
á
á
á
á
á

G
A

Z
E

T
A

 
B

E
Z

P
Ł

A
T

N
A

á
á
á
á
á

G
A

Z
E

T
A

 
B

E
Z

P
Ł

A
T

N
A

á
á
á
á
á

G
A

Z
E

T
A

 
B

E
Z

P
Ł

A
T

N
A

á
á
á
á
á

G
A

Z
E

T
A

 
B

E
Z

P
Ł

A
T

N
A

n r  3 0 2 l r o k  V I I I  l 2 0 g r u d n I a  2 0 1 2  l r Z E S Z Ó W  l k r o S n o
E - m a I l : e x t r a - p o d k a r p a c i e @ e x t r a - m e d i a . p l  l w w w . p o d k a r p a c i e . e x t r a p o l s k a . p l

SPRZEDAM
Atrakcyjnie zlokalizowaną działkę

o pow. 74 a w Sołonce k. Rzeszowa.

Tel. 663 281 768



2 extra PODKARPACIE

Kto znaj dzie się 
w fi na ło wej szes na st ce? 

Czwar ta edy cja „Świeć Się z ENER -
GĄ”, ple bi scy tu na naj pięk niej sze ilu mi na -
cje świą tecz ne miast wkra cza w de cy du ją cą
fa zę eta pu wo je wódz kie go! W swo ich re gio -
nach w świą tecz nej za ba wie pro wa dzi m.in.
Szcze cin, Rze szów, War sza wa i Biel sko -Bia -
ła. Współ za wod nic two ma tak że szczyt ny
cel! Mia sto, któ re przej dzie etap wo je wódz -
ki, a w ogól no pol skim fi na le zdo bę dzie
naj wię cej gło sów in ter nau tów, otrzy ma
ener go osz częd ny sprzęt AGD, któ ry prze -
zna czy na wy bra ny cel spo łecz ny. Rów no le -
gle do ple bi scy tu miast pro wa dzo ny jest
w ser wi sie www.Swiec Sie.pl kon kurs fo to -
gra ficz ny, w któ rym au to rzy świą tecz nych
zdjęć mo gą zdo być wie le atrak cyj nych na -
gród!

Pół me tek eta pu wo je wódz kie go za na -
mi. W czo łów ce miast, na któ re naj chęt niej
gło su ją in ter nau ci jest m.in. Szcze cin, Rze -
szów, War sza wa i Biel sko -Bia ła. Ale wszyst -
ko mo że się jesz cze zmie nić, po nie waż wie -
le urzę dów prze sy ła jesz cze zdję cia ilu mi na -
cji świą tecz nych oraz za chę ca do od da wa -
nia gło sów na swo je mia sta na www.fa ce bo -
ok.com/swiec sie. W te go rocz nym Ple bi scy -
cie Miast moż na gło so wać co dzien nie
i dzię ki te mu to miej sco wo ści o naj bar dziej
ak tyw nych fa nach i miesz kań cach ma ją
szan se na re pre zen to wa nie swo je go re gio nu
w ogól no pol skim fi na le za ba wy.

Ilu mi na cje świą tecz ne są w tym ro ku
w wie lu mia stach bar dzo oka za łe i ma low -
ni cze. Nie dzi wi więc, że za rów no urzę dy
miast, jak i ich miesz kań cy z du żym za an -
ga żo wa niem wy ko rzy stu ją po ten cjał por ta li
spo łecz no ścio wych za chę ca jąc do gło so wa -
nia zna jo mych i lo kal nych spo łecz no ści.
Dzię ki ich mo bi li za cji, ak cja li czy już po -
nad 70.000 fa nów, a chęt nych do dzie le nia

się świą tecz ną ener gią przy by wa każ de go
dnia – mó wi Ka ta rzy na Ko wal ska, dy rek tor
Cen trum Mar ke tin gu i Ko mu ni ka cji
ENER GA SA.

Eta py gło so wa nia w Ple bi scy cie Miast!
Ple bi scyt Miast w ra mach ak cji

„Świeć Się z ENER GĄ” skła da się
z dwóch eta pów. Do 26 grud nia 2012 r.
in ter nau ci wy bie ra ją naj pięk niej sze świą -
tecz ne mia sto wo je wódz twa, któ re na -

stęp nie bę dzie wal czyć z po zo sta ły mi
pięt na sto ma fi na li sta mi z ca łe go kra ju.
Etap ogól no pol ski trwa od 28 grud nia
2012 r. do 6 stycz nia 2013 r.

Ty tak że od daj głos na swo je mia sto!
Świeć się ra zem z na mi i po ma gaj po trze -
bu ją cym! 

Gło sy na mia sta mo że raz dzien nie od -
dać każ dy za po mo cą apli ka cji na www.fa -
ce bo ok.com/swiec sie. Zwy cię ska miej sco -
wość otrzy ma pre zent w po sta ci ener go osz -

częd ne go sprzę tu AGD, któ ry bę dzie mo -
gła prze zna czyć na wy bra ny cel spo łecz ny.
Fun da to rem tej na gro dy jest spół ka ENER -
GA Oświe tle nie.

I Ty spraw so bie pre zent pod cho in kę.
Wy ślij zdję cie na stro nę „Świeć Się”!

In ter nau ci mo gą tak że wziąć udział
w kon kur sie fo to gra ficz nym! Wy star czy
prze słać zdję cia swo jej cho in ki, świą tecz nie
przy stro jo ne go do mu, czy mia sta i umie -
ścić je na www.Swiec Sie.pl.

W tym ro ku kon kurs fo to gra ficz ny
dzie li się na dwie ka te go rie:

„Mój  Dom” – fo to gra fie wy ko na ne
w miesz ka niu, przy do mo wym ogro dzie

„Mo je Mia sto” – fo to gra fie do ku -
men tu ją ce ryn ki, pla ce i uli ce miast

Licz ba zdjęć w kon kur sie prze kro czy ła
już 1 000! Naj lep sze zo sta ną wy ło nio ne przez
ju ry kon kur su w skła dzie któ re go jest m.in.
fo to graf ka Li dia Po piel. Do dat ko wo na gro -
dzo ne zo sta ną zdję cia, któ re zdo bę dą naj wię -
cej gło sów in ter nau tów, dla te go war to pro -
mo wać swo je zdję cia wśród zna jo mych.

Na au to rów naj lep szych fo to gra fii cze -
ka ją m.in. iPho ne 5, 46-ca lo wy smart TV
3D, iPad 16 GB, eg zo tycz na wy ciecz ka, ki -
no do mo we, lu strzan ka cy fro wa Ni kon
D3100 wraz z 2 obiek ty wa mi oraz kil ka -
dzie siąt in nych atrak cyj nych na gród!

„Świeć Się Ga le rio”, czy li cen tra 
han dlo we tak że świe cą się na świę ta!

W tym ro ku świą tecz ny kon kurs uzu -
peł nia do dat ko wa ka te go ria „Świeć Się Ga -
le rio”, w któ rej in ter nau ci ma ją moż li wość
gło so wa nia na świą tecz ne de ko ra cje cen -
trów i ga le rii han dlo wych. Zwy cię skie
miej sce, któ re zdo bę dzie naj wię cej gło sów
in ter nau tów na www.Swiec Sie.pl, otrzy ma
ty tuł „Naj ład niej świą tecz nie oświe tlo nej
ga le rii han dlo wej”. Do dat ko wo ju ry ple bi -
scy tu, spo śród na de sła nych przez cen tra
i ga le rie fo to gra fii, wy bie rze naj lep sze zdję -
cia, a lau re atów na gro dzi spe cjal ny mi wy -
róż nie nia mi.

Po my sło daw cą i głów nym spon so rem
IV edy cji kon kur su „Świeć Się” – Ple bi scyt
Miast jest Gru pa ENER GA. Na gro dę CSR
w Ple bi scy cie Miast ufun do wa ła spół ka
ENER GA Oświe tle nie. Pa tro nem ka te go rii
„Świeć Się, Ga le rio” – jest Pol ska Ra da
Cen trów Han dlo wych. 

„Świeć Się” 
Trwa ple bi scyt na naj pięk niej sze świą tecz ne ilu mi na cje miast w Pol sce! 
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– Zu peł nie nie daw no, ale do pie ro
po czte rech la tach, uka za ła się
Two ja naj now sza pły ta. Dłu go ka -
za łaś na nią cze kać.
– W su mie mi nę ło trzy i pół ro ku, ale

rze czy wi ście to dość dłu go. Cóż, na wet sło -
nio wa cią ża mo że być prze no szo -
na (uśmiech). Po waż nie mó wiąc, mię dzy ko -
lej ny mi al bu ma mi za wsze mia łam spo re
prze rwy. Wy da je mi się, że po trze bu ję ty le
cza su, by oswo ić się z ma te ria łem i mieć
do nie go, mi mo wszyst ko, świe że po dej ście.

– Ty tuł pły ty „Ale” i wy wo dzi się
on z jed nej z pio se nek na niej za -
war tych. Peł na na zwa utwo ru to
„Ale (mo że ro bisz błąd?)”. Ale…
nie uwa żasz te go al bu mu
za błąd? Je steś z nie go za do wo -
lo na?
– Jak naj bar dziej. I t y tuł też uwa żam

za po zy tyw ny. Co praw da, ja za wsze mam
ja kieś „ale”, na wet do te go co ro bię i ni gdy
nie je stem za do wo lo na na 200 pro cent. Jed -
nak to swo je „ale” uwa żam za do brą ce chę.
Dzię ki te mu nie sto ję w miej scu, roz wi jam
się. Przy naj mniej w mo ich oczach. Ale
w koń cu nie o mo je oczy cho dzi, lecz
o uszy słu cha czy (uśmiech).

– Sły niesz z wie lu in te re su ją cych du etów. Masz
na swo im kon cie utwo ry na gra ne m.in. z Cesárią
Évo rą, Grze go rzem Tur nau em i Grze go rzem Mar -
kow skim. Na naj now szym krąż ku sły szy my Cię
w to wa rzy stwie Ewy Bem i Wojt ka Wa glew skie go.

– Uwiel biam du ety. Szcze gól nie z męż czy zna -
mi. Wo kal Wojt ka Wa glew skie go jest ta ki non sza -
lanc ki. Do da je pio sen ce „W ko mór ce” mę skiej

szorst ko ści. Z ko lei du et z Ewą Bem cho dził mi
po gło wie od daw na. Ona sa ma, kie dy zwró ci łam
się tą proś bą, za py ta ła cze mu tak póź no (uśmiech).
Na gra ły śmy pio sen kę ty tu ło wą do słów Grze sia
Tur naua. Zresz tą to już mo ja trze cia pły ta, do któ -
rej ty tu ło wy nu mer na pi sał wła śnie on. 

– Jest ktoś ta ki, z kim szcze gól -
nie chcia ła byś na grać wspól ny
utwór?
– Ow szem. To por tu gal ska wo ka list ka Sa ra Ta -

va res. Jest po pro stu wspa nia ła, dziew czy na do -
kład nie w mo jej sty li sty ce.

– Wy wo dzisz się z ro dzi ny o głę -
bo kich tra dy cjach ro dzin nych.
Oj ciec Hen ryk Miś kie wicz jest
uzna nym sak so fo ni stą jaz zo -
wym, a brat Mi chał per ku si stą
w kwar te cie To ma sza Stań ki. Ty
po pro stu nie mo głaś wy brać in -
nej dro gi.
– Oczy wi ście, że mo głam (śmiech)! Za nim za -

czę łam zaj mo wać się mu zy ką, wie dzia łam, że ist -
nie ją in ne po wo dy do ży cia. Ale wła śnie mu zy ka
spra wia mi praw dzi wą przy jem ność. Po za tym my -
ślę, że gdy by mi na tym po lu nie szło zbyt do brze,
ży cie szyb ko by to zwe ry fi ko wa ło. Na ca łe szczę -
ście tak się nie sta ło.

– Na zwi sko prze szka dza czy po -
ma ga Ci w ka rie rze?
– My ślę, że je stem na ta kim eta pie, że nie ma to

te raz więk sze go zna cze nia. Kie dy za czy na łam, wie le
osób rze czy wi ście przy cho dzi ło na mo je kon cer ty
z cie ka wo ści, bo zna li na zwi sko oj ca. Do tej po ry ra -
zem po gry wa my, wspie ra my się, ra dzi my sie bie.

– Czę sto współ pra cu jesz tak że
ze swo im part ne rem ży cio wym,

zna ko mi tym mu zy kiem i gi ta rzy -
stą Mar kiem Na piór kow skim.
– Na da je my z Mar kiem na tych sa mych fa -

lach. Pa mię tam na sze pierw sze spo tka nie. By ło
to przy oka zji ja kie goś kon cer tu, w gar de ro bie.
Zu peł nie spon ta nicz nie wy jął on gi ta rę, a ja za -
czę łam śpie wać. Od ra zu po czu li śmy to tal ne
po ro zu mie nie. Dziś na śnia da nie, obiad czy

ko la cję po pro stu… two rzy my pio sen ki. Wy jeż -
dża my wte dy z War sza wy i w to tal nej głu szy
nie zaj mu je my się ni czym in nym.

– Czy li ży wi cie się two rze niem
mu zy ki?
– Do kład nie (uśmiech).
– Je steś mło dą oso bą, a jed nak
nie two rzysz w sty lu Do dy czy
La dy Ga gi.
– To nie mo ja nu ta. Ale mu szę przy znać, że

na mo ich kon cer tach po ja wia ją się lu dzie w naj -
prze róż niej szym wie ku. Są oso by zbli żo ne
do mo je go, ale i w wie ku na szych ro dzi ców. Ja
sta ram się two rzyć i kie ro wać swo ją mu zy kę
do lu dzi po pro stu wraż li wych.

– Wy stę po wa łaś na wie lu fe sti -
wa lach. Wo lisz ta kie im pre zo we
spę dy czy ra czej ka me ral ne wy -
stę py?
– Zde cy do wa nie klu bo we. Choć mam sen -

ty ment do Opo la czy So po tu, gdzie jesz cze ja -
ko dziec ko za bie rał mnie oj ciec. Ale te fe sti -
wa le znam głów nie od stro ny ku lis czy bu fe tu
fe sti wa lo we go. Mnie oso bi ście jed nak naj więk -
szą fraj dę spra wia ją ka me ral ne kon cer ty, pod -
czas któ rych czu ję bli ski kon takt z pu blicz no -
ścią. Uwiel biam kie dy widz sie dzi mi na no sie
(uśmiech).

– Ma my kil ka ta kich miejsc
w Rze szo wie. Za pra sza my.
– By wa łam tam już na kon cer tach. Bar dzo

chęt nie wró cę.
– A z czym lub kim ko ja rzy Ci się
na sze mia sto?
– Zu peł nie nic nie przy cho dzi mi do gło wy.
– A znasz ta kie na zwi ska jak To -
masz Stań ko czy Ta de usz Na le -
pa?
– Oni po cho dzą z Rze szo wa? Nie wie dzia łam.

Już za czy nam przy go to wy wać się do po praw ki
(śmiech).

Roz ma wiał MAR CIN KA LI TA

Za wsze mam ja kieś „ale”
Roz mo wa z DO RO TĄ MIŚ KIE WICZ

2 stycz nia na Du żej Sce nie Te atru
im. W. Sie masz ko wej w Rze szo wie
pra pre mie ra sztu ki o po rząd nych lu -
dziach – „Bo gu du cha win ni”.

Są na świe cie lu dzie, któ rzy po tra -
f ią ro bić cu da. Nie wąt pli wie do nich
na le ży ci chy (obec ny tyl ko du chem)
bo ha ter sztu ki – prof. Brotz ki. W je -
go eks klu zyw nej kli ni ce moż na sku -
tecz nie wy le czyć nie mal wszyst ko: de -
pre sję, dys lek sję, dy sor to gra f ię, dys -
kal ku lię, czy ka li gy ne fo bię (lęk
przed pięk ny mi ko bie ta mi). Prof.
Brotz ki po tra f i na wet z ka le kie go we -
te ra na woj ny w Afga ni sta nie, któ ry
na sku tek wy bu chu gra na tu stra cił na -
rzą dy roz rod cze, uczy nić szczę śli we go
bio lo gicz ne go oj ca. „Wszyst ko jest
w gło wie. Psy che, nie so ma” – to mak -
sy ma pro fe so ra, któ rej zba wien ne go
dzia ła nia mo że my do świad czać na co
dzień my – Po la cy. Ge niusz pro fe so ra
jest wiel ki! Jed nak nie wszech moc ny.
Wciąż nie da ją cą roz wi kłać się za gad ką
– nie tyl ko z me dycz ne go punk tu wi -
dze nia – po zo sta je, skry wa ne na dnie
ar chi wal nych szaf, su mie nie. Po tra f i
obu dzić się na gle, w naj mniej spo -
dzie wa nym mo men cie, wy wró cić
do gó ry no ga mi na wet naj mi ster niej
za pro jek to wa ne do bre ży cie.

„Bo gu du cha win ni” to tra gi ko me -
dia współ cze sna po dej mu ją ca pro -
blem kło po tli we go dzie dzic twa
po tzw. „daw no mi nio nej epo ce”,
któ re go, nie ste ty, nie da się wy ru go -

wać ze szczę śli -
wej co dzien no -
ści, al bo wiem
su mie nie nie zna
sys te mów eko no -
m i c z  no  - p o  l i  t y c z  -
nych....

Au tor: Adam Sło wik
Re ży se ria i opra co wa nie mu -

zycz ne: Krzysz tof Ga los
Sce no gra fia i ko stiu my: Ma tyl da

Ko tliń ska
Cho re ogra fia: Da riusz Bro jek
Re ży se ria świa teł: Ba ry
Ob sa da: Be ata Za rem bian ka, Ro -

bert Cho dur, Ma te usz Mi koś, go ścin nie:
Ka ta rzy na Bie niek, Ma rek Urbań ski

„Bo gu du cha win ni” „Edu ka cja Ri ty”
Re ży se ria: Sła wo mir Gau dyn
Sce no gra fia: Ta de usz Smo lic ki
Opra co wa nie mu zycz ne: Ja ro sław Ba bu la
Ob sa da: 
Mał go rza ta Pruch nik, Ro bert Cho dur

Za męż na, choć bez dziet na, zde cy do wa -
nie nie speł nio na, choć zda wa ło by się, że jak
naj bar dziej szczę śli wa fry zjer ka po sta na wia
wy rwać się z sza rej rze czy wi sto ści oko li cy
nie obie cu ją cej jej żad ne go in ne go ży cia
od te go, w któ rym przy szło żyć jej mat ce.
Ży cie to mo że i nie jest sa mo w so bie złe,
ale po zo sta wia lu dzi na szej bo ha ter ce po -
dob nych po zba wio nych pew ne go szcze gó -
łu, za któ rym co raz więk sza część z nich za -
czy na tę sk nić.

Ży cie to mo że i nie jest złe, ale po win -
ny być prze cież ja kieś in ne, lep sze moż li wo -
ści. Czy lep sze, czy po pro stu in ne – to py ta nie, nad któ rym za sta na wia się dru gi bo ha ter, dok tor Frank Bry ant, któ ry obej mu je Ri -
tę swym pro fe sor skim ra mie niem i wpro wa dza w świat, o któ rym więk szość z jej są sia dów mo że tyl ko ma rzyć. Z upły wem cza su, im
bar dziej ona za ko chu je się w na uce, tym wię cej on uczy się, jak na le ży na praw dę ko chać. Bo w ży ciu ni gdy nie wia do mo, kto jest
na uczy cie lem, a kto uczniem i kto ko go we wnętrz nie bo ga ci.

Wstęp:
Bi let nor mal ny – 26 zł
Bi let ulgo wy – 22 zł
Bi let szkol ny – 15 zł

Spek takl od bę dzie się w dniach:
Pią tek, 21 grud nia o godz. 19:00
Nie dzie la, 23 grud nia o godz. 18:00
na de skach ma łej sa li Te atru im. Wan dy Sie masz ko wej w Rze szo wie

Za pra sza my 
ser decz nie!
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reklama

Jak uroz ma icić wi gi lij ny barszcz? 

Za leż nie od re gio nu Pol ski, do barsz -
czu pod czas go to wa nia do da je się róż ne
skład ni ki, któ re na da ją zu pie smak. De cy -
du je o nim rów nież to, z czym się
barszcz po da je. I tu zno wu – ile re gio -
nów, ty le po my słów.

Aby uroz ma icić smak czer wo ne go
barsz czu, moż na ugo to wać go z kwa śny mi
jabł ka mi – zrów no wa ży to nie co zie mi sty
smak bu ra ków, jed no cze śnie na da jąc zu -
pie owo co wy aro mat oraz pod bi ja jąc jej
smak na tu ral ną kwa so wo ścią   owo ców.
Spraw dzo nym spo so bem jest rów nież do -
da nie do barsz czu kil ku su szo nych grzy -
bów. Na to miast do da nie su szo nych śli wek
spra wi, że zu pa bę dzie się ce cho wać de li -
kat ną wę dzo ną nu tą. Moż na tak że po sta -
wić na ory gi nal ne do dat ki, ta kie jak im bir,
goź dzi ki, cy na mon, któ re na pew no uroz -
ma icą smak barsz czu.

Bar dzo waż ne jest rów nież to, z czym
po da je się barszcz. Uszka z grzy ba mi i ka -
pu stą to już kla sy ka, ale rów nie do brze
mo gą to być pie roż ki pie czo ne z cia sta
droż dżo we go czy też sma żo ne – farsz mo -
że być do wol ny, uza leż nio ny od na szych
ku li nar nych gu stów, po cząw szy od ka szy
gry cza nej z ce bu lą, a na so cze wi cy skoń -
czyw szy. Z barsz czem zna ko mi cie sma ku -

ją też oczy wi ście kro kie ty z pie czar ka mi
lub su szo ny mi grzy ba mi i ka pu stą. Po nad -
to co raz wię cej osób po da je barszcz ze
stru dla mi lub pasz te ci ka mi przy go to wy -
wa ny mi z cia sta fran cu skie go z far szem
z mro żo nych grzy bów, co jest rów nie do -
brym po my słem.

Jak przy go to wać tra dy cyj ną ku tię?

Ku tia to da nie re gio nal ne po cho dzą -
ce z Kre sów, po pu lar ne na Li twie, Bia ło ru -
si, Ukra inie. Przy rzą dza my je z ugo to wa -
nych zia ren psze ni cy z do dat kiem mio du,
ze spa rzo nym (czę sto zmie lo nym ma -
kiem) oraz ba ka lia mi w du żych ilo ściach
(orze cha mi, ro dzyn ka mi, mig da ła mi).

Po le cam po niż szą re cep tu rę:
Skład ni ki:
– 300 g ma ku
– 200 g psze ni cy
– wa ni lia lub cu kier wa ni li no wy
– 2 łyż ki kan dy zo wa nej skór ki z po -

ma rań czy i cy try ny
– 50 g su szo nych fig
– 200 g mio du
– 10 g ro dzy nek
– 50 g orze chów wło skich
– 1 cy try na
– 1 po ma rań cza
– 50 g płat ków mig da ło wych
Spo sób przy go to wa nia:
Psze ni cę umyj, na mocz i po zo staw

na noc, a na stęp ne go dnia ugo tuj
do mięk ko ści, od sącz i ostudź. Mak
opłucz, za lej wrząt kiem i od staw na 2-3
go dzi ny. Gdy na pęcz nie je, od cedź i dwu -
krot nie zmiel w ma szyn ce. Miód roz grzej,
wy mie szaj z ma kiem, do daj psze ni cę oraz
po sie ka ne orze chy i ba ka lie. Do praw so -
kiem cy try no wym i star tą wa ni lią. Od staw

do lo dów ki na 30-40 mi nut. Ku tię
przed po da niem po syp upra żo ny mi na su -
chej pa tel ni płat ka mi mig da ło wy mi. Ude -
ko ruj cząst ka mi po ma rań czy oraz fig.

Z ja kich grzy bów przy go to wać 
smacz ną wi gi lij ną zu pę grzy bo wą?

Kla sycz na wi gi lij na zu pa grzy bo wa
przy go to wy wa na jest naj czę ściej z su szo -
nych praw dziw ków, ale rów nie do brym
wy bo rem bę dą su szo ne pod grzyb ki.

Świą tecz ne ry by głów nie sma ży my.
Czy war to je tak że du sić?

Oczy wi ście, że tak. Je śli ry bę bę dzie -
my du sić z wa rzy wa mi, prze nik nie ich
aro ma tem. Pod czas du sze nia mu si my
jed nak uwa żać, aby nie znisz czyć kru -
chych czę ści ry by, po nie waż stra cą wów -
czas ape tycz ny wy gląd.

W ja ki spo sób naj le piej 
gril lo wać ry by?

Du żym pro ble mem przy gril lo wa niu
ry by mo że być jej prze wra ca nie, dla te go
naj le piej użyć spe cjal nej me ta lo wej siat ki,
w któ rej za mknie my ry bę i wraz z nią bę -
dzie my ob ra cać na dru gą stro nę. Gril lo wa -
nie to zna ko mi ty spo sób, by po dać
na stół ry bę w środ ku so czy stą, a na ze -
wnątrz ape tycz nie chru pią cą.

Ja kie śle dzie wy bie rać 
na świą tecz ny stół?

Naj traf niej szym wy bo rem bę dą śle -
dzie z becz ki – so lo ne, ra czej więk sze, nie -
po szar pa ne. Naj le piej, jak by by ły tak że
tłu ste. Praw dzi wym przy sma kiem są te
z ikrą i mle czem. War to się gać zwłasz cza
po ma tia sy, choć mu si my je na mo czyć,
oczy ścić i fi le to wać.

PO RAD NIK 

BO ŻO NA RO DZE NIO WY 

SZE FA KUCH NI KNORR,

PIO TRA MU RAW SKIE GO



Jak dłu go po win ni śmy mo czyć
śle dzie? Śle dzie z becz ki mo czy my ok.
go dzi ny, po czym zmie nia my wo dę
i po zwa la my, by mo czy ły się w niej
na stęp ną go dzi nę. Na to miast śle dzie
w ole ju mo czy my znacz nie kró cej, bo
ok. 10-15 mi nut. Po le cam tak że za mo -
cze nie ich w mle ku, dzię ki cze mu po -
zbę dzie my się cza sem nie przy jem ne go
za pa chu ryb.

Jak moż na cie ka wie przy rzą dzić 
wi gi lij ne śle dzie? 

Śle dzie to pro dukt tak uni wer sal ny,
ja kich ma ło, któ ry w kuch ni moż na po -
łą czyć nie mal ze wszyst kim – ist nie ją za -
rów no re cep tu ry na śle dzie na ostro
oraz ze śmie ta ną czy ole jem, jak
i na śle dzie z su szo ny mi owo ca mi o nie -
co słod ka wym sma ku.

Ja na Wi gi lię pro po nu ję przy go -
to wać śle dzie w słod kiej ko rzen nej
za le wie. Oto prze pis:

Skład ni ki:
– 2 ce bu le czer wo ne
– 750 ml wo dy
– 400 g cu kru
– 250 ml octu spi ry tu so we go 10%
– 5 zia ren zie la an giel skie go
– 5 zia ren czar ne go pie przu

– 5 zia ren ko len dry
– 1 ka wa łek cy na mo nu
– 3 list ki lau ro we
– 3 ziar na ja łow ca
– 1 gwiazd ka any żu
Spo sób przy go to wa nia:
Śle dzie umyj i wy mocz przez 4 go dzi -

ny w mle ku, a na stęp nie po krój na mniej -
sze ka wał ki. Czer wo ną ce bu lę po krój
w cien kie krąż ki i sparz w go tu ją cej się wo -
dzie. Wy studź ją i do daj do śle dzi.
W garn ku za go tuj wo dę z octem, cu krem
oraz przy pra wa mi i od staw do wy stu dze -
nia. Po wsta łym wy wa rem za lej śle dzie i po -
zo staw na je den dzień.

Al ter na ty wa dla sma żo ne go kar pia 
– jak przy rzą dzić go ina czej? 

Oto mo ja pro po zy cja, czy li Karp
z ko prem wło skim i we rmu tem

Skład ni ki:
– 800 g kar pia po kro jo ne go w dzwon -

ki (każ dy po ok. 100 g)
– Na tu ral na Przy pra wa do kur cza ka

ła god na Knorr
– 5 ły żek oli wy z oli wek
– 2 sztu ki ko pru wło skie go
– 15 po mi dor ków ma li no wych
– kil ka list ków świe żej ba zy lii
– 50 ml we rmu tu
– 150 g ma sła
Spo sób przy go to wa nia:
Na tu ral ną Przy pra wę do kur cza ka Knorr

roz mie szaj z oli wą i wi nem. Ry bę oczyść, po -
krój na mniej sze ka wał ki i umieść w ma ry na -
cie na ok. 15 mi nut. Ko per wło ski po krój
w bar dzo cien kie pla stry, po mi dor ki prze krój
na pół. Ry bę ob smaż z obu stron, ułóż na wa -
rzy wach, pod lej ob fi cie wi nem, do daj 50 g
ma sła. Ca łość piecz w pie kar ni ku w tem pe ra -

tu rze 200 stop ni od 10
do 14 mi nut, ob ra ca jąc
ry bę co ja kiś czas.
Po upie cze niu ry bę
prze łóż na pół mi sek,
a wa rzy wa wraz z po -
wsta łym so kiem prze lej
do garn ka. Do daj 100
g ma sła i, ener gicz nie
mie sza jąc, spraw, aby

po wsta ła za wie si na tłusz czu i wy wa ru ze sma -
że nia. Ry bę po da waj po la ną so sem.

Czy mo że my się po zbyć 
nie przy jem ne go za pa chu kar pia? 

Dla nie któ rych nie zbyt przy jem ny, ba -
gien ny za pach kar pia mo że sta no wić pro -
blem. Wów czas ry bę na le ży na mo czyć w mle -
ku al bo ob ło żyć ce bu lą. Na dru gi dzień karp
po wi nien stra cić nie chcia ny za pach.

Jak sma żyć ry by w pa nier ce, 
by pa nier ka by ła chru pią ca, a mię so
w środ ku mięk kie i de li kat ne?

Aby ry ba by ła smacz na, so czy sta we wnątrz
i z chru pią cą pa nier ką, trze ba speł nić kil ka wa run -
ków. Przede wszyst kim na le ży ją por cjo wać w na -
le ży ty spo sób – naj le piej, aby wszyst kie ka wał ki by -
ły tej sa mej wiel ko ści i gru bo ści. Przy go to wa ne fi -
le ty po win no się tak że wła ści wie za ma ry no wać.
Do brym spo so bem na stwo rze nie ma ry na ty jest
do da nie do ziół i przy praw skór ki otar tej z cy try -
ny, któ ra nada ry bie świe żo ści. Przy kla sycz nym pa -
nie ro wa niu uży wa my mą ki pszen nej, roz kłó co -
nych jaj oraz buł ki tar tej, któ rą mo że my wzbo ga -
cić ziar na mi se za mu, dy ni lub sło necz ni ka czy też
pla stra mi mig da łów. Pa nier kę war to rów nież de li -
kat nie do pra wić do sma ku słod ką pa pry ka
w prosz ku. Nie na le ży jed nak prze sa dzać z ty mi

do dat ka mi, bo mo że się oka zać, że pod czas sma -
że nia to one pierw sze zmie nią ko lor i się przy pa lą.

Czy to praw da, że im póź niej je my bi gos
od mo men tu je go ugo to wa nia, tym jest smacz -
niej szy? Jak wcze śnie przed świę ta mi na le ży go
przy go to wać?

Rze czy wi ście, bi gos sma ku je tym le piej,
im dłu żej jest od grze wa ny. Dzie je się tak, po -
nie waż od pa ro wu je za war ty w nim wy war i bi -
gos sta je się in ten syw niej szy, je go sma ki ma ce -
ru ją się do kład nie ze so bą. Dla te go ni gdy bi go -
su nie na le ży so lić.

Do brze jest przy go to wać bi gos oko ło 5 dni
przed świę ta mi i za mro zić go, dzię ki cze mu je go
sma ki rów nież się prze nik ną. Bę dzie jak zna lazł
na pierw szy dzień świąt Bo że go Na ro dze nia, a na -
wet na No wy Rok.

Jak przy go to wać groch? 
Jak dłu go na le ży go mo czyć?

Za le ży to od ro dza ju gro chu. Naj bar -
dziej po pu lar ny w Pol sce groch żół ty jest
wbrew po zo rom dość ła two ugo to wać. Je śli
jest łu ska ny, a nie chce my, aby się roz padł,
nie po le cam je go wcze śniej sze go na ma cza -
nia. Na to miast cie cior ka (ina czej groch arab -
ski) to groch dość twar dy – trze ba go dłu go
go to wać. Dla te go do brym spo so bem jest je -
go wcze śniej sze na mo cze nie w zim nej wo -
dzie. Wy star czy za lać go na noc, a ra no

groch bę dzie już na wpół roz kle jo ny, co
skró ci je go czas go to wa nia na wet o po ło wę.

Jak spra wić, by farsz z ka pu stą nie był
na zbyt kwa śny? 

Za nim za cznie my go to wać ka pu stę,
po win ni śmy opłu kać ją w zim nej wo dzie.
Mo że my też przy rzą dzić farsz pół na pół
z ka pu sty ki szo nej i słod kiej

.
Czym przy pra wiać ka pu stę z grzy ba mi
i ka pu stę z gro chem?

Smak tym po tra wom nada dzą ma je ra nek,
czo snek, liść lau ro wy, zie le an giel skie, czar ny
pieprz. Mo że my też do pra wić je kmin kiem.

Jak przy rzą dzić smacz ny 
kom pot z su szu?

Susz prze zna czo ny na kom pot mu si być
do brej ja ko ści, dla te go pod czas za ku pu po win ni -
śmy spraw dzić, czy nie za wie ra gni ją cych owo ców
lub ple śni. Nie ku puj my owo ców zbyt wil got -
nych lub cał kiem czy stych, bo mo że to su ge ro -
wać, że zo sta ły wcze śniej umy te. Kom pot z su szu
po da wa ny na pol skich sto łach cha rak te ry zu je się
de li kat ną wę dzo ną nu tą. Je śli za nią nie prze pa -
da my, war to zwró cić uwa gę, by susz za wie rał
mniej wę dzo nych owo ców.
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Uro dzi ła się 21 lip ca 1980 ro ku w Twor ko wie. W la tach 1996-2010
by ła wo ka list ką po pu lar nej gru py Łzy, z któ rą na gra ła pięć płyt. W
2009 ro ku wy da ła pierw szy so lo wy al bum „Pan i Pa ni”. W li sto pa dzie
miał pre mie rę jej dru gi krą żek „Ży cie jest w po rząd ku”. Ma ma 11-let -
nie go sy na To bia sza, z mał żeń stwa z Ada mem Pi gu łą. Obec nie zwią za -
na jest ze swo im me ne dże rem, Ma cie jem Dur cza kiem, z któ rym ma
10-mie sięcz ną cór kę Po lę.

- W li sto pa dzie uka za ła się Two ja dru ga so lo -
wa pły ta „Ży cie jest w po rząd ku”. Z ko lei w
lu tym na świat przy szła Two ja có recz ka Po -
la. To szcze gól ne wy da rze nie mia ło wpływ
na osta tecz ny kształt Two je go al bu mu?
- Tak wy jąt ko we mo men ty w ży ciu ko bie ty, jak na ro dzi ny

dziec ka, z pew no ścią in spi ru ją do two rze nia. Jed nak po ja wie nie się
Po li nie mia ło na pły tę bez po śred nie go wpły wu. Tek sty pi sa łam już
po po ro dzie. Mo że dzię ki te mu są one je dy nie bar dziej świa do me.

- Ja ki za tem jest ten al bum?
- Z pew no ścią naj doj rzal szy, ja ki do tej po ry na gra łam. Je go ty -

tuł jest dość prze wrot ny, bo wy peł nia ją go głów nie pio sen ki me lan -
cho lij ne, skła nia ją ce do re flek sji. Ale w koń cu i sa mo ży cie nie skła -
da się tyl ko z  pięk nych chwil. Cza sem po ja wia ją się pro ble my, ale
uwa żam, że tyl ko z gło wą pod nie sio ną mo że my je roz wią zać. Sie -
dząc w fo te lu z za ło żo ny mi rę ka mi ni cze go nie osią gnie my. Każ de -
go dnia war to mó wić so bie, że ży cie jest w po rząd ku.

- Czy li „Ży cie jest w po rząd ku” jed nak na -
stra ja po zy tyw ną ener gią?
- Na pły cie po ru szam róż ne te ma ty i pa trzę na nie z róż nych

stron. Al bum otwie ra utwór na ła do wa ny po zy tyw ną ener gią, bo
mó wi o wol no ści. „Po wie trze” to naj bar dziej oso bi sta pio sen ka z te -
go al bu mu. Ale po niej roz brzmie wa ją „Dźwię ki no cy”. To utwór
bar dzo smut ny, wręcz do łu ją cy. W pio sen ce „Na krań cu świa ta”
śpie wam o de struk cyj nej si le mi ło ści. O dziew czy nie upo ka rza nej
przez męż czy znę, któ ra znaj du je schro nie nie w swo jej gło wie, na
krań cu świa ta. Fak tem jest jed nak to, że w każ dej z tych pio se nek
moż na zna leźć si łę.

- Po dob no pod czas na gry wa nia te go ostat -
nie go wspo mnia ne go przez Cie bie utwo ru,
po ja wi ły się łzy.
- To praw da, mia łam z nim du ży emo cjo nal ny pro blem, bo rze -

czy wi ście sta jąc przed mi kro fo nem i śpie wa jąc ten tekst, wcho dzi łam
w ro lę dziew czy ny, o któ rej śpie wam. Łzy sa me ci snę ły się do oczu.

- Łzy to tak że na zwa ze spo łu, któ re go przez
czter na ście lat by łaś zna czą cą czę ścią. Nie
ża łu jesz?
- Ab so lut nie. My ślę, że de cy zja o roz sta niu by ła je dy ną roz sąd -

ną w tym przy pad ku. W ze spo le prze sta łam się roz wi jać. Dla ar ty -
sty to nic faj ne go.

- Śle dzisz ich do ko na nia z no wą wo ka list ką?
- Zu peł nie mnie to nie in te re su je. Nie ży czę im ani do brze, ani

źle. Jest mi to zu peł nie obo jęt ne. Ten roz dział uwa żam za za mknię ty!
- A gdy byś zo sta ła za pro szo na na ja kiś kon -
cert ju bi le uszo wy?
- Nie po ja wi łam się z ni mi na sce nie z oka zji 15-le cia ze spo łu,

więc nie są dzę, że by kie dy kol wiek to na stą pi ło. Po za tym nie mam
ocho ty spo ty kać się z oso ba mi, któ re źle się o mnie wy po wia da ją,
a wcze śniej wy la li mi na gło wę ku beł bło ta.

- Tu mu szę przy znać Ci ra cję, niech w koń cu
ży cie bę dzie w po rząd ku.
- Do kład nie.
- Jest no wy krą żek. Co da lej?
- Na ra zie sku piam się na tej pły cie i z  niej czer pię ener gię, si -

łę i ra dość. Po tem przyj dzie czas na ko lej ne prze my śle nia i no wy
pro jekt. Wszyst ko w swo im cza sie. Na ra zie cie szę się z te go, że ży -
cie jest w po rząd ku.

- Pla nu jesz tra sę pro mo cyj ną?
- Nie wiem czy stric te pro mo cyj ną, ale na przy szły rok pla nu ję

kon cer ty, na któ rych na pew no za pre zen tu ję naj now szy ma te riał. Bar -
dzo chęt nie przy je cha ła bym do Rze szo wa. Bar dzo lu bię to mia sto. Z
nim wią że się jed no z naj lep szych wspo mnień kon cer to wych, kie dy wi -
dow nia do słow nie wy peł nio na by ła po brze gi. To nie zwy kle in spi ru je!

Roz ma wiał MAR CIN KA LI TA

Ży cie skła nia do re flek sji
Roz mo wa z ANIĄ WY SZKO NI
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Ucznio wie ZSAT w Rop czy cach wy -
gra li II edy cję kon kur su ku li nar ne go
„Tra dy cyj ne Pro duk ty – No wo cze sna
Kuch nia Pol ska”, po ko nu jąc 9 po zo -
sta łych ze spo łów. Mło dzi ku cha rze z
Pod kar pa cia przy go to wa li wy śmie ni -
te da nia z wy ko rzy sta niem re gio nal -
nych pro duk tów. Zwy cięz cy ode bra li
na gro dę pod czas Świą tecz ne go Kier -
ma szu Pro duk tów Re gio nal nych, któ -
ry od był w war szaw skiej „For te cy”.  

Pod czas ostat nie go week en du od był się
wiel ki fi nał kon kur su ku li nar ne go „Tra dy cyj ne

Pro duk ty – No wo cze sna Kuch nia Pol ska”, or -
ga ni zo wa ne go przez Eu ro pej ski Fun dusz Roz -
wo ju Wsi Pol skiej (EFRWP), Pol ską Izbę Pro -
duk tu Re gio nal ne go i Lo kal ne go (PI PRiL) oraz
Slow Fo od Youth War sza wa. Wzię li w nim
udział mło dzi ku cha rze ze szkół ga stro no micz -
nych z róż nych re gio nów Pol ski. Ucznio wie za -
ser wo wa li ju ry wy jąt ko we da nia, opra co wa ne
we dług au tor skich prze pi sów. 

I miej sce za ję li Agniesz ka Za jąc i Mi chał
Ba la sa z Ze spo łu Szkół Agro -Tech nicz nych w
Rop czy cach (woj. pod kar pac kie). Na przy staw -
kę przy go to wa li tar tin ki z pasz te tem droż dżo -

wym w trzech sma kach: bo ro wi ko wym, se za mo -
wym i czosn ko wym. Da niem głów nym by ły
skrzy deł ka „ma czu gi” po da ne na tor ci ku z
pum per ni kla i ki szo nych ziem nia ków w to wa -
rzy stwie gla zu ro wa nej ce bul ki z mar chew ką. Ju -
ry przy padł do gu stu przede wszyst kim de ser –
kon fi to wa na dy nia z ba ka lia mi w sy ro pie mio -
do wo -pi gwo wym po da na w chru pią cym ko -
szycz ku. Ucznio wie go to wa li pod okiem swo jej
na uczy ciel ki, pa ni Wio let ty Wal czyk -We se lak.

II miej sce za ję li ucznio wie z Ze spo łu
Szkół Ga stro no micz nych z Go rzo wa Wiel ko -
pol skie go, zaś III miej sce ZSRC KU w Ko ściel -
cu. Wy róż nie nia otrzy ma ły szko ły: ZSG  w
War sza wie ZSGS w Olsz ty nie oraz ZS nr 6 w
Szcze ci nie.

Nad prze bie giem kon kur su ku li nar ne go czu -
wa ło ju ry w skła dzie: Han na Szy man der ska – prze -
wod ni czą ca ju ry i au to ry tet kuch ni pol skiej, Ma rek
Za gór ski – pre zes EFRWP oraz po pu la ry za to rzy
kuch ni i ku cha rze: Bo gu sław Dep tu ła, Eu ge niusz
Mient kie wicz, Da riusz Szy mań ski, An drzej Szy lar,
Jo an na Ja ku biuk oraz Adam Że moj tel. 

– Ju ry kon kur so we oce nia ło po tra wy nie
tyl ko pod wzglę dem sma ku, po my sło wo ści
i  spo so bu wy ko na nia. Naj waż niej szym kry te -
rium by ło wy ko rzy sta nie pro duk tów re gio nal -
nych. Mło dzież wy ka za ła się na praw dę wy so ką
świa do mo ścią pro duk tu, co nas bar dzo cie szy –
mów mó wi Ma rek Za gór ski, czło nek ju ry i Pre -
zes Eu ro pej skie go Fun du szu Roz wo ju Wsi Pol -
skiej. – W tej edy cji kon kur su po ziom był na -
praw dę wy so ki, dla te go ju ry mia ło trud ne za da -
nie. Mu sie li śmy spró bo wać aż trzy dzie stu po -
traw i wy brać spo śród nich te, któ re naj smacz niej
łą czy ły tra dy cję z no wo cze sno ścią – do da je. 

Na gro dą dla zwy cięz ców jest 5-dnio wy
kurs sztu ki ku li nar nej w Aka de mii Mar ci na
Bu dyn ka wraz z wy ży wie niem i za kwa te ro wa -
niem, zaś dla po zo sta łych uczest ni ków kon -
kur su prze wi dzia ne są na gro dy rze czo we i dy -
plo my. 
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Mło dzi ku cha rze z Pod kar pa cia zwy cięz ca mi kon kur su ku li nar ne go 

„Tra dy cyj ne Pro duk ty – No wo cze sna Kuch nia Pol ska”



Jak co ro ku McDo nald’s przy go to -
wał dla swo ich go ści spe cjal ne roz -
grze wa ją ce pro po zy cje, któ re są
nie wąt pli wą atrak cją dla ama to -
rów zi mo we go me nu. 

Ka nap ka Drwa la to zna na i lu -
bia na pro po zy cja w zi mo wej ofer cie
McDo nald’s. To po łą cze nie plac ka
se ro we go w zło ci stej pa nier ce, chru -
pią ce go be ko nu i so czy stej wo ło wi -
ny w prze pysz nej buł ce. Dla uroz -

ma ice nia sma ku do ka nap ki do łą -
czo na jest pra żo na ce bul ka i wy ra -
zi sty sos. 

Ka nap ka Zbój nic ka to kom po zy -
cja gril lo wa ne go mię sa wo ło we go, se -
ra emen ta ler, plac ka ziem nia cza ne go
oraz dwóch pla strów chru pią ce go be -
ko nu w pszen nej buł ce se ro wo -be ko -
no wej. 

Obie ka nap ki do stęp ne są rów -
nież w McZe sta wach i McZe sta wach
Po więk szo nych.

Ser ki Ca mem bert to por cja
trzech sztuk aro ma tycz nych zi mo -
wych prze ką sek, któ rych smak naj le -
piej kom po nu je się z so sem żu ra wi -
no wym. 

Do dat ko wo zi mo wą pro po zy cję
McDo nald’s wzbo ga ca ją za krę co ne

fryt ki w fan ta zyj nych kształ tach po -
da wa ne z so sem śmie ta no wym. Są
rów nież do stęp ne w każ dym ze sta wie
po więk szo nym ja ko opcja wy bo ru za -
miast fry tek bądź sa łat ki. 

W zi mo wym me nu nie mo gło
rów nież za brak nąć cze goś na osło dę
mroź nych dni. Sha ke o sma ku owo -
ców le śnych to pro po zy cja dla
wszyst kich ama to rów te go orzeź wia ją -
ce go na po ju w no wym, wy śmie ni tym
wy da niu.

Oso by, któ re ja ko pierw sze
za dzwo nią do re dak cji 20

grud nia, o godz. 10, otrzy ma -
ją za pro sze nie  do re stau ra cji

Mc Do nald’s.

reklama
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KUPIĘ GOSPODARSTWO 
LUB GRUNT ROLNY 
TEL. 531 998 690

Zgubiono  legitymację studencką,  

nr indeksu  64877.

Katarzyna Motowidło , tel. 724734699.

KOREPETYCJE Z JĘZYKA ANGIELSKIEGO
Martwisz się, że nie zdasz matury lub egzaminu gimnazjalnego z języka angielskiego? 

A może Twoje dziecko właśnie rozpoczyna naukę tego języka i chce uniknąć
problemów w jego opanowaniu? Jeśli tak to zadzwoń pod numer 

506 914 127 i już dziś skorzystaj z pomocy studentki Uniwersytetu Warszawskiego.

reklama

Wiel ki po wrót Drwa la!
Nad cho dzi zi ma, a wraz z nią wra ca ze szło rocz ny hit – Ka nap ka Drwa la. W me nu McDo nald’s 
nie za brak nie rów nież Ka nap ki Zbój nic kiej, roz grze wa ją cych ser ków i za krę co nych fry tek.
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Świą tecz ny ze staw
Iwo stin Re -Li ftin 40+
W ze sta wie znaj du ją się
pre pa ra ty Iwo stin Re -Li -
ftin,. Ujędr nia ją cy krem
na dzień SPF15 (50 ml)
sty mu lu je syn te zę ko la -
ge nu i przy wra ca je go
opty mal ną struk tu rę,
do dat ko wo chro ni skó rę
przed pro mie nio wa niem
UV.

Ja ko gra tis, w ce nie ze sta -
wu jest Li ftin gu ją cy krem
pod oczy (15 ml), któ ry za po -
bie ga utrwa la niu się zmarsz -
czek na de li kat nej skó rze wo -
kół oka, w wi docz ny spo sób
zmniej sza cie nie pod ocza mi,
głę bo ko na wil ża.

Ze staw wy stę pu je rów nież
z kre mem na dzień o bo ga tej
kon sy sten cji – z za war to ścią ma sła shea oraz skwa la nu ro ślin ne go o dzia ła niu na tłusz -
cza ją cym i wzmac nia ją cym ba rie rę li pi do wą.

Ce na ze sta wu: ok. 67 zł.

Wesołych Świąt
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W okre sie złych wa run ków at mos -
fe rycz nych na szy bach sa mo cho -
do wych zbie ra się brud i kurz, jed -
nak naj bar dziej utrud nia ją jaz dę
opa dy desz czu i śnie gu, któ re
znacz nie ob ni ża ją wi docz ność.
Spo so bem na ogra ni cze nie wpły -
wu wa run ków at mos fe rycz nych
na kom fort jaz dy jest za bieg hy -
dro fo bi za cji, prze pro wa dza ny
w ser wi sach Nord Glass. 

Po wło ka hy dro fo bo wa zmniej sza
aż o 70% po dat ność na za bru dze nia
i po pra wia ostrość wi dze nia, wy gła -
dza jąc po wierzch nię szy by czo ło we.
Dzię ki te mu o 60 % zmniej sza się ko -
niecz ność uży wa nia pły nu do spry -
ski wacz. Efekt „nie wi docz nej wy cie -
racz ki” jest wi docz ny już przy pręd -
ko ści 60 – 70 km/h i cha rak te ry zu je

się swo bod nym spły wa niem wo dy, co
ma zba wien ny wpływ na wi docz ność.
W okre sie przy mroz ków zbieg prze -
pro wa dza ny w ser wi sach Nord Glass
uła twia rów nież oczysz cza nie za szro -
nio nych szyb. Co istot ne, na ło żo -
na po wło ka hy dro fo bo wa jest od por -
na na ście ra nie i gwa ran tu je od po -
wied nie wła sno ści przez okres ro ku,
bądź do 10 tys. prze je cha nych ki lo -
me trów w przy pad ku szy by przed niej
i do 60 tys. km na szy bach bocz -
nych. W ser wi sach Nord Glass pro ces
na kła da nia po wło ki hy dro fo bo wej
na szy bę kosz tu je 50 zł i trwa oko ło
pół go dzi ny”

Fir ma Nord Glass ufun do wa ła
nie spo dzian ki dla czy tel ni ków, pro -
szę dzwo nić w czwar tek, 20 grud nia,
godz. 11.

Hy dro fo bi za cja 
– gwa ran cja 

przej rzy stych szyb
z Nord Glass

reklama
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