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Zwizualizowane sieci sklepów  
AGD, RTV, IT, media

Zwizualizowane sieci sklepów 
elektrycznych i oświetleniowych

Studia kuchenne oraz salony 
meblowe, projektanci

Niezależne sklepy  
AGD, RTV, IT, media

Hipermarkety, supermarkety,  
dyskonty

Kanał internetowy, sklepy  
i witryny poradnikowe

Firmy przedstawicielskie  
i kadra zarządzająca
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Ekspresy 
kolbowe

Są cenione przez smakoszy 
kawy ze względu na możliwość 
pełnej kontroli nad procesem 
przygotowania napoju.

Blendery 
kielichowe

Przy ich pomocy przygotujemy 
nie tylko koktajle ale i np. 
różnego rodzaju mąkę czy masło 
orzechowe, a to tylko niewielka 
część możliwości.

Płyty 
grzewcze

Nie wymagają instalacji 
oraz zajmują niewiele 
miejsca. Kompaktowe 
płyty grzewcze w kilka chwil 
każde pomieszczenie zamienią 
w funkcjonalną kuchnię.

Serwis 
informacyjny

Branżowe informacje  
z Polski i ze świata.	�  4
Blendery 
ręczne

Mogą być wyposażone w do-
datkowe akcesoria, jakimi są 
np. trzepaczka do ubijania pia-
ny, pojemnik do mieszania, 
a nawet pojemnik z wymienny-
mi tarczami tnącymi.	�  10
Nowości 
produktowe

Drobny, kuchenny  
sprzęt AGD.� 18

Opiekacze 
do kanapek

Dostępne na rynku modele 
różnią się przede wszystkim 
jakością oraz typem 
zastosowanych płytek 
grzewczych.� 20
Czajniki 
stalowe

Duża popularność 
czajników stalowych wynika 
z trwałości tego materiału  
oraz estetycznego wyglądu. 
Niektóre modele łączą 
konstrukcję ze stali  
nierdzewnej z tworzywem 
sztucznym.� 28
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Regulacja 
temperatury 

wody

Idealna temperatura 
– pełnia smaku
Wybierz czajnik wyposażony w regulację temperatury, dzięki której 
przygotujesz napoje o różnych wymaganiach zaparzania.

•  Regulacja temperatury – precyzyjne ustawienie temperatury wody 
w zakresie od 40-100°C,

•  automatyczne podtrzymywanie temperatury – możliwość utrzymania 
wybranej temperatury przez dłuższy czas,

•  dotykowy panel sterowania – łatwiejsze sterowanie funkcjami czajnika 
w tym regulacją temperatury wody.

Funkcjonalność elektrycznego czajnika z regulacją temperatury to wyższy 
komfort w kuchni. Precyzyjnie, wygodnie i profesjonalnie!
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Cushman & Wakefield

Polska najlepszą lokalizacją produkcyjną w regionie EMEA
Sporządzony przez firmę Cushman & Wakefield ranking „Manufacturing Risk Index” 
(MRI) uwzględnia szereg istotnych wskaźników, które pozwalają ocenić względną 
atrakcyjność 45 krajów pod względem lokowania w nich produkcji.

Spośród państw regionu EMEA najwyżej w rankin-
gu bazowym została sklasyfikowana Polska, która 
nieznacznie wyprzedza Czechy, lidera roku 2021. 
Awans Polski wynika m.in. z mniejszych kosztów 
pracy i energii elektrycznej w porównaniu nie tyl-
ko z Europą Zachodnią i Północną, lecz także z nie-
którymi państwami Europy Wschodniej, m.in. Ru-
munią, Litwą, Bułgarią i Czechami. 
– Pozycja Polski jako najbardziej atrakcyjnego 
dla rynku produkcyjnego kraju EMEA jest kolej-
nym potwierdzeniem dobrych perspektyw pomi-
mo wymagających kolejnych miesięcy. Wykwalifi-
kowani i rzetelni pracownicy, dostęp do doskona-
łej infrastruktury logistycznej, doskonałe otocze-
nie biznesowe, a także stosunkowo niskie ryzyka 
ekonomiczne i energetyczne, a także atrakcyjne 
koszty budowy i jedne z najniższych w regionie 
koszty mediów czynią nasz kraj idealną lokaliza-
cją dla działalności produkcyjno-przemysłowej – 
komentuje Damian Kołata, partner, head of Indu-
strial & Logistics Agency, Cushman & Wakefield.

Ranking „Manufacturing Risk Index” (MRI) oce-
nia względną atrakcyjność 45 krajów w  re-
gionie EMEA, obu Amerykach oraz regionie 
Azji, Australii i Oceanii pod kątem lokowania 
w nich produkcji oraz umożliwia firmom prze-
analizowanie potencjalnego wpływu aktual-
nych warunków na prowadzoną działalność. 
Ocena poszczególnych krajów obejmuje trzy 
główne obszary:

��warunki� – środowisko biznesowe, w tym dostęp-
ność pracowników oraz dostęp do rynków zbytu;

�� koszty� – koszty operacyjne, w tym koszty pracy, 
energii elektrycznej i nieruchomości;

�� ryzyko� – ryzyko polityczne, ekonomiczne i śro-
dowiskowe.

– Dokonaliśmy weryfikacji ryzyk, kosztów i otoczenia 
biznesowego pod kątem wielu kryteriów i wskaźni-
ków, niemniej jednak w każdym przypadku Polska 
plasowała się w najwyższym kwartylu, skupiającym 

najbardziej atrakcyjne kraje świata, 
w których ryzyko związane z uru-
chomieniem operacji produkcyjnej 
zostało zdefiniowane jako najniższe 
– tłumaczy Damian Kołata.
Według danych OECD bezpośred-

nie inwestycje do Polski w 2021 r. były rekordo-
we i wyniosły aż 24.8 mld dolarów (w  ramach 
prawie 450 nowych zagranicznych projektów), 
co uplasowało Polskę pod tym względem jako 6. 
kraj pod względem wielkości inwestycji w Euro-
pie i 3. w Unii Europejskiej.
– Wysoką pozycję Polski potwierdzają również inne 
wyniki badań C&W, które pokazują, iż typowa opera-
cja logistyczna, prowadzona w średniej wielkości ma-
gazynie o powierzchni 10 tys. m2, generuje o ponad 1/3 
mniej koszów (34 proc.) niż w Czechach i aż o 2/3 mniej 
(62 proc.) niż w Niemczech ze względu na niskie koszty 
energii, pracy, a także najmu w porównaniu do innych 
europejskich krajów – dodaje ekspert.
Pełny raport jest dostępny po zeskanowaniu kodu QR.

Wyróżniona „EkoSymbolem”
Grupa Amica otrzymała wyróżnienie „EkoSymbol”, przyznawane przez redakcje „Mo-
nitora Rynkowego” oraz „Monitora Biznesu”. Kapituła doceniła inwestycje grupy 
związane z zaangażowaniem w kwestie zrównoważonego rozwoju, odpowiedzial-
ności społecznej oraz ekologii.

„Nagroda dla tych, którzy zmieniają świat na lep-
sze” – to myśl, która każdego roku towarzyszy ka-
pitule Programu Symbol podczas przyznawania wy-

różnień laureatom. W dobie zmian klimatycznych 
oraz związanych z nimi wyzwań firmy i organiza-
cje przywiązują coraz większą wagę do kwestii 
zrównoważonego rozwoju, redukcji emisji dwu-
tlenku węgla oraz minimalizowania wpływu na 
środowisko naturalne. „EkoSymbol” przyznawa-
ny jest w uznaniu działań oraz inwestycji (zreali-
zowanych, jak i tych w trakcie), uwiarygadnia pra-
cę i wysiłek na rzecz ekologicznej odpowiedzial-
ności biznesu. Laureaci programu stanowią elitar-
ne grono ekspertów wyznaczających nowe stan-
dardy w wielu dziedzinach gospodarki czy nauki.
Podczas tegorocznej edycji jedną z wyróżnio-
nych firm została grupa Amica, która sukce-
sywnie inwestuje w rozwiązania mające na ce-
lu ograniczenie wytwarzanego śladu węglowe-
go. Wśród nich można wymienić m.in. budo-
wę kogeneracji gazowej, która zwiększy efek-
tywność energetyczną przedsiębiorstwa oraz 
umożliwi odzyskiwanie ok. 30 proc. zużywa-
nej w produkcji energii.

Inne działania, któ-
re nie uszły uwadze 
kapituły, to budowa 
nowoczesnej oczysz-
czalni ścieków, wy-
miana źródeł świa-
tła w biurach i fabry-
ce na bardziej ener-
gooszczędne, insta-

lacja fotowoltaiki czy też inwestycje w zaawan-
sowane technologie produkcyjne.
– To dla nas duży zaszczyt, że możemy znaleźć 
się w tak znakomitym gronie organizacji, które 
podejmują działania w zakresie troski o naszą 
planetę. Jako wiodący producent sprzętu AGD, 
który jest obecny w 70 krajach na całym świe-
cie, chcemy być przykładem wdrażania najno-
wocześniejszych rozwiązań i inwestycji na rzecz 
lepszej przyszłości planety. Przed nami jeszcze 
długa droga i wiele pracy, którą musimy wyko-
nać, ale takie wyróżnienia pokazują, że obrali-
śmy właściwy kierunek, i zachęcają nas do dal-
szego rozwoju – mówi Robert Stobiński, czło-
nek zarządu grupy Amica ds. cyfryzacji, logisty-
ki i zarządzania towarami, który odebrał nagro-
dę w imieniu firmy.

Amica

https://www.youtube.com/watch?v=DRq_lbOznwc

https://www.cushmanwakefield.com/en/insights/global-manufacturing-risk-index



„Świeżo 
mielona, nie
z kapsułki.”

GIGA 10 – rewelacyjny automatyczny ekspres do kawy, który przełamuje wszystkie dotychczasowe granice 
funkcjonalności i przyjemności z picia kawy. GIGA 10 oferuje niedostępną wcześniej różnorodność specjałów 
dzięki dwóm profesjonalnym młynkom do dwóch różnych gatunków kawy, 35 specjałom gorącym i Cold 
Brew oraz innowacyjnemu wyświetlaczowi Panorama Coffee Panel zapewniającemu najlepszą czytelność.
JURA – If you love coffee.  jura.com

Roger Federer
Szwajcarska ikona tenisa  
i ambasador marki JURA 
od 2006 roku

Jura RF_GIGA10_DB_Reklama_210x284_2022.indd   1 18.10.2022   14:31:54
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Fundacja Amicis

Wspiera pracowników ochrony zdrowia
Działająca od 17 lat przy grupie Amica Fundacja Amicis, wzorem lat ubiegłych, od-
wiedziła w ramach przeprowadzanej akcji świątecznej dwa oddziały szpitalne, prze-
kazując zespołowi medycznemu prezenty w postaci drobnego sprzętu AGD.

W tym roku świąteczne upominki trafiły do perso-
nelu medycznego oddziału Katedry Chirurgii Gło-
wy, Szyi i Onkologii Laryngologicznej w Wielko-
polskim Centrum Onkologii oraz pododdziału Chi-
rurgii Ogólnej i Naczyń Szpitala Klinicznego im H. 
Święcickiego. Ponad 80 pielęgniarek i pielęgniarzy, 
salowych, a także innych osób, na co dzień spra-
wujących opiekę nad pacjentami otrzymało wy-

brane przez siebie urządzenia 
marki Amica, takie jak blen-
dery, parowary, sokowirów-
ki, czajniki itp.
– W ten sposób chcemy wy-
razić naszą wdzięczność za 
trudną, odpowiedzialną, co-
dzienną pracę, która niestety 
ciągle jeszcze jest niedocenia-
na. To nasze podziękowanie za 
opiekę nad nami – pacjenta-
mi za profesjonalizm w dzia-
łaniu, za cierpliwość, poświę-
cenie i za uśmiech, którym nas 

obdarzają, za słowa otuchy, troskę i za wszystko, 
co dla pacjentów robią – powiedziała reprezen-
tująca Fundację Amicis Małgorzata Rutkowska.
W przygotowaniu prezentów dzielnie pomagały 
dwie uczennice z Zespołu Szkół nr 2 im. Konar-
skiego we Wronkach – Oliwia i Alina, które biorą 
udział w projekcie „Zwolnieni z teorii”. Fundacja 
Amicis, grupa Amica i fundacja Magovox sfinan-

sowały również zakup mebli do recepcji podod-
działu Chirurgii Ogólnej i Naczyń Szpitala Klinicz-
nego im H. Święcickiego. Nowe wyposażenie jest 
estetyczne i na pewno poprawi komfort pracy per-
sonelu medycznego na tym oddziale.
Fundacja Amicis została powołana do życia w 2005 r. 
Wspiera przedszkola i szkoły, domy opieki społecz-
nej, a także szpitale, szczególnie w małych miej-
scowościach. Przekazuje środki finansowe na re-
alizację różnych projektów oraz darowizny w for-
mie sprzętu AGD marki Amica. Fundacja pomaga 
również osobom pokrzywdzonym przez los i znaj-
dującym się w potrzebie. Organizację tworzy gru-
pa wolontariuszek, które działają w niej społecz-
nie. Grupa Amica od samego początku jest głów-
nym sponsorem fundacji, a jej pracownicy i straża-
cy z OSP Amica wspierają jej wolontariuszy w spo-
łecznej działalności.

Terg SA nowym najemcą w Textorial Park
Spółka Fabryczna 17 SPP Polska podpisała umowę z Terg SA na najem powierzchni biu-
rowej w Textorial Park. Właściciel marki Media Expert, zajmujący się sprzedażą deta-
liczną sprzętu RTV, AGD, elektroniki i multimediów, zajął 813 m2.

Najemca wprowadził się do kompleksu z począt-
kiem października. W transakcji najemcę reprezen-
towali doradcy z firmy Colliers.

– Spółka Terg to kolejna firma, która na swoje 
łódzkie biuro wybrała Textorial Park. Zdecydowały 
o tym postindustrialny charakter kompleksu oraz 

bardzo wysoki standard powierzchni, ale także 
dostępność dużej liczby miejsc parkingowych. 
Wśród preferencji klienta istotnym kryterium by-
ła również bliskość terenów zielonych. Textorial 
Park, który zlokalizowany jest w sąsiedztwie Par-
ku Źródliska, doskonale wpisał się w to oczeki-
wanie – mówi Marcin Włodarczyk, dyrektor re-

gionalny Colliers w Łodzi.
Textorial Park to kompleks trzech bu-
dynków biurowych klasy A położo-
nych na zabytkowym łódzkim osie-
dlu Księży Młyn, bezpośrednio przy 
Parku Źródliska i 10 min samocho-
dem od centrum miasta. Wyróżniają 
go kampusowy charakter, nowocze-
sne rozwiązania oraz dbałość o zacho-
wanie historycznych murów i detali 
dawnych magazynów bawełny fabry-
ki Karola Scheiblera. W 2021 r. Texto-
rial Park ponownie otrzymał certyfi-
katy BREEAM In-Use na poziomie do-
brym i bardzo dobrym. Wysoka oce-
na potwierdza, że Textorial Park cały 
czas spełnia wygórowane standardy 
w zakresie ekologii i zrównoważone-
go rozwoju

Media Expert

https://amicis.org/
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Roboty OptiMUM 
z 10-letnią gwarancją  
na silnik
Modele z linii OptiMUM to najwydajniejsze roboty wielo-
funkcyjne w ofercie marki Bosch. Jakość produktów po-
twierdza nowa akcja promocyjna.

Rejestracja nowego robota kuchennego OptiMUM oraz aktywa-
cja 10-letniej dodatkowej gwarancji na silnik przez Internet jest 
bezpłatna, prosta i zajmie tylko kilka minut. Możemy to zrobić do 
6 miesięcy od daty zakupu urządzenia. Po zakończeniu rejestra-
cji na profilu użytkownika MyBosch w  zakładce „Moje produk-
ty” pojawi się cer tyfikat dodatkowej gwarancji. Założenie konta 
umożliwia korzystanie z bogatej gamy ofer t oraz usług, a także 
dostęp do aktualnych promocji i nowości.
Po dokonaniu rejestracji urządzenia przez klienta końcowego 
producent zapewnia gwarancję w przypadku usterki silnika, któ-
ra jest bezspornie spowodowana wadą materiałową lub produk-
cyjną, jeśli zostanie ona zgłoszona nie później niż 30 dni od dnia 
jej wykrycia w okresie obowiązywania gwarancji.
BSH gwarantuje sprawne działanie silników wszystkich wypro-
dukowanych robotów kuchennych OptiMUM Serie 8 marki Bosch 

o kodach produktów rozpoczynających się od MUM9 zakupionych 
w dniu 1 grudnia 2022 r. lub później w okresie 10 lat od daty 
wydania urządzenia pierwszemu kupującemu. Ujawnione w tym 
okresie wady będą usuwane bezpłatnie na terenie Rzeczypospo-
litej Polskiej przez fabryczny lub autoryzowany serwis.
W wypadku braku możliwości dokonania naprawy lub jej niepowo-
dzenia gwarant wymieni urządzenie na takie samo, a w razie braku 
urządzenia wymieni na model o podobnych parametrach oraz o rów-
noważnej wartości, przy czym „równoważny” oznacza mający co naj-
mniej te funkcje (lub więcej). Nowe urządzenie zostanie dostarczone 
do klienta końcowego bezpłatnie w okresie gwarancyjnym.
Szczegółowy regulamin promocji dostępny jest na stronie  
www.bosch-home.pl.

https://www.bosch-home.pl/promocje/10-lat-dodatkowej-gwarancji-optimum
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Po trzyletniej, spowodowanej pandemią przerwie powracają targi Ambiente. Wy-
darzenie odbędzie się w okresie od 3 do 7 lutego 2023 na terenach targowych we 
Frankfurcie nad Menem.

Odbywające się do tej pory rokrocznie targi Am-
biente są czołowymi targami dóbr konsumpcyjnych 
na świecie, a na czas ich trwania Frankfurt staje się 
światowym centrum stylu i wzornictwa. Podczas wy-
darzenia prezentowane są najnowsze produkty i in-
nowacje z dziedziny dekoracji i wyposażenia miesz-
kań, domów i ogrodów a także szeroko pojętego 
świata upominków.

Ambiente �przed pandemią
Ostatnia edycja targów miała miejsce od 7 do 11 lu-
tego 2020 r., czyli tuż przed wybuchem pandemii. 
Podczas edycji w 2020 r. 4635 wystawców zapre-
zentowało swoje produkty ponad 108 tys. przed-
stawicieli branży ze 160 państw. Mimo że 62 proc. 
odwiedzających przybyło spoza Niemiec, widmo 
pandemii i tak wywarło wpływ na tę edycję wy-
darzenia. Sprawiło to zmniejszenie liczby odwie-
dzjących z uwagi na już obowiązujący w niektó-
rych regionach globu zakaz przemieszczania się 
oraz ograniczenie podróży służbowych.
Dlatego rangę imprezy najlepiej ilustrują wyniki 
z edycji organizowanej w 2019 r. W tym okre-
sie targi Ambiente zgromadziły ponad 136 tys. 
odwiedzających ze 167 krajów. Odsetek gości 
spoza Niemiec wyniósł wtedy 57 proc. Zdecy-
dowaną większość wśród targowych gości sta-
nowią osoby odpowiedzialne za procesy decy-
zyjne w firmach. W wydarzeniu wzięło udział 

4460 wystawców, z  czego 85 proc. przybyło 
spoza Niemiec.

Nowości �na targach 
Ambiente
Targi podzielone są tematycznie na branże: „di-
ning” – dekoracje i nakrycia stołowe, „giving” – 
prezenty i upominki oraz „living” – pomysły do 
mieszkań i domów. Jedną z nowości jest skupie-
nie się na modnym trendzie pieczenia, co znajdzie 
swoje odzwierciedlenie w sekcji kuchennej w stre-
fie „Accessories & Baking” w halach 9.0 i 9.1. Bar-
dzo dużą popularnością cieszy się również nowa 
grupa produktów z dziedziny utrzymania porząd-
ku w domy, która prezentowana będzie w halach 
9.2 i 9.3. Segment HoReCa prezentowany w hali 
11.0 z wiodącymi wystawcami z branży to wciąż 

jedna z najdynamiczniej rozwijających się grup, co 
czyni Ambiente jeszcze bardziej atrakcyjnym wy-
darzeniem dla odwiedzających z branży restaura-
cyjnej, cateringowej czy hotelarskiej.
„Working” to nowa strefa na targach Ambiente. 
Przemysł biurowy wciąż ewoluuje, a targi Ambien-
te podążają za tą zmianą. Od 2023 r. strefa „wor-
king” będzie uzupełniać segmenty „dining”, „giving” 
i „living”. Dom i biuro łączą się w hybrydowy świa-
ty pracy. „Working” prezentuje różnorodne rozwią-
zania i innowacje w zakresie materiałów biurowych, 
sprzętu i wyposażenia, a także koncepcje wyznacza-
jące trendy w pracy hybrydowej.

Prognozy �na 2023 r.
Ambiente to targi, które dają możliwość zapoznania 
się z najnowszymi, głównymi trendami ze świata wy-
posażenia wnętrz, upominków oraz artykułów go-
spodarstwa domowego. Trzyletnia przerwa i zainte-
resowanie targami wyraźnie pokazują, jak duży był 
wśród branży głód tego typu wydarzeń oraz moż-
liwości osobistej wymiany doświadczeń. W gronie 
wystawców nie zabraknie firm prezentujących urzą-
dzenia z segmentu małego AGD. Swój udział w tar-
gach potwierdziło ponad 4700 wystawców, w tym 
68 z Polski. Od lutego 2023 r. targi Ambiente będą 
odbywały się na terenach targowych we Frankfur-
cie nad Menem w tym samym czasie co czołowe tar-
gi artykułów konsumpcyjnych Christmasworld oraz 
Creativeworld.

Powrót 
targów 
Ambiente
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To wszystko przekłada się na ogromny wybór 
urządzeń – od prostych modeli za kilkadziesiąt 
złotych, które sprawdzą się przy blendowaniu 

miękkich produktów, po te najbardziej zaawansowa-
ne, dostępne w rozbudowanych zestawach z wielo-

ma akcesoriami. Dodajmy do tego różni-
ce w parametrach oraz ergonomii i użyt-
kowaniu, a sprawia to, że wybór sprzętu 
dostosowanego do naszych potrzeb nie 
jest łatwy. Z wielu możliwości blenderów 
ręcznych możemy bowiem po prostu nie 
zdawać sobie sprawy, a co za tym idzie, 
nie mieć świadomości, co tracimy, wy-
bierając mniej zaawansowany sprzęt.

Parametry �urządzenia
Podstawowym parametrem blendera, na 
który zwrócimy uwagę, wybierając sprzęt, 
jest oczywiście jego moc. Faktycznie, jest 
ważną cechą, ale nie 
najważniejszą. Powin-

na być podawana w wa-
tach i w blenderach ręcz-

nych wynosi zazwyczaj od 150 do 
nawet 1800 W. Moc należy dobie-
rać do zastosowań, w jakich wyko-
rzystywany będzie sprzęt. W prak-
tyce np. z miksowaniem owoców 

poradzą sobie nawet urządzenia z podsta-
wowego segmentu o mocy ok. 300 W. Je-
śli jednak przed blenderem mamy stawiać 
trudniejsze zadania, np. przygotowanie hu-
musu czy kruszenie lodu, to warto wybrać 
urządzenie o większej mocy, np. 1000 W.
Podczas zakupu blendera pod uwagę trzeba 
wziąć podstawowe parametry. Oprócz wcze-
śniej opisanej mocy będzie to m.in. prędkość 
obrotowa. Oznacza ona, jak szybko wiruje 
końcówka robocza blendera, i sięga nawet 
20 tys. obr./min. Szybkość powinniśmy do-
bierać do obrabianych składników, jednak 

w podstawowych modelach regulacja 
prędkości jest zazwyczaj dwustopniowa. 
Najbardziej zaawansowane urządzenia są wypo-
sażone w przełącznik umożliwiający płynną regu-
lację prędkości. Kolejnym z istotnych parametrów 
jest pojemność zbiornika do miksowania. Zazwy-

czaj jest on dołączony w zestawie i wyko-
nany z tworzywa sztucznego. Jest także 

wyposażony w miarkę, a typowa obję-
tość to ok. 700 ml. Niektóre mode-
le blenderów w zestawie mają na-
wet dwukrotnie większe pojemni-

ki. Oczywiście, blenderem 
ręcznym możemy pracować 

także w dowolnych innych pojemnikach. Warto też pa-
miętać o masie i wymiarach. Sprzęt o większej mocy 
będzie zauważalnie cięższy i większy ze względu na 
zastosowanie wydajniejszych elementów. Choć duża 
moc w wielu zadaniach może się przydać, to właśnie 
dlatego nie należy też z nią przesadzać, żeby użytko-
wanie sprzętu było wygodne.

Budowa �blendera
Warto wspomnieć, że zazwyczaj większą mocą 
dysponują urządzenia wykonane z lepszej jako-
ści materiałów, co jest zdecydowaną korzyścią. 

Już dawno blendery ręczne przestały być urządzeniami służącymi co najwyżej do przygotowywania 
koktajli czy sosów. Dziś najbardziej zaawansowane modele są w stanie zastąpić nawet roboty 
wieloczynnościowe, a dzięki małym rozmiarom to świetny wybór do niewielkich kuchni.

Innowacyjny system regulacji prędkości 
w blenderach Bosch ErgoMaster pozwala 
na wygodną obsługę jedną ręką. Zastoso-
wanie przycisku spustowego sprawia, że 
prędkość obrotowa zależy od siły, z jaką 
jest on wciskany. Dzięki temu w trakcie 
użytkowania urządzenia możemy łatwo 
i szybko kontrolować jego prędkość ob-
rotową i dopasować ją do rozdrabnianych 
składników. Producent nie zapomniał rów-
nież o solidnych podstawach. Zastosowa-
no silnik o mocy 1200 W chłodzony po-
wietrzem, co zapobiega przegrzaniu pod-

czas przetwarzania nawet najtwardszych składników. 
Potwierdzeniem jakości jest 10-letnia gwarancja na ten 
element. Dodatkowym atutem jest stopa QuattroBlade 
System Pro. Dzięki specjalnej konstrukcji zapewnia ona 
optymalny przepływ składników, zapobiega także za-
sysaniu stopy do dna, a cztery ostrza ze stali nierdzew-
nej poradzą sobie z nawet najtwardszymi składnikami, 
zapewniając ich gładką konsystencję. W zależności od 
wariantu blendery Bosch ErgoMster dostępne są z do-
datkami, takimi jak ubijaczka, szatkownica, pojemnik 
do miksowania czy rozdrabniacz. Urządzenie jest tak-
że kompatybilne z zestawem marki Bosch do przecho-
wywania próżniowego.

Precyzyjne blendowanie – Bosch ErgoMaster

AMICA BL 5014

CAMRY
CR 4621

GORENJE
HBC804QW

GOTIE
GHB-1000
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https://www.bosch-home.pl/lista-produktow/drobny-sprzet-kuchenny/blendery-reczne?qbrand_value_class=brand_value_class_bvc_ser6&qbrand_value_class=brand_value_class_bvc_ser4
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Akcesoria blendera, jak i  sam sprzęt mogą być 
wykonane z metalu lub tworzyw sztucznych. Ja-
ki blender wybrać? Ten z  tworzywa sztucznego 
będzie przystępniejszy cenowo oraz poradzi so-
bie z podstawowymi pracami. Zazwyczaj będzie 
także lżejszy, a jest to przecież sprzęt, który trzy-

mamy w ręce, więc masa ma znaczenie. Wyko-
rzystanie stali nierdzewnej w akcesoriach przy-
nosi szereg korzyści, np. możliwość użytkowania 
blendera do miksowania gorących sosów i kre-
mów. Materiał jest również trwalszy, a w zasa-

dzie jedyną negatywną cechą jest większa masa.
Pojemniki dołączone do blendera wykonane są 
przede wszystkim z tworzyw sztucznych, które są 
obojętne dla przygotowywanej w nich żywności. Je-
śli ma to dla nas znaczenie, zwróćmy uwagę na od-
porność pojemników na wysoką temperaturę. Po-
zwoli to np. na miksowanie mniejszych porcji zupy 
dla dzieci czy sosów już po podgrzaniu.

Przygotowanie smoothie czy kremu nie 
będzie stanowiło problemu z  blenderem 
ręcznym Salter EK4587NERO. Dzięki mo-
cy 1000 W urządzenie radzi sobie 
z rozdrabnianiem nawet twar-
dych składników. Przy pomocy 
wygodnego pokrętła na obu-
dowie możemy w  kilka chwil 
wybrać odpowiednią prędkość 
pracy. Metalowa stopa spraw-
dzi się także podczas mikso-
wania gorących produktów. 
Dołączona do zestawu trze-

paczka pozwoli np. na ubicie piany czy 
wymieszanie ciasta na naleśniki. W wy-
posażeniu znajduje się także pojemnik 

z miarą o pojemności 700 ml. 
Atrakcyjna czarna obu-
dowa z miedzianymi ak-
centami sprawia, że sprzęt 
będzie prawdziwą ozdo-
bą kuchni i jeśli chcemy, 
zestaw możemy uzupeł-
nić o inne produkty z ko-
lekcji Nero, np. czajnik, 
grill lub toster.

Stylowy pomocnik – Salter EK4587NERO

Praktycznym dodatkiem do 
blendera może być stojak 
ułatwiający przechowywanie 
urządzenia i akcesoriów.

ZELMER
ZHB4652 Vario

MPM
MBL-29/C

BOSCH MaxoMixx MS8CM61X1
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https://salter.com/nero-blend-whisk-pro-1000w-dual-function-hand-mixer-whisk-700ml-beaker-with-non-slip-mat-black-copper/
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Sterowanie �w blenderze
Sposób obsługi ma szczególne znaczenie w wy-
padku blenderów ręcznych, które wymagają tak-
że ergonomicznego kształtu i  muszą po prostu 
dobrze „leżeć w dłoni”. Tutaj najczęściej wystę-

puje sterowanie manualne, które ma formę po-
krętła lub przycisku. Kupując model ręczny, war-
to wcześniej sprawdzić, czy aby na pewno odpo-
wiada nam konkretny typ sterowania i czy zmiana 
ustawień za pomocą przycisków jest wygodna. 
Trzeba brać pod uwagę, że jedną dłonią trzyma-
my urządzenie i jednocześnie zmieniamy prędkość 
obrotów. Przy pomocy pokrętła najczęściej mo-
żemy określić prędkość obrotową, z jaką ma pra-
cować urządzenie. Z kolei przyciskiem je urucha-
miamy. Najczęściej sprzęt jest wyposażony w dwa 

przyciski, z których ten drugi odpowiada za uru-
chomienie trybu turbo. Zapewnia on zwiększoną 
wydajność, przydatną szczególnie przy obróbce 
twardej żywności.
Regulacja prędkości obrotowej jest bardzo przy-
datna, a liczba stopni zależy od klasy urządzenia. 
W  najprostszych blenderach ręcznych zazwyczaj 
są dostępne dwie prędkości – standardowa oraz 
turbo. Z  kolei w  zaawansowanych urządzeniach 
może ich być nawet 20. To pozwala na precyzyjne 

dostosowanie wydajności sprzętu do przetwarza-
nych produktów oraz efektów, które chcemy uzy-
skać, np. drobniej lub grubiej posiekanych bądź 
utartych składników.
Wygodnym rozwiązaniem może być blender z przy-
ciskiem spustowym. W tego typu urządzeniu pręd-
kość obrotową kontrolujemy za pomocą siły wci-
śnięcia przycisku. Im mocniej jest on wciśnięty, 
tym szybciej sprzęt pracuje. Największymi za-
letami tego rozwiązania są możliwość szybkiej 
zmiany prędkości ostrza i wygodna obsługa jed-
ną ręką, podczas gdy w drugiej trzymamy np. 
misę ze składnikami.

Wyposażenie �blenderów
Blendery ręczne często dostępne są w zestawie 
zawierającym oprócz ostrza tnącego rozdrabniacz 
oraz ubijaczkę do mas. Dzięki temu przy ich po-
mocy możemy też przygotować np. ciasto na 
naleśniki czy poszatkować wa-
rzywa, np. cebulę czy zioła. Po-
szczególnym akcesoriom przyj-
rzymy się bliżej, żeby wiedzieć, 

Wielofunkcyjny blender ręczny Ze-
lmer ZHB4571 Sano to kompak-
towe i ergonomiczne urządzenie, 
które warto mieć w kuchni. Dzię-
ki maksymalnej mocy 1200 W zy-

skujemy pomocnika w siekaniu i łączeniu skład-
ników. Do wyboru mamy aż 20 poziomów regu-
lacji prędkości, co daje kontrolę nad pracą urzą-
dzenia oraz przetwarzanymi składnikami. Blen-
der ręczny Zelmera to także szeroka gama akce-
soriów, które ułatwiają kuchenne prace. W ze-
stawie znajdziemy miarkę, trzepaczkę oraz po-
jemnik rozdrabniający. Stopa blendera z 4 wy-

dajnymi ostrzami wykonana została z wy-
jątkowo trwałej stali nierdzewnej. Mate-
riał jest gwarancją niezawodności, sta-
bilności podczas blendowania twardych 
składników oraz nienagannego wyglądu 
urządzenia przez długie lata. Dodatkowo 

kształt stopy zapobiega rozpry-
skom. Wydajny silnik umożli-

wia stałe działanie z  du-
żą prędkością obrotową. 

Dzięki temu pora-
dzimy sobie w kuch-

ni z  każdym produk-

tem czy pomysłem na danie. W razie potrzeby 
można skorzystać z  funkcji turbo, gdy potrze-
bujemy największej wydajności. Ergonomiczna 
konstrukcja urządzenia sprawia, że jego obsłu-
ga jest wyjątkowo łatwa.

Duża moc i ergonomiczna konstrukcja – Zelmer ZHB4571 Sano

Blender ręczny może zastąpić na-
wet tarkę lub szatkownicę, po-
zwoli także na siekanie żywności.

ZELMER ZHB6500 Genius

ELDOM
BL210 Swit

BOSCH
ErgoMixx MSM67170
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https://www.youtube.com/watch?v=QZ4zEyUizPI&feature=emb_title
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na co zwrócić uwagę przy ich wyborze. War-
to dodać, że niektóre modele blenderów do-
stępne są w różnych konfiguracjach. Oznacza 
to, że jednostka główna jest taka sama, jednak 
dostępne są w zestawie odmienne akcesoria. 
Dlatego zawsze warto sprawdzić, co producent 
dołącza do blendera lub jakie akcesoria są do-
stępne dodatkowo, abyśmy mogli je w przy-
szłości dokupić, gdy okażą się nam przy-
datne lub te dołączone do urządzenia ule-
gną uszkodzeniu.
Ostrze tnące to podstawowy element każde-

go blendera. Wykonane jest najczęściej ze stali 
nierdzewnej, a w podstawowych modelach sto-
suje się standardowe dwustronne 
ostrze. Choć to wbrew pozorom 
prosty element, to producen-
ci nie ustają w jego ulepsza-
niu. Przede wszystkim więk-
szą wydajność zapewnia zasto-
sowanie czterostronnego lub 
nawet sześciostronnego noża 

tnącego. Dzięki niemu możemy szybciej i efektywniej 
miksować twardsze składniki. Niektórzy producenci 
zamiast typowej stali nierdzewnej używają również 
jej stopów z domieszką np. tytanu, co ma zapewnić 
większą trwałość. Specjalna konstrukcja ostrza i je-
go osłony mogą również zapobiegać nadmiernemu 
rozchlapywaniu miksowanych składników lub zasy-
saniu stopy blendera do dna.
Końcówka do ubijania to kolejny niemalże standardo-
wy element wyposażenia blendera. Przy jej pomocy 

łatwo przygotujemy pianę z białek, bitą śmieta-
nę, lekkie ciasto naleśnikowe, a nawet majonez. 
Wszystko to znacznie mniejszym nakładem pra-
cy niż przy użyciu tradycyjnej ręcznej „trze-

paczki”. Spośród końcówek podłącza-
nych bezpośrednio do blen-
dera warto wspomnieć także 
o ubijaku do puree. Pozwo-

li on na utarcie np. ziem-
niaków, groszku, kalafiora 
czy innych warzyw i owo-

ców oraz uzyskanie aksa-

mitnej, gładkiej konsystencji. To wyjątkowo przydat-
ny dodatek, zwłaszcza gdy przygotowujemy domo-
we przetwory dla dzieci.
Rozdrabniacz może być oddzielnym urządzeniem 
lub elementem wyposażenia blendera ręcznego. 
Jest wyposażony w  pojemnik oraz ostrze służące 
do szybkiego siekania na drobne kawałki. Sprawdzi 
się przede wszystkim przy obróbce warzyw. Niektó-
rzy producenci dołączają do zestawu ostrze do kru-
szenia lodu. Dotyczy to przede wszystkim maszyn 
o większej mocy.
Przydatny może być pojem-
nik z  ostrzami, który może 
zastąpić malakser. To nie-
zwykle funkcjonalne akceso-
rium, zwłaszcza dla miłośni-
ków sałatek. W zestawie znaj-
duje się komplet noży, prze-
znaczonych np. do szatkowa-
nia, cięcia w plastry lub kost-
kę czy tarkowania. Może on 
także zastąpić rozdrabniacz, 
gdy potrzebna jest większa 
pojemność. Przydatnym, lecz 
rzadziej spotykanym dodat-
kiem jest mieszadło hakowe 
do zagniatania ciasta. Korzy-
stając z niego, przygotujemy 
bez problemu mniejsze porcje 
nawet ciężkiego ciasta. Pojem-
nik w niektórych modelach ma wygodny uchwyt 
oraz dołączony popychacz.
Niektóre blendery ręczne mogą zastąpić tzw. smo-
othie makery. Wszystko to dzięki dołączanemu do ze-
stawu bidonowi, w którym można miksować składni-
ki na koktajle. Jest on wykonany z tworzywa sztucz-
nego, a jego pojemność to zazwyczaj ok. 500 ml. 
Rzadko spotykanym dodatkiem do blenderów jest 
końcówka miksująca. Wyposażona jest w miejsce 
na dwie trzepaczki do ubijania. Dzięki nim blender 
może zastąpić tradycyjny mikser.

Pakowanie �próżniowe
Coraz większą popularnością cieszy się pakowa-
nie próżniowe. Jakie są zalety przechowywania 
próżniowego? Przede wszystkim żywność tak za-
pakowana zachowuje świeżość znacznie dłużej. 

Dzięki funkcji SmoothControl podczas korzy-
stania z blendera BL 6016 marki Amica może-
my płynnie regulować jego prędkość obroto-
wą i dopasować ją do przetwarzanych skład-
ników. Oprócz standardowych końcówek do 
miksowania i ubijania w zestawie znajduje się 

także malakser, z którym wygodnie i szybko 
przygotujemy sałatki i surówki. Końcówki ze 
stali szlachetnej doskonale kroją, a wygod-
ny pojemnik z popychaczem ułatwia sieka-
nie i wyjmowanie pokrojonych produktów. 
Aby zapewnić maksymalnie długą trwałość 

urządzenia, jego ostrza zostały wykonane ze 
stali szlachetnej. Są o wiele wytrzymalsze, 
odporne na rdzę, nie niszczą się i nie tępią. 
Z kolei stopę blendującą, której unikatowy 
kształt zapobiega chlapaniu, wykonano ze 
stali szlachetnej.

Miksuje i sieka – Amica BL 6016
ADLER AD 4620

MPM
MBL-11

PROGRESS
EK5247WW

GORENJE HBX603RL

BL210 Swit
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To jeden z  najefektywniej-
szych sposobów na wydłu-
żenie przydatności do spoży-

cia, zwłaszcza warzyw i owoców. Mięso 
możemy pakować próżniowo np. z ma-
rynatami, dzięki czemu znacznie skróci-
my czas, po jakim będzie ono gotowe go 
grillowania lub pieczenia. Do pakowania 
próżniowego można wykorzystać blender 
ręczny, jeśli można go wyposażyć w ze-

staw z pompą próżniową. Akcesoria takie 
dostępne są np. w ofercie marki Bosch. Ze-
staw zawiera pompę próżniową, pojemnik 
próżniowy wykonany z trwałego tworzywa 
sztucznego oraz worki próżniowe wielo-
krotnego użytku z zamknięciem struno-
wym, dostępne w dwóch rozmiarach. Ze-

stawy do pakowania próżniowego współpracu-
ją z wybranymi blenderami marki Bosch 
z serii ErgoMixx, MaxoMixx i ErgoMaster.

Funkcje �i rozwiązania
Możliwość mycia poszczególnych elementów 
urządzenia w zmywarce (najczęściej doty-
czy to ostrzy, pojemnika i końcówek) przede 
wszystkim znacznie skraca czas czyszczenia 
akcesoriów po przygotowaniu posiłku. Pa-
miętajmy jednak, żeby koniecznie spraw-
dzić w instrukcji obsługi, czy urządze-
nie może być w ten sposób czyszczo-
ne, ponieważ w innym 
przypadku ryzykujemy 
uszkodzeniem akcesoriów.

Zaletami są także moż-
liwość nawinięcia prze-
wodu czy elementy an-

typoślizgowe, zapobiegające przesuwaniu się 
urządzenia w trakcie pracy, a także ułatwiają-
ce jego trzymanie. Podkładka antypoślizgowa 
może służyć również jako pokrywka pojem-
nika, jeśli ktoś chce przechowywać przygoto-
wane w urządzeniu potrawy w lodówce. Waż-

ny jest także uchwyt blendera, który powinien 
być antypoślizgowy, ponieważ pracując w kuch-
ni, często mamy np. mokre ręce. Prostym, lecz 

szalenie przydatnym rozwiązaniem jest sto-
jak do blenderów ręcznych. Najlepiej, jeśli jest 
w nim miejsce także dla np. ubijaczki, dołą-

czonej do zestawu. Niby takie proste i takie oczywi-
ste, a jednak nie każdy blender takowy ma.
Producenci często zwracają również uwagę na spo-
sób mocowania końcówek, który powinien być 
w maksymalnym stopniu intuicyjny. Zazwyczaj ak-
cesorium wkładamy do bazy blendera oraz przekrę-
camy – kliknięcie sygnalizuje, że zostało ono zablo-
kowane i sprzęt jest gotowy do pracy. Niektóre mo-
dele wyposażone są dodatkowo w przycisk. Dopie-

ro po jego wciśnięciu końcówka ro-
bocza zostaje zwolniona i można 
ją wymienić na inną.

Przechowywanie  
�blenderów
Jeśli chodzi o blendery, to kło-
potliwe może być przechowy-
wanie akcesoriów do mode-

li ręcznych. Tutaj najczęściej produ-
cenci oferują stojaki, do których moż-
na przytwierdzić nie tylko końcówki, 
ale i samo urządzenie. Innym rozwią-
zaniem jest praktyczny kubek przy-
twierdzany do podstawy, który służy 
nie tylko do miksowania produktów, 
ale też do przechowywania blendera 
z końcówką. Ważną kwestią jest tak-
że przechowywanie przewodu. Część 
urządzeń wyposażona jest w specjal-
ne schowki na przewód. W rozdrabnia-
czach przewód owija się wokół korpusu urzą-
dzenia tak,  żeby uniknąć jego splątywania się. 
Do modeli z  tym rozwiązaniem dołączany jest 
specjalny zaczep spinający kabel. Niektóry pro-
ducenci stosują również przewód o konstrukcji 
podobnej do kabla od słuchawki telefonicznej. 

Funkcjonalny blender ręczny Concept TM5010 
z szeroką gamą akcesoriów stanie się niezastą-
pionym pomocnikiem w kuchni. Urządzenie peł-
ni funkcję blendera, tarki, trzepaczki i rozdrab-

niacza. Dzięki ergonomicznemu kształtowi jest 
wygodne w użytkowaniu i osiąga doskonałe re-
zultaty dzięki silnikowi o mocy 1000 W. W pod-
stawowym wyposażeniu znajduje się pojem-
nik do mieszania o pojemności 800 ml. Dzię-
ki regulacji prędkości możemy dobrać ją precy-
zyjnie do wykonywanych zadań. Dostępny jest 
również efektywny tryb Turbo do przetwarza-
nia najtwardszych składników. Końcówka 
do blendowania wyposażona jest w noże ze 
stali nierdzewnej. W krótkim czasie przygo-
tujemy pyszne koktajle, orzeźwiające drinki, 
domowy majonez czy jedzenie dla niemow-
ląt. Zblendujemy również gorące zupy i so-
sy bezpośrednio w garnku, co 
oszczędzi dużo czasu i pozwoli 
podać je od razu, gdy są jeszcze 
gorące. W jednej chwili może-
my przygotować domową bi-
tą śmietanę, kremy, ciasta na 
naleśniki czy desery za pomo-
cą dołączonej do zestawu po-
dwójnej lub pojedynczej trze-
paczki. Mikser zawiera prak-
tyczny rozdrabniacz o pojem-
ności 500 ml, który jest wy-
posażony w noże ze stali nie-

rdzewnej. Jeśli potrzebujemy posiekać większą 
ilość jedzenia, która nie zmieściłaby się w ma-

łym rozdrabniaczu, można użyć robota ku-
chennego z misą o pojemności 1,25 l. 
Urządzenie jest również wyposażo-
ne w 3 wymienne nasadki do grube-
go tarcia, krojenia lub przygotowy-
wania domowych frytek. Nakładka 
do puree nadaje się do przetwarza-
nia gotowanych ziemniaków, mar-

chwi, dyni i innych warzyw lub owoców.

Blender i robot kuchenny w jednym – Concept TM5010

ZELMER
ZHB4750 Vario

SALTER
EK3102TITANIUM

MPM
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https://my-concept.pl/pl/p/Blender-1000-W-z-robotem-kuchennym%2C-rozdrabniaczem%2C-podwojna-trzepaczka-i-pojemnikiem-do-miksowania-TM5010-/20612
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Jest on elastyczny, a gdy nie użytkujemy sprzę-
tu, zajmuje znacznie mniej miejsca.

Wzornictwo �blenderów
Gust to indywidualna sprawa każdego, dlatego 
projektanci blenderów nie narzucają dziś jedne-
go obowiązującego stylu. Projektują urządzenia 
o  różnych bryłach, kształtach i  we wszystkich 
niemalże kolorach dostępnych w palecie. Tren-
dy wnętrzarskie zmieniają się często, a obowią-
zującym trendem w  budownictwie są otwar-
te kuchnie, dlatego dobrze mieć sprzęt dobrany 
do stylistyki kuchennej, zwłaszcza że w otwar-
tych kuchniach nierzadko jest on na widoku. Tak 
więc możemy wybierać w blenderach zielonych, 
purpurowych, kremowych etc.

Styl retro robi furorę w modzie już od wielu lat, 
w kuchni także jest lubiany i doceniany, zwłasz-
cza że coraz więcej sprzętów w tym stylu jest do-
stępnych na rynku, i to nie tylko tych z działu ma-
łego AGD, ale też dużego. Co więcej, wyobraź-
nia projektantów nie zna granic, są więc także 
modele będące swoistymi kolażami wzorniczy-
mi, łączącymi styl retro i no-
woczesną klasykę. Jeśli ktoś 
się waha, czy postawić całko-
wicie na retro, czy całkowicie 
na współczesność, może roz-
ważyć zakup urządzenia, któ-

re jest połączeniem jednego i drugiego.
Jeśli cenimy spójność stylistyczną po-
siadanych urządzeń, warto zdecydo-
wać się na sprzęt wchodzący w skład 
serii wzorniczej. Możemy wybrać np. 
blender, toster i czajnik mające podob-
ne akcenty stylistyczne. Dzięki temu 
urządzenia będą lepiej pre-
zentowały się na blacie ku-
chennym.

Stopa 
rozdrabniająca
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Wybrane akcesoria do blenderów Najbardziej zaawansowane 
urządzenia są wyposażone 
w opcję płynnej regulacji 
prędkości obrotowej.

ELDOM BL77N Copp

MESKO
MS 4624
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EK2827GUNMETAL
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Z funkcją podtrzymywania temperatury
Wygodne cyfrowe sterowanie w czajniku Amica KF 6012 Digital pozwala na szybkie 
ustawienie odpowiedniej temperatury wody do przygotowywanych napojów.

To rozwiązanie ide-
alne nie tylko dla 
miłośników herbaty, 
ale również rodzin 
z małymi dziećmi, 
ponieważ w kilka 
chwil przyrządzimy 
np. mleko mody-
fikowane. Z funk-
cją automatyczne-
go podtrzymywa-
nia temperatury 
woda dłużej bę-
dzie utrzymywać 
taką temperaturę, 
jaką ustawimy, i nie 
trzeba już podgrze-
wać jej od nowa, by zaparzyć kolejną herbatę. Ak-
tualną temperaturę wody wskazuje umieszczony na 
obudowie wyświetlacz LED. Znajdujące się pod nim 
przyciski dotykowe pozwalają na ustawienie trybu 
pracy. Zastosowany system podwójnych ścian Safe-

Touch sprawia, że ryzyko oparzenia zostało ograni-
czone do minimum. To szczególnie przydatne, gdy 
po kuchni kręcą się dzieci. Zewnętrzna obudowa 
wykonana została z tworzywa sztucznego, zaś jej 
wnętrze ze stali nierdzewnej. Pojemność urządzenia 
to 1,5 l, a moc wynosi 2200 W. Dostawcą kontrole-
ra, czyli systemu odpowiedzialnego za przesyłanie 
energii między podstawką czajnika a samym urzą-
dzeniem, jest renomowana firma Strix. Zastosowanie 
takich podzespołów gwarantuje nie tylko trwałość, 
ale i oszczędność energii. Konstrukcja antypoślizgo-
wej bazy wyraźnie zwiększa stabilność urządzenia 
i zapobiega jego ślizganiu się po powierzchni – na-
wet mokrej. Dzięki ukrytemu w rączce przyciskowi 
EasyOpen nie trzeba już ręcznie otwierać pokrywki 
czajnika. Podstawa w czajniku Amica KF 6012 Di-
gital została zaprojektowana tak, by móc schować 
w niej zbędny odcinek przewodu.

AMICA. Czajnik elektryczny KF 6012 Digital

Dla miłośników cappuccino
Atrakcyjne wzornictwo, przygotowywanie kawy mlecznej czy zastosowanie regulo-
wanej jednostki zaparzającej w rozmiarze od 5 do 16 g to atuty, które docenili klienci 
wybierający model E6 z oferty marki JURA. Najnowsza wersja – JURA E6 EC, wprowa-
dzona do sprzedaży w zeszłym roku, jest jeszcze bogatsza w innowacje.

Model ten jest rekomendowany miłośnikom kawy 
czarnej oraz cappuccino. Dzięki sprawdzonej funk-
cji Easy Cappuccino możemy cieszyć się doskona-
łym cappuccino za jednym dotknięciem przycisku. 
Dysza do mleka, która została opracowana specjal-
nie dla cappuccino, zapewnia wyjątkowo miękką, 
delikatną mleczną piankę, doskonale uzupełniają-

cą kawę i stanowi obietnicę prawdziwej perfekcji. 
Funkcja ExtraShot pozwala dodać dodatkową por-
cję kawy czarnej do cappuccino, dla miłośników 
bardziej intensywnego smaku. Kolejną z innowacji 
jest wprowadzenie znanego z innych modeli Profe-
sjonalnego Młynka Aroma, pomagającego stworzyć 
doskonałą kawę, która nie ma sobie równych. Dzię-
ki udoskonalonej geometrii młynka jakość mielenia 
jest bardziej spójna, a wydajność ta utrzymuje się 
przez cały okres użytkowania. Optymalizuje to eks-
trakcję aromatu i pozwala osiągnąć wzrost aromatu 

o 12,2 proc. w porównaniu do konwencjonalnych 
młynków. Kolorowy wyświetlacz o przekątnej 2,8 
cala wraz z sześcioma przyciskami pozwala na wy-
godny wybór kawy oraz intuicyjne sterowanie funk-
cjami urządzenia. Ekspres JURA E6 EC jest również 
kompatybilny z  aplikacją J.O.E., która umożliwia 
przygotowanie specjalnych rodzajów kawy, usta-
wienie i zapisanie osobistych preferencji oraz łatwe 
wysyłanie zamówień na kawę dla gości bezpośred-
nio do ekspresu ze smartfona. Urządzenie przygoto-
wuje 11 specjałów, w tym kawę baristy.

JURA. Ekspres automatyczny E6 EC
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Aby łatwo wybrać odpowiedni model, warto 
wiedzieć, na jakie parametry oraz funkcje na-
leży zwrócić uwagę. To one mają decydują-

ce znaczenie, ponieważ zasada działania większości 
opiekaczy jest taka sama. Urządzenie jest wyposażo-
ne w dwie płytki grzewcze, które podgrzewają umiesz-
czone w środku potrawy.

Klasyfikacja �urządzeń
Na rynku znajdziemy modele jednofunkcyjne, które 
są najpopularniejsze. Wyposażono je w klasyczne 
głębokie płytki, przeznaczone przede wszystkim do chleba tostowego. Podczas opiekania kanapka jest 

dzielona na dwa trójkąty. Zazwyczaj płytki grzew-
cze są umieszczone na stałe.
Drugim typem opiekaczy są modele wielofunkcyj-
ne z wymiennymi płytkami. Oprócz wcześniej wy-
mienionych standardowych płytek w zestawie znaj-
dują się zazwyczaj takie z  ryflowaną powierzch-
nią na wzór tych w grillach elektrycznych oraz bar-
dzo często do pieczenia gofrów. Możemy więc za-
stąpić jednym urządzeniem dwa lub więcej. Zaletą 
wymiennych płytek często jest również możliwość 
mycia w zmywarce. Oprócz opiekaczy w standar-

dowych rozmiarach, które za jednym razem przy-
gotowują 4 trójkątne kanapki, dostępne są mode-
le powiększone, mogące przygotować nawet 8 ka-
napek jednocześnie.
Obudowy opiekaczy są zazwyczaj wykonane ze 
stali nierdzewnej lub tworzywa sztucznego. Wybór 
materiału powinniśmy uzależnić przede wszyst-
kim od wzornictwa kuchni i  tego, który będzie 
bardziej pasował do jej wnętrza. Modele wyko-
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Kompaktowe 
i praktyczne 
– opiekacze do kanapek

Przy pomocy opiekaczy do kanapek z łatwością przygotujemy smaczne przekąski lub tosty. Dostępne na 
rynku modele różnią się zastosowanym rodzajem płytek grzewczych, mocą oraz oczywiście wzornictwem.

MPM MOP-35

SAM COOK PSC-120/B

BREVILLE
DuraCeramic VST070X
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nane z tworzywa są dostępne w większej liczbie 
wariantów kolorystycznych.

Płytki �grzewcze
Jak wspomnieliśmy wcześniej, standardowe płytki 
grzewcze są przeznaczone do przygotowania trój-
kątnych kanapek, najlepiej z chleba tostowego. Na 
rynku znajdziemy także opiekacze z płytkami o więk-
szej głębokości. Korzyść jest oczywista. W kanapkach 
możemy zmieścić więcej nadzienia. Płytki ryflowa-
ne to dobry wybór, jeśli zależy nam także na moż-
liwości okazjonalnego grillowania. Świetnie spraw-
dzą się np. w smażeniu mięsa czy warzyw, oczywi-
ście w niewielkich ilościach. Pamiętajmy jednak, że 

opiekacz, w przeciwieństwie do tradycyjnego grilla 
elektrycznego, zazwyczaj nie ma możliwości regu-
lacji wysokości górnej płytki czy zmiany temperatu-
ry oraz jest pozbawiony tacki ociekowej na tłuszcz. 
Oprócz tego płytki ryflowane świetnie sprawdzą się 
w przygotowaniu panini. Przeznaczenia płytek do 
gofrów raczej nie trzeba wyjaśniać. Kolejnym z ro-
dzajów są płytki o płaskiej powierzchni. Oprócz ka-
napek poradzą sobie z przygotowaniem delikatniej-

szych potraw, np. warzyw, ryb i krewetek. Nie bra-
kuje także bardziej nietypowych płytek, np. kwa-
dratowych, które są przeznaczone do opiekania ka-
napek z grubszego, tradycyjnego pieczywa. Cieka-
wostką są zaś płytki do przygotowywania niewiel-
kich ciasteczek typu orzeszki. Jak widać, im więcej 
płytek grzewczych, tym bardziej wszechstronny jest 
opiekacz, a przy jego pomocy przygotujemy nie tylko 
sycące przekąski, ale i desery. Płyta grzewcza obo-

wiązkowo musi być pokryta powłoką zapobiegają-
cą przywieraniu potraw.

Powłoki �nieprzywierające
Powłoki antyadhezyjne to powszechnie stosowane 
rozwiązanie w opiekaczach do kanapek. To one za-
pobiegają przywieraniu potraw i ułatwiają czyszcze-

nie urządzenia. Najczęściej stosuje się materiał PTFE 
(Teflon) lub powierzchnie go przypominające. Jego 
zaletą jest duża odporność na wysokie temperatury 
oraz niski współczynnik tarcia. Dzięki temu jest bar-
dzo śliski, łatwy w czyszczeniu i umożliwia prawie 
beztłuszczowe opiekanie. To właśnie dzięki tej trwa-
łości tak często stosowany jest w urządzeniach i ak-
cesoriach kuchennych oraz garnkach, patelniach. Pa-
miętajmy jednak, że urządzenia z uszkodzoną powło-
ką nie powinny być użytkowane. W sprzęcie z niższej 
półki o to nietrudno, ponieważ stosowane tam po-
włoki nieprzywierające to zamienniki oryginalnego 
Teflonu, które można łatwo zarysować, np. widel-
cem czy nożem. Dlatego zalecamy korzystanie np. 
z drewnianych akcesoriów kuchennych, zachowanie 
ostrożności i wybieranie sprzętu, w którym zastoso-
wano wysokiej jakości markowe powłoki, to stano-
wi gwarancję dobrej jakości.

Coraz częściej są stosowane tzw. powłoki ceramiczne, 
które wykazują przede wszystkim większą twardość, a za-
tem i odporność na zarysowania. Jednak warstwa ta ła-
twiej odpryskuje, dlatego również w trakcie jej użytko-
wania należy zachować ostrożność. Jej właściwości nie-
przywierające są mniejsze dlatego mogą wymagać za-
stosowania większej ilości tłuszczu podczas przyrządza-
nia potraw, a czyszczenie uporczywych zabrudzeń i przy-
paleń będzie wymagało większego wysiłku. Naczyń z po-
włokami ceramicznymi nie powinno się myć w zmywar-
ce. Oprócz wspominanych wcześniej stosuje się również 
powłoki zwane kamiennymi, których wygląd naśladuje 
efekt kamienia, mogą ewentualnie zawierać dodatek mi-

Kompaktowe 
i praktyczne 
– opiekacze do kanapek

ADLER AD 3055

RAVANSON OP-7050 3w1

ZELMER ZSM7900 Urządzenia wielofunkcyjne to doskonałe roz-
wiązanie do każdej kuchni. Opiekacz MPM  
MOP-43M należy właśnie to tej grupy: dzięki 
wymiennym płytom pełni funkcję opiekacza do 
kanapek, gofrownicy i grilla. Dzięki eleganckiej 
inoksowej obudowie będzie dobrze prezento-
wał się na kuchennym blacie. Z łatwością moż-
na go schować do szafki czy szuflady – w po-
zycji pionowej lub poziomej, udogodnieniem 
będzie też możliwość nawinięcia przewodu 

w specjalnym miejscu na spodzie urządzenia. 
Trzy komplety wymiennych płyt w opiekaczu 
MOP-43M to wiele możliwości urozmaicenia 
posiłków. Pokryte nieprzywierającą powło-
ką płyty będą służyły przez długi czas, gwa-
rantując brak przypaleń i  łatwe mycie. Opie-
kacz MOP-43M pracuje z maksymalną mocą 
1000 W. System lampek kontrolnych poinfor-
muje o podłączeniu do sieci oraz o osiągnię-
ciu stanu gotowości do pracy. Automatyczną 
regulację temperatury gwarantuje wbudowa-
ny termostat.

Opiekacz i gofrownica w jednym – MPM MOP-43M
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Na rynku znajdziemy także rzadziej 
spotykane wypiekacze do ciastek 
czy omletów.
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CAMRY CR 3057

https://sklep.mpm.pl/pl/kuchnia/2742-opiekacz-3-w-1-mop-43m-5903151013972.html
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nerałów. Również zapobiegają one przywieraniu i wy-
kazują dużą oporność na ścieranie. Dodatkowo ich po-
wierzchnia wygląda bardzo atrakcyjnie.

Rozwiązania �w opiekaczach 
W opiekaczach znajdziemy kilka rozwiązań, któ-
re znacznie ułatwiają ich użytkowanie, a obecność 
części z nich jest niemalże niezbędna. Zapoznając się 
z nimi, najlepiej zauważymy, jak wiele różni z pozo-
ru podobne do siebie urządzenia.

�� Odczepiane płytki �– oznacza to przede wszyst-
kim łatwe czyszczenie opiekacza. Płytki można zde-
montować, co znacznie ułatwia ich mycie, niektóre 
nadają się także do zmywarki.

�� Regulacja temperatury �– jedynie najbardziej za-
awansowane opiekacze są w nią wyposażone. Za-
zwyczaj jest dostępna w modelach z funkcją grillo-
wania czy pieczenia gofrów.

�� Antypoślizgowe nóżki �– zapobiegają przesuwa-
niu się urządzenia w trakcie pracy i zapewniają mu 
stabilność. Dzięki temu zwiększają komfort i bez-
pieczeństwo użytkowania.

�� Nienagrzewające się uchwyty �– są standardem. 
Pozwalają przenosić urządzenie i chronią użytkowni-
ka przed poparzeniem w trakcie obsługi opiekacza.

�� Lampki kontrolne �– informują użytkownika o pod-

łączeniu urządzenia do prądu i osiągnięciu tempe-
ratury gotowości do pracy.

�� Przechowywanie w pionie �– to powszechne roz-
wiązanie w opiekaczach. Sprzęt przechowywany 
w pionie zajmuje znacznie mniej miejsca.

�� Uchwyt na przewód �– przewód zasilający można 
nawinąć na specjalny uchwyt, znajdujący się na spo-
dzie urządzenia, co ułatwia jego przechowywanie.

�� Automatyczne wyłączenie �– po upływie określo-
nego czasu (np. 30 min) bezczynności opiekacz zo-
staje automatycznie wyłączony. Rozwiązanie to za-
pobiega przypadkowemu pozostawieniu włączo-
nego urządzenia.

�� Zabezpieczenie przed przegrzaniem �– urządze-
nie nagrzewa się tylko do wybranej temperatury.

�� Głębokie płyty �– opiekacz może być wyposażo-
ny w głębokie płyty. Dzięki nim w przygotowywa-
nych kanapkach można zmieścić więcej nadzienia.

�� Płyty do gofrów �– wystarczy wstawić je w miejsce 
płyt do kanapek, aby upiec pyszne gofry.

�� Płyty do omletów �– głębokie płytki, np. o półokrą-
głym kształcie, przeznaczone do smażenia omletów.

�� Płyty grillowe �– ryflowane płyty grzewcze, któ-
re świetnie sprawdzą się w grillowaniu niewielkich 
porcji mięsa czy warzyw.

�� Uchwyt z zamkiem blokującym �– zamek bloku-
jący po wciśnięciu szczelnie zamyka płyty z umiesz-
czoną między nimi zawartością. Powinien być wy-
trzymały, aby zamknąć kanapki o dużej grubości.  

Wypiekacze do ciast  
�i omletów
Standardowe opiekacze do kanapek cieszą się największą 
popularnością, warto jednak wiedzieć, że na rynku są rów-
nież inne urządzenia, podobne konstrukcyjnie, które mo-
gą przygotować smaczne przekąski. Przykładem może być 
omleciarka, czyli nic innego jak opiekacz do omletów. Urzą-

dzenie ma głębokie płytki i zazwyczaj wypieka dwa okrą-
głe lub półokrągłe omlety. Wcześniej po prostu przygoto-
wujemy omlet z odpowiadającymi nam dodatkami, np. 
w misce, a następnie zawartość wlewamy do płytek i za-
mykamy urządzenie. Po upływie kilku minut możemy cie-
szyć się zdrową i smaczną przekąską. Kolejnym bardzo cie-
kawym urządzeniem, które może zagościć w naszych do-
mach, jest wypiekacz do ciast. Dostępne są modele z róż-
nymi rodzajami płytek, np. do pieczenia tzw. brytyjskich 
ciastek, wypiekanych w głębokiej formie i pełnych smacz-
nego nadzienia, np. mięsnego czy owocowego.

Swoją atrakcyjną stylistyką opie-
kacz do kanapek Salter EK3677 na-
wiązuje do… damskiej torebki. Trzeba przy-
znać, że urządzenie prezentuje się naprawdę 
wyjątkowo i będzie stanowić prawdziwą ozdobę 
kuchni. Oprócz wyjątkowej stylistyki jest jednak 
także bardzo funkcjonalne. Wystarczą trzy mi-
nuty, żeby osiągnęło temperaturę 200 °C. Płyty 

we wnętrzu opieka-
cza mają rozmiar 21,5 
× 12,5 cm, co umoż-
liwia przygotowanie 

dwóch kanapek jed-
nocześnie. Wygodny 
uchwyt ułatwia prze-
noszenie, a możliwość 

przechowywania 
w pozycji piono-
wej sprawia, że 
sprzęt nie zajmu-
je dużo miejsca. 
Moc opiekacza 

to 750 W, a pły-
ty zostały pokry-
te powłoką zapo-

biegającą przywie-
raniu. Diamentowe 

wykończenie oraz dwa warianty kolorystycz-
ne – czarny lub różowy z akcentami w barwie 
różowego złota – sprawiają, że sprzęt spraw-
dzi się w każdej kuchni.

Wyjątkowy design i funkcjonalność – Salter EK3677

ELDOM ST11 Ruddy

GORENJE SM703GCG

AMICA SMK 4011

PROGRESS EK3774P

CONCEPT SV3060
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Z funkcją gotowania
Najnowszy robot wielofunkcyjny marki Kohersen dzięki mnogości opcji gotowania 
i intuicyjnemu interfejsowi przeprowadzi nas przez proces przygotowania dań głów-
nych, zup, ciast, pieczywa, sosów, koktajli, soków i wielu innych.

Urządzenie zostało wyposażone w duży kielich do 
gotowania, którego pojemność użytkowa to 2,3 l. 
W zestawie z robotem Kohersen CY021 znajdzie-
my akcesoria do przygotowania potraw na parze, 

dzięki którym zastąpi on np. 
parowar. Dodatkowym atu-
tem jest zdejmowana waga, 
ułatwiająca odmierzanie wła-
ściwych porcji składników 
niezbędnych do przygoto-
wywania dań. Funkcjonal-
nym atutem jest ekran do-
tykowy o dużej rozdzielczo-
ści, który pozwoli w wygod-
ny sposób korzystać z panelu 
zarządzania robotem. Intu-
icyjny interfejs krok po kro-
ku przeprowadzi użytkowni-
ka przez proces przygotowy-
wania wybranego dania. Re-
cepturę można wybrać z bo-
gatej bazy darmowych prze-
pisów dostarczonych przez 

producenta. Część z nich jest zapisana w pamięci 
urządzenia, a inne są dostępne w chmurze, co po-
zwala na aktualizację bazy o propozycje nowych 
dań. Urządzenie wyposażone jest w tryb manual-

ny, w którym można wprowadzać własne parame-
try pracy. Dodatkowo można skorzystać korzystać 
z 18 automatycznych programów, które odwzoro-
wują najpopularniejsze zastosowania sprzętu. Atu-
tem jest dostępność aplikacji mobilnej. Producent 
nie zapomniał również o wydajnych parametrach 
– zarówno moc silnika, jak i grzałki wynoszą po 
1000 W. Dzięki temu sprzęt poradzi sobie z prze-
twarzaniem nawet twardych składników i szybko 
je podgrzeje. Robot jest dostępny w czarnej, sza-
rej oraz białej wersji kolorystycznej.

Bezpieczny i wydajny
Solidny czajnik elektryczny to niezbędne wyposażenie kuchni. Urządzenie powinno 
być praktyczne i zapewniać bezpieczne użytkowanie. Nowa propozycja marki MPM to 
urządzenie dla osób ceniących sobie klasyczne wzornictwo i funkcjonalność.

Czajnik bezprzewodowy MPM MCZ-105 o pojem-
ności 1,7 l to urządzenie, które nie tylko pozwo-
li zaoszczędzić czas i pieniądze, ale również za-
gwarantuje bezpieczeństwo użytkowania. Cha-

rakteryzuje się podwójnymi ściankami, przez co 
utrzymuje temperaturę wewnątrz zdecydowanie 
dłużej niż standardowe czajniki i szybciej dopro-
wadza wodę do wrzenia. Co ważne, grube, po-
dwójne ścianki tworzą izolację, dzięki której obu-
dowę można dotknąć dłonią bez ryzyka poparze-
nia. Wewnętrzna ścianka czajnika bezprzewodo-
wego MCZ-105 zbudowana jest ze stali nierdzew-

nej o jednolitej konstrukcji, bez żadnych spoiw 
czy łączeń. Taka budowa sprawia, że urządzenie 
jest bardzo trwałe i nie ma ryzyka przeciekania. 
Podwójne ścianki dodatkowo tłumią dźwięk go-
tującej się wody, przez co urządzenie pracuje ci-
cho. Duża moc – 2200 W sprawia, że urządzenie 
szybko zagotuje wodę i nie będzie trzeba czekać 
na swój ulubiony ciepły napój. Ponadto czajnik 
bezprzewodowy MCZ-105 ma takie funkcje jak 
podnoszenie pokrywy po wciśnięciu przycisku, 
stabilna obrotowa podstawa czy lampka kon-
trolna stanu pracy. Urządzenie ma prosty i kla-
syczny design, dzięki czemu z łatwością wkom-
ponuje się w każde wnętrze oraz jest dostępne 
w białym i czarnym (MCZ-105/B) wariancie ko-
lorystycznym.

MPM. Czajnik elektryczny MCZ-105

KOHERSEN. Wielofunkcyjny robot kuchenny CY021
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Szybkie pieczenie bez tłuszczu
Funkcjonalna frytkownica beztłuszczowa to alternatywa nie tylko dla tradycyjnych 
modeli, ale również piekarników. Bez trudu przygotujemy w niej mięso, warzywa, ry-
by, a nawet desery.

Użytkowanie znacznie ułatwiają programy auto-
matyczne, jak w modelu Zelmer ZAF5500. Urzą-
dzenie jest wyposażone w wygodny, elektronicz-
ny panel sterujący. Przy jego pomocy z łatwością 
wybierzemy jeden z ośmiu programów. Dostępne 
są takie tryby automatyczne jak frytki, mięso, ry-
by, kurczak, pieczenie, pizza, warzywa i krewetki. 
Gdy korzystamy z nich, urządzenie samodzielnie do-

biera czas pieczenia oraz optymalną temperaturę, 
żeby danie nie było surowe oraz wyschnięte, tylko 
idealnie przygotowane. W razie potrzeby możemy 
wydłużyć czas działania programu lub skorzystać 
z trybu manualnego. W nim samodzielnie ustawi-
my czas pracy urządzenia oraz odpowiednią tem-
peraturę. Gdy program dobiegnie końca, urządze-
nie wyłączy się automatycznie. Dostępny zakres 
temperatury to od 80 do 200 °C. Zastosowany sys-
tem cyrkulacji powietrza sprawia, że ilość tłuszczu 
niezbędna do pieczenia jest minimalna, a posiłki 
są równomiernie upieczone z każdej strony. Fryt-
kownica beztłuszczowa Zelmer ZAF5500 została 
wyposażona w naczynie do smażenia z nieprzy-
wierającą powłoką, co ułatwia czyszczenie. Atu-
tem jest również duża pojemność, wynosząca 5 l, 
żebyśmy mogli przygotować dania dla całej rodzi-
ny. Duża moc – 1500 W sprawia, że sprzęt szybko 
się nagrzewa. Bezpieczne użytkowanie zapewnia-
ją antypoślizgowe nóżki oraz nienagrzewające się 
rączka i obudowa.

ZELMER. Frytkownica beztłuszczowa ZAF5500

Miesza, blenduje i miele
Choć roboty planetarne kojarzymy przede wszystkim z wypiekami, nie jest to ich jedy-
ne zastosowanie. Urządzenia takie jak Progress EK4607P mogą być wyposażone w do-
datkowe akcesoria, które czynią z nich wszechstronnych kuchennych pomocników.

Duża moc, wynosząca 1800 W, sprawia, że robot 
Progress EK4607P poradzi sobie z miksowaniem na-
wet gęstych mas. Urządzenie wyposażono w dzie-

sięć ustawień prędkości, pozwalających na jej pre-
cyzyjne dostosowanie do przygotowywanych mas 
oraz typu użytych mieszadeł. Możemy je zmieniać 

przy pomocy intuicyjnego pokrętła. 
Dostępny jest również tryb pulsacyj-
ny, dysponujący największą wydajno-
ścią. Misa wykonana została ze stali 
nierdzewnej, a jej pojemność wynosi 
6,3 l. W komplecie znajdziemy zdej-
mowaną osłonę chroniącą przed roz-
bryzgami. Dzięki niej nie musimy mar-
twić się o porządek w miejscu pracy. 
Producent dołącza w zestawie hak do 
zagniatania ciasta, mieszadło do lżej-
szych mas oraz trzepaczkę. Planetarny 
ruch mieszadeł sprawia, że urządzenie 
dokładnie miesza wszystkie składniki. 
Robot sprawdzi się także jako zamien-
nik blendera kielichowego. Dzbanek 
dołączony do zestawu ma pojemność 
1,5 l. Bez trudu przygotujemy w nim 
np. pożywne i zdrowe koktajle. Atu-
tem jest także przystawka przeznaczo-

na do mielenia. W zestawie znajdziemy sitka o róż-
nej grubości. Urządzanie bez trudu zastąpi tradycyj-
ną maszynkę do mielenia mięsa.

PROGRESS. Robot planetarny EK4607P



RK3300  RK3301

Czajnik ze stali nierdzewnej 1,5 l
Salt&Pepper

 • Regulacja temperatury: 45/60/70/85/90/95/100 °C
 • Double wall
 • Wnętrze - stal nierdzewna/powłoka zewnętrzna - 

utwardzany plastik
 • Funkcja KEEP WARM do utrzymywania temperatury
 • Cool Touch 
 • Maksymalna pojemność 1,5 l
 • STRIX
 • Ukryta grzałka
 • Pobór mocy: 1850-2200 W
 • Napięcie i częstotliwość: 220-240 V, 50/60 Hz
 • Wymiary: 22,5 x 24 x 15 cm

WNĘTRZE BEZ 
PLASTIKU

COOL TOUCH - 
NIE OPARZYSZ SIĘ

WWW.MY-CONCEPT.PL
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T o popularny materiał ze względu 
na trwałość, lekkość oraz fakt, że 
nie aromatyzuje wody. Czajniki ze 

stali nierdzewnej należą do najbardziej 
zaawansowanych na rynku i wyposażone 
są w wiele przydatnych funkcji. Stal nie-

rdzewna jest także relatywnie lek-
kim materiałem, a  to ma zna-

czenie np. dla osób star-
szych. Sprawnie utrzy-
muje ciepło, lecz jeśli 
producent nie zapew-
nił odpowiedniej izola-
cji, to czajnik z  wrzątkiem mo-

że być bardzo gorący. Dlatego ni-
gdy nie powinniśmy dotykać go 

bezpośrednio gołymi rękami, a  je-
dynie za uchwyt. Istotną zaletą stali 
jest również jej duża odporność, np. 
na upadki lub uderzenia. Metal nie 

pęknie i nie stłucze się, tylko po pro-
stu odkształci. Choć wtedy czajnik 
nie będzie wyglądał tak estetycznie, 
to w dalszym ciągu będzie działał. 
Warto także wspomnieć, że stal nie-

rdzewna w  żaden sposób nie wpły-
wa na smak wody. Przy wyborze czaj-

nika warto zwrócić uwagę na kilka waż-
nych parametrów, które określają je-

go techniczne oraz funkcjonal-
ne możliwości. Zaliczymy do 
nich przede wszystkim moc 
czajnika, rodzaj grzałki czy 

pojemność zbiornika na wodę. 
Warto pamiętać, że nie wszystko 
da się w pełni sklasyfikować i usys-
tematyzować, tym niemniej warto 
pamiętać o  innych 
przymiotach oma-
wianych urządzeń.

Moc �czajnika
Określa, jak szybko i sku-
tecznie czajnik podgrzeje 
wodę i  ile pobierze ener-
gii. War to pamiętać, że 
kluczowa jest tu jednost-
ka czasu. Czajnik, k tóry 
ma dużą moc, ale błyska-
wicznie zagotuje wodę jest 

oszczędniejszy od mo-
delu o malej mocy, któ-
ry będzie gotował wodę 
długo. Czajniki z grzał-
ką spiralną pobierają od 200 do nawet 
2200 W, natomiast czajniki z  grzałką 
zakrytą w podstawie pracują ze zdecy-

dowanie większą mocą – nawet do 
3000 W i więcej, są jednak spraw-
niejsze i  efektywniejsze, a  więc de 

facto oszczędniejsze w  użyciu. Będąc 

Stalowe 
czajniki 
elektryczne

CONCEPT
RK3332

ZELMER
ZCK8023

Adler
AD 1341

Wybierając czajnik elektryczny, w pierwszej kolejności powinniśmy zwrócić uwagę nie tylko na 
parametry, takie jak moc i pojemność, ale i materiał, z którego jest wykonane urządzenie. Nie 
tylko wpływa on na wzornictwo, ale również odznacza się charakterystycznymi właściwościami 
użytkowymi. Częstym wyborem jest stal nierdzewna.
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przy aspektach oszczędności, war-
to dobierać moc czajnika i jego po-
jemność do naszych potrzeb. Zbędne 
stałe gotowanie wody jest nieekono-
miczne ani czasowo, ani finansowo.

Pojemność �czajnika
Określa, ile zmieści się wody w zbior-
niku. Jednostką są oczywiście litry [l], 

które z kolei przekładają 
się na średnią liczbę filiża-
nek (1 filiżanka to ok. 200 ml, 
większa – 250 ml). Małe czaj-
niki, klasyfikowane również jako 

modele turystyczne, mają pojem-
ność ok. 0,3–0,5 l, co pozwa-
la zagotować maksymalnie 

dwie szklanki wo-
dy. Na rynku do-

stępne są także czajniki 
o pojemności 1 l (pozwala-
jące zagotować 4 szklanki), 
a także modele o pojemności 

1,7 l i większe (6–8 szklanek). Największe 
modele mieszczą nawet 2,3 l i pozwala-
ją na zagotowanie wody na ponad 9–10 
szklanek. Obok samej pojemności ważna 
jest także minimalna ilość wody podana 
przez producenta. Określa, ile minimalnie 

należy wlać do czajnika, aby grzanie 
wody odbywało się prawidłowo, 

bezpiecznie i nie zakłócało pra-
cy urządzenia. Zazwyczaj jest to 
około 100– 150 ml w wypadku 
czajników z płaskim dnem i oko-

ło połowa zbiornika w wypadku 
modeli z grzałką spiralną.

Wskaźnik pozio-
mu wody może 
być jedno- lub 

dwustronny. Pokazuje do-
puszczalną minimalną i mak-
symalną ilość wody, którą 
jednorazowo można zago-

tować. Standardowo poziom 
wody był podawany w milili-

trach lub litrach. Teraz producen-
ci wprowadzili dodatkowe oznacze-
nia, np. liczby filiżanek. Bardzo popu-
larnym rozwiązaniem jest podświetlany 
wskaźnik, który może mieć jeden kolor 
lub którego barwa zmienia się w zależ-
ności od rosnącej temperatury wody.

Rodzaj  
�grzałki
Określa m.in. sposób 
i  funkcjonalność podgrzewania wo-
dy. Na przykład tradycyjne grzałki spi-
ralne wymagają gotowania takiej ilości 
wody, aby zakryła ona całkowicie grzał-
kę. W czajnikach z taką grzałką groma-

dzi się zdecydowanie częściej i szybciej 
kamień. Dlatego producenci odchodzą 

od grzałek spiralnych i proponują czajniki 
z grzałką płytową/ zakrytą, 

umieszczoną na dnie czajnika. Zasto-
sowanie takiego komponentu zdecy-
dowanie zmniejsza ilość osadzające-
go się kamienia oraz pozwala na uży-
cie mniejszej ilości wody potrzebnej do 
jednorazowego zagotowania.

Regulacja  
�temperatury
Jedną z najbardziej przydanych 
funkcji czajników elektrycznych 

jest możliwość regulacji tempera-
tury. Na panelu czajnika, umiesz-
czonym w  rączce lub podstawie, 

wystarczy określić wymaganą 
temperaturę. Producenci ofe-
rują regulację od 40 °C (ide-
alne do przygotowania napo-
jów dla dzieci) do temperatury 
wrzenia, a więc 100 °C. Ponad-

to dostępne są nawet predefinio-
wane programy gotowania wody, 
które pozwalają na automatyczny dobór tem-

peratury do programu wybranego na 
panelu sterowania. Po jej osiągnięciu 
urządzenie wyłączy się i może przez 

Nowoczesny czajnik Concept RK3300 Salt & Pepper 
znajdzie miejsce w każdym domu. Jego atrakcyjny 
wygląd podkreśla matowa biała obudowa osadzo-
na na minimalistycznej podstawie, uzupełniona ele-
ganckim uchwytem w drewnie. Dzięki pojemności 

1,5 l możemy wygodnie przyrządzić w nim do 6 fi-
liżanek swojego ulubionego gorącego napoju. Czaj-
nik RK3300 z termoregulacją zadowoli nawet naj-
bardziej wymagającego użytkownika. Można w nim 
łatwo ustawić temperaturę wody od 45 °C do tem-
peratury wrzenia. Docenią to nie tylko miłośnicy do-
brej jakości kawy i herbaty, ale także rodzice małych 
dzieci, przygotowujący posiłki dla niemowląt. Czaj-
nik ma również praktyczną funkcję utrzymywania 
ciepła, która przez określony czas utrzymuje tem-
peraturę wody. Urządzenie zostało zaprojektowa-
ne tak, by nie poparzyć użytkownika. Ma konstruk-
cję dwuścienną, co zwiększa bezpieczeństwo. War-
stwa zewnętrzna to specjalna powierzchnia Cool To-
uch, która nie nagrzewa się, dzięki czemu możemy 
mieć pewność, że czajnik zawsze pozostanie bez-
pieczny w dotyku. Wnętrze wykonane jest ze sta-
li nierdzewnej, co gwarantuje szybkie nagrzewa-
nie i utrzymanie temperatury wody. Czajnik wypo-
sażony jest w przycisk ułatwiający otwieranie po-
krywki oraz duży otwór wlewowy, umożliwiający 

wygodne nalewanie wody. Gładkie 
dno z ukrytą grzałką zapobiega 
gromadzeniu się osadów. Prak-
tyczna jest również w pełni ob-
rotowa podstawa z miej-
scem na przechowywa-
nie nadmiaru kabla, 
na której można po-
stawić czajnik pod 
dowolnym kątem. 
Czajnik wyposażo-
ny jest w podwój-
ny system bezpie-
czeństwa. Gwaran-
tuje to, że wyłączy 
się automatycznie 
po osiągnięciu tem-
peratury wrzenia, a także jeśli przypadkowo zo-
stanie włączony „na pusto”, żeby nie uległ uszko-
dzeniu. Oprócz białego wariantu kolorystycznego 
jest również dostępny w wersji czarnej (RK3301).

Z kontrolą temperatury – Concept RK3300 Salt & Pepper
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Warto zdecydować się na czajnik 
elektryczny z funkcją regulacji 
temperatury.
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określony czas utrzymywać tempera-
turę na wybranym poziomie. Roz-
wiązanie to jest zazwyczaj stoso-
wane w czajnikach o nowocze-
snym wzornictwie. W modelach 
retro za to może być umieszczo-
ny wskaźnik analogowy, który na 

skali wskaże obecną temperaturę. 
Co prawda, taki model nie podtrzymu-
je temperatury, jednak stanowi prak-

tyczne i atrakcyjne wizualnie rozwiąza-
nie. Najbardziej zaawansowane modele 
czajników mogą mieć możliwość regula-

cji temperatury nawet ze smartfona.

Odkamienianie �czajnika
Aby zapewnić lepsze działanie czajnika, zaleca-

ne jest odkamienianie urządzenia średnio co 
trzy miesiące (jeśli woda jest bar-

dzo twarda, warto to robić raz 
na miesiąc lub częściej). Sama 
czynność jest bardzo prosta 
i nie wymaga od użytkownika 
zbyt wiele. Wystarczy napeł-
nić czajnik wodą z dodatkiem 

odkamieniacza, zgodnie z instruk-
cją danego preparatu. Pamiętajmy, 
aby stosować sprawdzone, dobre 
środki renomowanych marek. Nie 
powinno się włączać urządzenia, 

aby podgrzać roztwór, po-
nieważ może wytworzyć się 
piana, która może wydostać 
się nagle z urządzenia. Bez-
pieczniej więc najpierw na-

grzać wodę i zostawić specyfik 
na kilka godzin 

(lub kilka mi-
nut w zależności od jego ro-
dzaju), po czym przepłukać 
czajnik czystą wodą. W ra-
zie konieczności można za-
gotować czystą wodę i wy-
lać ją, ewentualnie powtarzać 
tę czynność aż do usunięcia 
z wnętrza zapachu odkamie-
niacza. Oprócz specjalnych 
preparatów można skorzy-
stać z domowych sposobów, 
m.in. używając octu lub sody. Ale 

zaznaczamy, iż 
jest to meto-

da doraźna i wiąże się 
z  nieprzyjemnym za-
pachem, k tóry trud-
no usunąć z  wnętrza 
czajnika.

Stal nierdzewna to materiał, który daje duże 
pole do popisu projektantom urządzeń. Ofe-
rowany przez markę Zelmer czajnik ZCK1274 
jest tego najlepszym dowodem. Urządze-
nie jest dostępne w aż pięciu warian-
tach kolorystycznych. Obok tak stan-
dardowych wersji jak inox czy czar-
na klienci mogą zdecydować się na 
czerwony, kremowy lub nawet zielony 
czajnik. Duża moc, wynosząca nawet 
2200 W, sprawia, że urządze-

nie błyskawicznie 
przygotuje wrzątek, 
a jego pojemność 
to 1,7 l. Czytelny 
wskaźnik wygod-
nie informuje o ak-
tualnym poziomie 
wody. Urządzenie 
zostało wyposa-
żone w  niezbęd-
ne zabezpiecze-
nia. Po podniesie-
niu czajnika z gotu-
jącą się wodą wy-
łączy się on auto-
matycznie, oprócz 

tego jest wyposażony ochronę przed 
włączeniem bez wody. Wyjmowany 

filtr antywapniowy jest łatwy w utrzy-
maniu w czystości i sprawia, że kamień 
nie osadza się we wnętrzu czajnika. 
Płaska grzałka nie tylko zapewnia 

efektywne przekazywanie ciepła, 
ale jest również łatwa w czysz-
czeniu. Wydajny kontroler Strix 
zapewnia bezawaryjną pracę 

urządzenia.

W pięciu różnych barwach – Zelmer ZCK1274

Czajniki stalowe dostępne są w wielu różnych wariantach 
kolorystycznych, więc z łatwością dobierzemy sprzęt do każdej kuchni.
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