nocciole, noci e mandorle.

Processo di lavorazione: i processi di lavorazione del silicone liquido platinico prevedono I’ utilizzo di tecnologie avanzate e
procedure innovative. A differenza del silicone solido lavorato in maniera meccanica, a pressione, laforgiatura degli stampi in
silicone liquido avviene per iniezione in stampi di acciaio temperato. Unavolta acquisitalaforma, nel processo produttivo di
Silikomart, ogni singolo prodotto subisce un trattamento termico in forni speciali per ben 6/7 ore; fase che ne determinala completa
atossicitaeidoneitaa contatto con alimenti.(Vd. qui)

Reticolazione per addizione: processo in cui non vengono liberati sottoprodotti del reicolante

Ricetta: € uninsiemedi istruzioni per compiere un procedimento di trasformazione in generale, che attraverso varie alterazioni di
una o piu sostanze base (ingredienti), siafisiche (prodotte tramite azioni) che chimiche (prodotte tramite mescolamenti e mutamenti
nelle sostanze), da come risultato qualcosa di diverso dalle materie originarie, solitamente di valore o utilita maggiore a quella degli
ingredienti stessi. Oggi il termine & di uso comune soprattutto in campo culinario.Nel sito Silikomart sono presenti numerose ricette.

Ricettario:e unaraccoltadi ricette. Il significato piu comune é legato alla culinaria.( Es. Ricettario Silikomart)
Ridurre: far ridurre le salse, facendole evaporare.

Rinvenire: immergere in acqua alimenti essiccati. Es: fagioli secchi

Rosolare: cuocere in padella carni o verdure fino ad ottenerne un aspetto dorato.

Roux: base per varie preparazioni. E' un composto di burro e farina. Potrebbe essere piu 0 meno dorato, a seconda della durata della
cottura.

Rum: bevanda al colica ottenuta dalla distillazione del succo o della melassa della canna da zucchero. Usato molto spesso in cucina
per la preparazione di dolci.

Safering: anello di supporto removibile che consente una comoda e sicura maneggevol ezza dello stampo evitando che I'impasto
debordi e conferendo quindi allo stesso una stabilita davvero incomparabile. E' questo il valore aggiunto degli stampi in silicone
Silikomart nei confronti della concorrenza. |l supporto e costruito con una speciale fibradi vetro ed e stato brevettato perché unico a
poter essere rimosso oppure inserito a seconda della specifica esigenzain cucina. Brevettato nelle gamme "Classic”, "Roya",
"Fancy and Function", utile per evitare che il composto debordi dallo stampo.

Saltare: passarein padellaafuoco vivoii cibi per terminarne la cottura e contemporaneamente per condirli.
Salva spazio: gli stampi in silicone richiedono il minimo ingombro. (Vd. gui)

Sbollentar e: Immergere per un attimo in acqua bollente frutta o verdure per facilitarne la spellatura.
Scavino: arnese utilizzato per scavare gli alimenti e ricavarne delle palline.

Sgocciolare: far colare un liquido da un alimento.

Silicone: | siliconi o poli-silossani, sono polimeri inorganici basati su una catena silicio-ossigeno e gruppi funzionali organici (R)
legati agli atomi di silicio.

Siliconeliquido alimentare: il silicone liquido alimentare puro € inodore e insapore, la sua conducibilita termica garantisce ottimi
risultati nella cottura, mentre la naturale antiaderenza e flessibilita consentono una sformatura facile, veloce e perfetta, eliminando
sprechi di tempo e di ingredienti.(Vd. qui)
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Silicone platinico liquido: appartiene ala famiglia delle gomme siliconiche vulcanizzabili acaldo. Nel silicone liquido platinico &
presente solo il catalizzatore platinico e non quello perossidico, come nel silicone solido.

Sistema di iniezione: processo di lavorazione del silicone liquido in cui la vulcanizzazione avviene secondo il principio della
reticolazione per addizione.

Stabilita ter mica: mantiene inalterate tutte le proprieta nel range dellatemperaturadi cottura, da-60°C a+230°C.(Vd. qui)

Stampo in silicone: gli stampi in silicone Silikomart sono leggeri, resistenti e pratici, sono lamigliore aternativaatutte le teglie e

gli stampi preformati in altri materiali. Possono essere usati per la cottura nel forno elettrico, a gas o microonde, sulle griglie e sulle
piastre perforate e per la congelazione nel freezer e negli abbattitori: resistono, infatti, atemperature da— 60°C a+230°C,
permettendo il passaggio diretto dal freezer al forno senza alcuna variazione delle caratteristiche tecniche del materiale.

Stampi antiader enti: I'antiaderenza € una delle caratteristiche piu importanti degli stampi in silicone Silikomart. Gli stampi in
silicone Silikomart garantiscono la perfetta antiaderenza degli alimenti nello stampo, in modo tale che le vostre fantasiose ricette s
sformino senza alcuna problema.

Stemperar e: sciogliere una sostanzain acqua, latte o brodo. Es. Stemperareil lievito in unatazzina di latte per evitare che si
formino grumi.

Stoccaggio ottimizzato: con gli stampi in silicone si halapossibilita di consumare solo una parte della preparazione, conservando il
resto in frigo. Gli stampi in silicone Silikomart sono pensati proprio per le esigenze delle casalinghe.

Stufare: cuocere afuoco lento gli alimenti.
Surgelare: Vd. Surgelazione

Surgelazione: la surgelazione & un trattamento che consente la conservazione di derrate alimentari per lungo tempo portando la
temperaturaavalori pari o inferiori a- 18 °C. Si differenziadal congelamento sia per temperature che tempi d'applicazione del
trattamento.

Tirare: stendere una sfoglia su un piano.
Tornire: dare unaforma particolare, agli alimenti, con l'ausilio di un coltellino.
Torta: prodotto da pasticceria, generalmente di formarotonda, utilizzato spesso per festeggiare ricorrenze particolari.

Tortierein silicone: sono divisein tre diverse linee: Uniflex € I’ampiagamma di tortiere dotate dello speciale anello di supporto
removibile brevettato SAFE RING per mantenere I’ impasto in forma perfetta dalla preparazione alla sformatura. Come lo stacmpo,

I’anello resiste da-60°C a+230°C. Néellalinea Uniflex si trovano siaforme semplici e classiche, che sofisticate e innovative.
Babyflex e lalineadi tortiere dalle dimensioni e dai volumi contenuti, pensata per creazioni che accontentino i piul piccoli. Propone
vari soggetti, spiritosi e originali.

Cartoons € lalineadi tortiere dalle dimensioni e dai volumi contenuti, pensata per creazioni che accontentino i pitl piccoli. Propone
vari soggetti, spiritosi e originali.

Trattamento termico: gli stampi in silicone in seguito alla forgiatura, vengono sottoposti ad un trattamento termico in forni speciali
per 6/7 ore in modo da determinarne la completa atossicita e idoneita al contatto con alimenti.

Trifolare: cuocerein olio o burro con aggiuntafinale di prezzemolo.

Velare: coprire lasuperficie di unavivanda con uno strato di gelatina, crema o salsa, utilizzando un pennello.

Versatilita di utilizzo: 1o stampo in silicone pud essere messo nel forno tradizionale, nel microonde, in frigo e in freezer e passare
direttamente dal forno/microonde a frigorifero/freezer e viceversa. (Vd. qui)

Vinaigrette: salsafreddaabase di olio, aceto, sale e pepe. Vi si possono aggiungere erbe aromatiche finemente tritate.
Wor cester: salsainglese di sapore agrodolce. Utilizzata per carni, pesci e verdure.

Zabaione: crema cotta, leggera e spumosa, ottenuta dalla cottura a bagno maria di tuorli montati alungo con zucchero e vino
Marsala. Viene servito con biscottini e panna montata o utilizzato come ingrediente per dolci piu elaborati quali bavaresi, mousse 0

torte farcite.
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Zafferano: speziache s ottiene per essiccamento e polverizzazione degli stimmi del fiore di zafferano.

Zenzer o: radice piccante utilizzata per insaporirei cibi.
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