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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
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i witryny poradnikowe

Firmy przedstawicielskie  
i kadra zarządzająca
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Ekspresy 
przelewowe

Choć ekspresy przelewowe 
już od wielu lat goszczą 
w naszych kuchniach, to można 
stwierdzić, że w ostatnim czasie 
przeżywają swoisty renesans.

Lodówki 
turystyczne

Utrzymają właściwą temperaturę 
napojów czy przechowają mięso 
na grilla, a wbudowany uchwyt 
pozwala je wygodnie przenosić.

Kuchenki 
mikrofalowe

Współczesne kuchenki 
mikrofalowe to praktyce 
wielofunkcyjne urządzenia do 
gotowania i pieczenia.

Serwis 
informacyjny

Branżowe informacje  
z Polski i ze świata.� 4
Premiera ekspresów 
Siemens EQ700 i EQ900

W nowych ekspresach znalazła 
się m.in. funkcja Siemens Coffee 
World, pozwalająca rozkoszować 
się napojami kawowymi  
z całego świata.� 8
Multicookery 
i kombiwary

Nie zawsze mamy miejsce na zor-
ganizowanie pełnowymiarowej 
kuchni. Wtedy z pomocą przy-
chodzą urządzenia kuchenne, jak 
multicookery i kombiwary.� 10

Nowości 
produktowe

Drobny, kuchenny sprzęt AGD.� 18
Miksery ręczne
 i z misą

Domowe miksery należą  
do niezbędnych urządzeń  
kuchennych. Kojarzymy 
je przede wszystkim 
z przygotowywaniem  
wypieków.� 20
Dzbanki i butelki 
filtrujące

Stan kranówki w polskich 
miastach jest coraz lepszy, 
a dodatkowo w prosty sposób 
możemy go poprawić za pomocą 
dzbanka filtrującego.� 28
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amica.pl

Miksowanie palce lizać

Idealne efekty miksowania osiągniesz korzystając z uniwersalnego 
i funkcjonalnego miksera Amica MDT 1015.

• �5-stopniowa�regulacja�prędkości – reguluj szybkość pracy 
odpowiednio do składników.

• �Funkcja�Turbo – oszczędzaj czas i błyskawicznie miksuj 
z pełną mocą.

• �Trzepaczki�i�haki�ze�stali�nierdzewnej – wytrzymałe 
i odporne na rdzę akcesoria.

• �Ergonomiczny�uchwyt – miksuj wygodnie dzięki 
pokrytemu gumą uchwytowi.

Mikser ręczny Amica pozwoli ci komfortowo i idealnie zmiksować 
białko, śmietanę, krem czy wyrobić ciasto!

5-stopniowa 
regulacja 
prędkości



4 Infoprodukt

informacje

nr 4, kwiecień 2023

APPLiA Polska

V Kongres AGD
W dn. 25 – 26 maja odbędzie się V Kongres AGD, jedno z największych tego typu 
wydarzeń w branży, stanowiące przestrzeń do wymiany kontaktów i doświadczeń, 
a także do rozmów B2B.

Organizatorami wydarzenia są związek pracodaw-
ców AGD APPLiA Polska, będący jedyną w kraju 
reprezentacją producentów i importerów całego 
sektora, oraz Łódzka Specjalna Strefa Ekonomicz-

na SA, w której przez ostatnie 25 lat zainwesto-
wało ponad 60 firm produkujących sprzęt AGD 
oraz tych bezpośrednio z nimi współpracujących.
Ubiegłoroczna edycja kongresu zgromadziła bli-

sko 400 osób: przed-
stawicieli producen-
tów AGD, poddostaw-
ców, firm z otoczenia 
AGD, rządu, uczelni 
wyższych, ekspertów 
branżowych. Pierwsze-
go dnia 4. Kongresu 
AGD odbyło się pięć 
bloków dyskusyjnych, 
poświęconych makro-
ekonomii, dobrej ener-
gii, rynkowi pracy, lo-
gistyce, środowisku, 
sprzedaży. Najwięk-
sze biznesowe spotka-
nie branży AGD w Eu-

ropie otworzył Waldemar Buda, minister rozwo-
ju i technologii, który zwrócił uwagę na ważną 
rolę przemysłu AGD w polskiej gospodarce. Dru-
gi dzień kongresu poświęcony był profesjonal-
nemu networkingowi w formule Business Mixe-
ra. Największe firmy z branży AGD spotkały się 
z podwykonawcami, start-upami, dostawcami, 
firmami zajmującymi się recyklingiem. W skró-
cie są to szybkie rozmowy przy okrągłych sto-
łach w formule dynamicznych prezentacji. Kon-
gresowe doświadczenie pokazuje, że Business 
Mixer pozwolił stworzyć idealne warunki do za-
wiązywania nowych biznesowych kontraktów.
Wydarzenie odbędzie się w  Łódzkiej Specjalnej 
Strefie Ekonomicznej przy ul. Tymienieckiego 22G. 
Możliwość rejestracji udziału w wydarzeniu jest 
dostępna na stronie internetowej kongresagd.pl.

10 proc. rabatu na pierwsze zakupy
Promocja marki Oromed pozwala nabyć w korzystnej cenie sprzęt medyczny oraz 
AGD w oficjalnym sklepie internetowym firmy.

Oromed jest producentem sprzętu medycznego 
oferującym najwyższej klasy urządzenia przezna-
czone do użytkowania w jednostkach służby zdro-
wia, jak również do stosowania w warunkach do-
mowych. Produkty takie jak ciśnieniomierze elek-
troniczne, termometry elektroniczne, wagi anali-
tyczne cieszą się uznaniem wśród użytkowników. 
W ostatnim czasie firma powiększyła ofertę o no-
we kategorie produktów, np. smartwatche, inha-
latory i inne urządzenia pozwalające kontrolować 
stan zdrowia. Wybierając niezbędny sprzęt, klient 

może również liczyć na doradztwo konsultanta 
przy zakupie urządzenia lub posiłkować się bazą 
wiedzy dostępną stronie internetowej oromed.pl.
Akcja promocyjna dotyczy zakupów w sklepie in-
ternetowym firmy Oromed. Aby skorzystać z pro-
mocji, należy zapisać się do newslettera, formu-
larz rejestracyjny dostępny jest na stronie oromed.
pl. Po zapisaniu do newsletteru na adres mailo-
wy zostanie wysłany voucher, który upoważnia do 
zniżki w wysokości 10 proc. wartości zamówienia 
na pierwsze zakupy. Zamówione zakupy można 

odebrać osobiście lub mogą zostać dostarczone 
do domu lub punktu odbioru przez firmę kurier-
ską. Produkty marki Oromed są zgodne z wymo-
gami dyrektywy Unii Europejskiej 93/42/EEC do-
tyczącej wyrobów medycznych. Sprzęt medyczny 
Oromed jest rejestrowany jako urządzenia medycz-
ne w Urzędzie Rejestracji Produktów Leczniczych, 
Wyrobów Medycznych i Produktów Biobójczych, 
co gwarantuje kliniczną dokładność jego wskazań.

Oromed

https://oromed.pl/
https://www.kongresagd.pl/


 „Świeżo   
mielona, nie  
 z kapsułki.”

J8 zapewnia zupełnie nowe doznania smakowe: Funkcja Sweet Foam aromatyzuje mleczną piankę bezpośrednio podczas przyrządzania – na przykład 
modnego specjału Sweet Latte. Młynek P.A.G.2+ gwarantuje maksimum smaku za każdym razem. Coffee Eye rozpoznaje położenie filiżanki i  automatycznie 
dostosowuje wybór specjału na wyświetlaczu. JURA – If you love coffee. jura.com

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

Program „Kocham recykling” dla firm
Organizowany przez ASEKOL PL projekt „Kocham recykling” kierowany jest do zaan-
gażowanych społecznie i ekologicznie przedsiębiorstw, które chcą zwiększyć świa-
domość w zakresie przetwarzania elektroodpadów wśród swoich pracowników.

Udział w projekcie wpisuje się w standardy raporto-
wania pozafinansowego, gdzie kwestie środowisko-
we w tym wykorzystanie zasobów i gospodarka cyr-
kularna znajdują się w architekturze raportu. Celem 
projektu jest zbiórka zużytego sprzętu elektryczne-
go i elektronicznego oraz baterii. Dotyczy to także 

nośników informacji. ASEKOL PL zapewnia niszcze-
nie nośników danych na specjalistycznym urządze-
niu, zapewniając stopień bezpieczeństwa: H-5 zgod-
nie z normą bezpieczeństwa DIN 66399. Chęć wzię-
cia udziału w akcji „Kocham recykling” można zgło-
sić pod adresem e-mail: szkolenia@asekol.pl lub po-
przez stronę: www.elektrosegregacja.pl/wp/home/
kochamrecykling/. Następnie należy ustalić termin 

zbiórki oraz ogłosić ją wśród pracowników. Po za-
kończeniu zbiórki do organizacji ASKEOL PL należy 
zgłosić odbiór odpadów.
W ramach projektu organizacja ASEKOL PL zapew-

nia: ekologiczne, bezpłatne kartonowe 
pojemniki lub odpłatne eleganckie e-bo-
xy do zbiórki zużytego sprzętu i zużytych 
baterii, materiały edukacyjne, które bę-
dą przydatne do przygotowania np. qu-
izu dla pracowników, bezpłatny odbiór 
elektroodpadów zebranych przez pra-
cowników firmy – odbiór z biura lub ma-
gazynu firmy, raport o masie zebranych 
i przekazanych do recyklingu elektrood-
padów i certyfikat akcji.
Organizacja ASEKOL PL zapewnia również 
bezpłatny odbiór dużego sprzętu bezpo-
średnio z mieszkań pracowników na tere-

nie Warszawy i okolic oraz na terenie Górnego Ślą-
ska. Do elektroodpadów wielkogabarytowych odbie-
ranych w ramach projektu „Odbiory bezpośrednie” 
zaliczane są: lodówki, telewizory, zamrażarki, pral-
ki, suszarki do ubrań bębnowe, kuchenki elektrycz-
ne oraz gazowo-elektryczne, zmywarki.
Firma ASEKOL PL zaprasza do zgłoszeń i udzia-
łu w akcji.

Wyróżniony srebrnym medalem „EcoVadis”
Firma Hisense Europe – producent sprzętu AGD pod markami Hisense i Gorenje – 
otrzymała srebrny medal „EcoVadis”. Potwierdza on zaangażowanie w zrównoważo-
ne praktyki biznesowe i jest dowodem ciągłych wysiłków firmy w celu zmniej-
szenia wpływu na planetę i promowania odpowiedzialności społecznej.

W Hisense Europe zrównoważone działanie jest 
jedną z podstawowych wartości. Firma wyzna-
czyła ambitne cele zrównoważonego rozwoju, 
skupione na pięciu kluczowych obszarach: śro-
dowisku, zrównoważonych produktach, zrówno-
ważonym łańcuchu dostaw, ludziach i odpowie-
dzialności społecznej oraz nowych modelach biz-
nesowych. Cele te obejmują zmniejszenie zuży-
cia energii przez optymalizację energii odnawial-
nej, zwiększenie wykorzystania materiałów po-
chodzących z recyklingu w produktach, zmniej-
szenie ilości odpadów, promowanie zrównowa-
żonego transportu oraz wzmocnienie zrównowa-
żonego łańcucha dostaw.
Skupienie firmy na zrównoważonym rozwoju jest wi-
doczne w jej wysiłkach zmierzających do recyklin-
gu 96 proc. generowanych odpadów, stosowania 
w 100 proc. opakowań nadających się do recyklin-
gu do 2024 r. oraz zmniejszenia emisji CO2 z trans-
portu. Prestiżowy srebrny medal „EcoVadis” poka-
zuje, że Hisense Europe opracowało właściwą stra-

tegię, żeby zwiększyć zrówno-
ważony rozwój swoich modeli 
biznesowych.
Proces oceny zrównoważonego 
rozwoju „EcoVadis” obejmu-
je nie tylko wyniki środowi-
skowe, ale także społeczne 
i etyczne firm. Hisense Euro-
pe z markami Hisense i Go-
renje otrzymało „srebro” za 
zaangażowanie w promowa-
nie etycznych praktyk bizne-
sowych, takich jak tworzenie 
równych szans dla wszystkich 
i tworzenie kultury dzielenia 
się wiedzą.
– Zrównoważony rozwój le-
ży u podstaw naszych war-
tości i będziemy nadal dą-
żyć do zmniejszenia nasze-
go wpływu na środowisko 

oraz, jako jeden z kluczowych podmiotów gospo-
darczych w regionie, kraju i poza nim, do promo-
wania odpowiedzialności społecznej. Ta certyfi-

kacja to wielkie osiągnięcie i jesteśmy dum-
ni, że możemy być częścią społeczności 

„EcoVadis” i zająć tak wysoką pozycję 
w rankingu ocenianych firm – powie-
dział Hanson Han, dyrektor generalny 
Hisense Europe.

Hisense

https://elektrosegregacja.pl/wp/home/kochamrecykling/?fbclid=IwAR1FJm4rDOctVMB9EXogKSrfDjErk4c5_JPwNXKvrfoVL_JUMzQzPnTuSWQ
https://www.hisense-europe.com/
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5 lat gwarancji na silnik w robotach planetarnych
Marka Concept pewna jakości oferowanych produktów przygotowała akcję promo-
cyjną w wyniku, której wybrane modele robotów planetarnych objęte są dodatko-
wą pięcioletnią gwarancją na silnik.

Akcja obowiązuje do 31 grudnia 2023 r. i obejmu-
je modele RM7000, RM7010, RM7020, RM7500 
oraz RM7510. Aby skorzystać z oferty promocyj-
nej należy zakupić wybranego robota planetar-

nego oraz następnie zarejestrować 
urządzenie na stronie internetowej 
www.promocjaconceptagd.pl. W zgło-
szeniu wymagane są takie informa-
cje jak model produktu promocyjne-
go oraz data zakupu, skan lub zdję-
cie dowodu zakupu, zdjęcie tablicz-
ki znamionowej (kod EAN) z produk-
tu promocyjnego, dane sprzedające-
go produkt promocyjny i dane kupu-
jącego produkt promocyjny.
Certyfikat potwierdzający skorzysta-
nie z promocji „Concept 5 lat gwaran-

cji na silnik”, zostanie wysłany do uczestnika na po-
dany w zgłoszeniu adres e-mail. Nastąpi to w ciągu 
30 dni od dnia prawidłowego zgłoszenia produk-
tu promocyjnego. Po otrzymaniu certyfikatu „Con-

cept 5 lat gwarancji na silnik”, uczestnik musi go 
zachować na czas trwania gwarancji. W przypadku 
zgłoszenia reklamacji w ramach akcji „Concept 5 lat 
gwarancji na silnik”, certyfikat jest niezbędnym do-
kumentem uprawniającym do serwisowania sprzę-
tu na warunkach wskazanych w regulaminie pro-
mocji. Brak certyfikatu jest jednoznaczny z odrzu-
ceniem zgłoszenia serwisowego. Szczegóły doty-
czące promocji oraz jej regulamin dostępne są na 
stronie internetowej www.promocjaconceptagd.pl.

Concept

R e k l a m a

http://www.promocjaconceptagd.pl
http://www.promocjaconceptagd.pl
https://www.promocjaconceptagd.pl/rm.php
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Kawa i rozmowa wydają się kwestiami nierozłącznymi, dlatego firma Siemens pre-
zentację nowych ekspresów automatycznych EQ700 oraz EQ900 wykorzystała ja-
ko okazję do rozmowy na temat naszych przyzwyczajeń i tego, z czym kojarzy nam 
się ten napój. Spotkanie poprowadziła dziennikarka Marzena Rogalska, a w gronie 
rozmówców znaleźli się psycholog społeczny dr Konrad Maj oraz Grzegorz Opak – 
ekspert marki Siemens. 

Kawa kojarzy nam się z najróżniejszymi okazja-
mi, a także miejscami, może być okazją do roz-
mowy, odpoczynku, a także pobudzać od działa-
nia. Właśnie dlatego w nowych ekspresach zna-
lazła się m.in. funkcja Siemens Coffee World, po-
zwalająca rozkoszować się napojami kawowymi 

z całego świata. W modelach EQ700 oraz EQ900 
umożliwia wybór aż 21 specjałów kawowych, 
w tym włoskiego ristretto czy australijskiego flat 
white. Dzięki aplikacji Home Connect marki Sie-
mens, która służy do zdalnego zarządzania do-
mem, w  tym ekspresami, wachlarz dostępnych 
specjałów zwiększa się do 30. Dzięki temu, pijąc 
wybrany napój, możemy chociaż na chwilę prze-
nieść się w dane miejsce.
Łączność z  platformą Home Connect to jednak 
znacznie większe możliwości. Dzięki niej może-
my zaparzyć ulubioną kawę, wylegując się w łóż-
ku bądź wracając z pracy, a gdy odwiedzą nas go-
ście, stworzymy listę napojów, które mamy przygo-
tować. Aplikacja umożliwia wybór specjałów ka-
wowych oraz podaje informacje na temat praże-
nia ziaren czy umożliwia zdalną diagnostykę. Dzię-
ki niej nie trzeba wzywać specjalisty, żeby wykryć 
ewentualne usterki. Jeśli preferujemy bardziej tra-
dycyjne metody obsługi, to modele EQ700 oraz 
EQ900 wyposażone są w  duże, dotykowe wy-
świetlacze, dzięki którym miłośnicy kawy, prze-
suwając palcem, mogą wybierać z menu te pozy-
cje czy parametry, które pozwalają zaparzyć ich 
wymarzoną kawę.
Dobra kawa charakteryzuje się bogactwem róż-
nych smaków: jagody, czekolady, wanilii, owo-
ców czy orzechów. Tylko precyzyjne dostoso-

wanie wszystkich parametrów parzenia zapew-
nia miłośnikom kawy możliwość wydobycia peł-
ni smaku. Bardzo ważnym elementem tego pro-
cesu jest autorski system marki Siemens iAro-
ma, czyli „DNA” ekspresów z linii EQ. Tworzą go 
niezawodny młynek ceramiczny, opatentowa-
na grzałka, która dba o idealną temperaturę pa-
rzonej kawy, co przekłada się na jej wyjątkowy 
smak, „inteligentna” pompa wody, unikalna i nie-
zawodna jednostka zaparzająca, czyli serce każ-
dego ekspresu. Model Siemens EQ900 podnosi 
poprzeczkę bardzo wysoko, gdyż pozwala na sa-
modzielne ustawienie wielu wskaźników, a co za 
tym idzie, na uwolnienie najsubtelniejszych niu-
ansów kawy. Na jej smak i aromat ma wpływ 5 
podstawowych wskaźników: moc, rozmiar, tem-
peratura i szybkość zaparzania, a w przypadku 
kawy mlecznej – proporcje między kawą a mle-
kiem. Miłośnicy aromatycznego napoju, wybie-
rając system baristaMode, mają możliwość do-
stosowania wszystkich parametrów parzenia do 
ich indywidualnego smaku. Koneserzy kawy tak 
jak wytrawni bariści mogą eksperymentować 
z  ilością wody, wielkością ziaren, ilością mleka 
oraz czasem i temperaturą parzenia. Zwolenni-
cy gotowych rozwiązań mogą skorzystać z sys-
temu comfortMode, który sam wybierze wszyst-
kie parametry i zaparzy kawę.

Świat kawy 
w zasięgu 
ręki

Spotkanie prasowe poprowadziła 
Marzena Rogalska, a jej gośćmi 
byli psycholog społeczny 
dr Konrad Maj oraz ekspert marki 
Siemens Grzegorz Opak.

Dotykowy wyświetlacz umożliwia 
wygodny dostęp do wszystkich 
niezbędnych funkcji ekspresów 
Siemens EQ700 i EQ900.

Obecność funkcji Home Connect 
sprawia, że zaparzenie kawy 
możemy zlecić bezpośrednio 
ze swojego telefonu.

https://www.youtube.com/watch?v=gHezygQm5Vk
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Niewielkie rozmiary to jednak niejedyna zale-
ta. Przede wszystkim urządzenia te są bar-
dzo funkcjonalne i możemy w nich piec, go-

tować na parze czy rozmrażać i podgrzewać pro-
dukty. Do tego są dostępne w różnych wariantach 
pojemnościowych. Bez problemu znajdziemy więc 
multicooker dla singla, jak i całej rodziny. Wybiera-
jąc sprzęt, warto sugerować się dostępnym wypo-
sażeniem. Część akcesoriów znajdziemy w zesta-
wie z urządzeniem, a inne należy do niego dokupić.

Wielofunkcyjne gotowanie  
�– multicookery
Urządzeniami wielofunkcyjnymi, które coraz częściej 
znajdują zastosowanie w kuchni, są multicookery. 
Granica między nimi a  takimi urządzaniami jak 
frytkownice beztłuszczowe czy szybkowary elek-
tryczne jest bardzo płynna. Do grona multico-
okerów zaliczymy wszelkiego rodzaju urządze-

nia, które pozwalają na kilka sposobów przygo-
towywać posiłki, np. piec, podsmażać i gotować. 
Należą one do kategorii urządzeń uniwersalnych 
i wielofunkcyjnych i dziś coraz częściej zastępu-
ją właśnie chociażby kombiwary. Wzrost ich po-
pularności z pewnością ma wiele wspólnego ze 
zmianami stylu życia. Żyjemy „szybciej” i  dużo 
większą wagę przywiązujemy do tego, co jemy. 
W związku z tym kwestią czasu było pojawienie 
się na rynku urządzeń pozwalających na „automa-
tyczne” gotowanie – tę niszę wypełniły właśnie 
multicookery. Z powodzeniem zastępują wypie-
kacz do chleba, parowar, frytkownicę, kuchenkę 
mikrofalową czy piekarnik, a nawet szybkowar. 
Gotują, smażą, pieką, gotują na parze i podgrze-
wają. Ale to tylko niektóre z ich możliwości. Do-
skonale sprawdzają się także podczas przygoto-

wywania lodów domowej roboty, jogurtu czy ma-
ślanki. Ich możliwości tak naprawdę zależą już 
od konkretnego modelu. Można w nich przyrzą-
dzić zarówno mięso, jak i warzywa, ryby czy de-
sery. Urządzenia te odznaczają się dużą wszech-
stronnością zarówno pod względem wielozada-
niowości, jak i obsługi.

Obsługa �multicookerów
Siłę multicookerów stanowi łatwość ich obsłu-
gi. Zaletą urządzeń jest to, że są wyposażone 
w programy automatyczne. W niektórych mo-
delach ich liczba sięga nawet 60, więc nie spo-
sób jest opisać je wszystkie. Najpopularniejsze 
z dostępnych trybów pracy to wolne gotowa-
nie, gotowanie na parze, podgrzewanie, su-
szenie żywności, pieczenie, pizza, gotowanie 
ryżu, grillowanie oraz wiele innych. Dzięki te-
mu doskonale radzą sobie z  przygotowywa-
niem różnych potraw. Wystarczy włączyć da-
ny tryb i ewentualnie wybrać czas pracy. Urzą-
dzenie nagrzeje się błyskawicznie, a o zakoń-
czeniu przygotowywania potrawy poinformu-
je sygnałem dźwiękowym. Temperatura i  cykl 
gotowania są automatycznie dobrane do wy-

branego programu, więc potrawy nie przypalą 
się, nie przegotują i będą przyrządzone w od-
powiedni sposób. Oprócz tego praktycznie każ-
de urządzenie dysponuje trybem manualnym, 
w którym temperaturę oraz czas pracy można 
ustawić ręcznie. To przydatne w wypadku bar-
dziej skomplikowanych potraw i gdy poznamy 
już możliwości urządzenia. Bardzo często pro-

Salter to jedna z  najstarszych brytyjskich ma-
rek sprzętu AGD. Wyróżnia się atrakcyjnym de-
signem i  funkcjonalnymi produktami. Doskona-
łym przykładem jest multicooker Aero Grill Pro 
EK4549 – funkcjonalny sprzęt kuchenny, idealny 
do każdego domu. Urządzenie ma dużą pojem-
ność (6 l), moc 1750 W i może osiągnąć tempe-
raturę nawet 265 °C. Bez problemu przygotuje-
my więc posiłek dla całej rodziny. Świetnie nada-
je się do przyrządzania różnych potraw. Urządze-
nie ma pięć funkcji gotowania, w tym tryb grill, 
który pozwala cieszyć się grillowanymi potrawa-
mi w pomieszczeniu. Tryb frytownicy powietrz-
nej umożliwia pieczenie z niewielką ilością oleju 
lub bez niego i przy jego pomocy przygotujemy 
np. doskonałe frytki. Można również skorzystać 
z manualnych ustawień pieczenia, żeby przygoto-

wać pyszny niedzielny obiad. Dostępna jest także 
opcja pieczenia ciast, idealna dla miłośników słod-
kich smakołyków. Bardzo przydatnym dodatkiem 
jest tryb suszenia, przy pomocy którego przygo-
tujemy np. przekąski z suszonych owoców. Urzą-
dzenie ma wygodny cyfrowy wyświetlacz doty-
kowy, za pomocą którego można wybierać funk-
cje gotowania i regulować temperaturę. Dzięki te-
mu obsługa jest niezwykle prosta i nie wymaga 
skomplikowanej nauki. Do przygotowania ideal-
nych dań można skorzystać z funkcjonalnej son-
dy, która pozwoli na wygodną kontrolę tempera-
tury. Producent zastosował dobrej jakości mate-
riały, urządzenie prezentuje się bardzo solidnie, 
a jego czyszczenie zajmuje jedynie kilka chwil.

Grillowanie i nie tylko – Salter EK4549

SALTER EK5106

TESLA M80 Deluxe

MPM MKO-01

Nie zawsze mamy miejsce na zorganizowanie pełnowymiarowej kuchni. Wtedy z pomocą przychodzą kompak-
towe urządzenia kuchenne, jak multicookery i kombiwary. Są również doskonałym wyborem do przygotowywa-
nia mniejszych porcji żywności, gdy korzystanie np. z piekarnika byłoby mało efektywne energetycznie.
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ducenci multicookerów udostępniają bazę go-
towych przepisów. Dzięki temu klienci mogą 
lepiej poznać możliwości sprzętu, tworzyć bar-
dziej wymagające dania i modyfikować je, two-
rząc nowe kompozycje.
Wszystkie funkcje dostępne są z poziomu wygod-
nego panelu sterującego z wyświetlaczem oraz 
bardzo często dotykowymi przyciskami. Dzięki te-
mu urządzenie można z łatwością wyczyścić, a ob-
sługa jest bardzo intuicyjna, ponieważ wybrane 
parametry pracy są dobrze widoczne na ekranie.

Funkcje �i rozwiązania
Standardem jest, że multicooker w zestawie ma 
naczynie przeznaczone do gotowania i pokryte 
warstwą zapobiegającą przywieraniu. Dzięki te-
mu czyszczenie sprzętu nie zajmuje dużo czasu 
i jest bardzo łatwe. Oprócz opcji timera w nie-
których modelach znajdziemy funkcję opóźnio-

nego startu. Dzięki temu możemy przygotować 
danie, wybrać dany program i po upływie okre-
ślonego czasu zostanie on uruchomiony, a danie 
będzie gotowe, np. akurat gdy wrócimy do do-
mu. Z kolei gdy sprzęt skończy pracę, przydat-

na będzie funkcja podtrzymywania temperatu-
ry dania, tak żeby było ciepłe, gdy wszyscy do-
mownicy zbiorą się do posiłku. Warto przy tym 
dodać, że w zestawie z multicookerem znajdzie-
my całe niezbędne wyposażenie. W zależności 

Wielofunkcyjny garnek Concept CK7000 
wyposażony jest w dwie pokrywy, dzię-
ki czemu zapewnia naprawdę szerokie 
spektrum zastosowań. Sprawdzi się ja-
ko szybkowar, frytownica na gorą-
ce powietrze, garnek do ryżu, wol-
nowar i urządzenie do przygoto-
wywania jogurtu. Z łatwością i szyb-
ko przygotujemy prawie wszystko, co 
tylko przyjdzie nam do głowy – zupę, 
danie główne i słodki de-
ser. Gotowanie z po-
krywką ciśnie-
niową oferuje 8 
gotowych pro-
gramów, w tym 
powolne gotowa-
nie, sous vide lub funkcję jogurtu. Gotowanie pod 
ciśnieniem jest bardzo szybkie, dzięki czemu zaosz-
czędzimy dużo czasu i energii. W urządzeniu można 
przygotować gulasz wołowy lub bulion w ciągu 35 
minut. Ponadto żywność zachowuje swój natural-
ny smak i aromat, a dzięki krótszemu czasowi go-

towania również ważne skład-
niki odżywcze. Mięso jest deli-
katniejsze i soczyste, a warzy-
wa zachowują swój naturalny 

kolor. Urządzenie wyposa-
żone jest w kosz do sma-
żenia potraw oraz pokry-

wę do pieczenia beztłuszczo-
wego, dzięki której można ko-
rzystać z 8 gotowych progra-
mów, m.in. funkcji suszenia. 
To zdrowy sposób na przygo-
towywanie ulubionych sma-
żonych przysmaków. Dzięki 

równomiernemu przepływowi 
gorącego powietrza uzyskamy smacz-

ne i chrupiące dania bez użycia oleju, które będą 
równomiernie upieczone, a przy tym będą zawie-
rały mniej kalorii, cholesterolu i tłuszczu. Unikniemy 
również nieprzyjemnego zapachu, który towarzyszy 
klasycznemu smażeniu na oleju. Multicooker Con-
cept CK7000 jest wyposażony w czytelny wyświe-
tlacz LED z dotykowym sterowaniem i 16 progra-

mami. Wyposażony jest w timer i kontrolę tempe-
ratury w zakresie od 80 do 200 °C. Z funkcji opóź-
nionego startu można korzystać podczas gotowa-
nia przy założonym korku ciśnieniowym. Po zakoń-
czeniu wybranego programu urządzenie automa-
tycznie przełączy się w tryb utrzymywania ciepła, 
żeby danie było gotowe do zaserwowania.

Szybkowar i multicooker w jednym – Concept CK7000

Elementy mające kontakt z żywnością pokryte są powłoką 
nieprzywierającą, więc ich czyszczenie jest łatwe.

CAMRY CR 6305
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od modelu mogą to być np. koszyk do gotowa-
nia na parze, pojemnik do odmierzania skład-
ników czy łyżka.

Dostępne �akcesoria
Producenci z najbardziej zaawansowanymi mo-
delami bardzo często oferują również dodatkowe 
wyposażenie, które zwiększa możliwości sprzę-
tu, np. nakładkę do smażenia, zestaw do piz-
zy czy formę do wypieków. Warto więc zwrócić 
uwagę, jakie akcesoria są oferowane do wybie-
ranego multicookera. Wśród najczęściej spoty-
kanych znajdziemy:

�� formy do babeczek �– specjalne foremki 
umożliwiające szybkie przygotowanie pysz-
nych muffinek;

�� forma do pizzy �– z  zestawem akcesoriów 
w multicookerze przygotujemy chrupiącą pizzę;

�� płyta grillowa �– niezbędna dla wszystkich 
miłośników grillowanych potraw, pozwala 
na praktycznie beztłuszczowe przygotowy-
wanie posiłków;

�� ruszt warstwowy �– umożliwia efektywne 
gospodarowanie przestrzenią w multicooke-
rze. Produkty można układać warstwami, co 
pozwala zmieścić więcej żywności;

�� separator jedzenia �– pozwala na równocze-
sne gotowanie różnych potraw bez mieszania 
ich. Jest przydatny, gdy różne składniki wy-
magają odmiennego czasu obróbki gotowa-
nia lub pieczenia;

�� termosonda �– jest przydatna zwłaszcza pod-
czas pieczenia mięsa, informuje o temperatu-
rze w jego wnętrzu;

�� pokrywa do przechowywania �– jest dopa-
sowana do naczynia multicookera i pozwala 
na wygodne przechowywanie w nim potraw, 
np. w lodówce;

�� forma do ciasta �– jest umieszczana w mi-
sie urządzenia i pozwala na pieczenie ciast;

�� koszyk do gotowania na parze �– jak wska-
zuje sama nazwa, akcesorium pozwala na go-
towanie potraw na parze przy pomocy mul-
ticookera;

�� miara �– w  zestawie często dołączona jest 
miara, umożliwiająca precyzyjne dozowa-
nie składników;

�� szczotka czyszcząca �– za pomocą szczotki 
czyszczącej można łatwiej wyczyścić urządze-
nie z uporczywych zabrudzeń w szczelinach.

Gotowanie �z aplikacją
Oczywiście, podobnie jak inne urządzenia do-
mowe, tak i ten sektor „usmartawia” się. W ofer-

Cy frowy mult icooker Crockpot 
CSC024X w  jednej obudowie łą-
czy funkcje kilku urządzeń. Dzięki 
5 automatycznym programom do 
wyboru, takim jak pieczenie mięsa, 
smażenie, wolne gotowanie, pie-
czenie ciast czy gotowanie na pa-
rze, użytkownik ma pełną kontro-
lę nad przygotowywanymi dania-
mi. Pojemność urządzenia to 5,6 l, 
można więc przygotować jedze-
nie dla całej rodziny lub na przy-
jęcie dla nawet 7 osób. Dzięki pro-
stokątnemu kształtowi pojemnika 
w środku bez problemu zmieścimy 
w nim np. całego kurczaka do upie-
czenia. Funkcjonalny sposób przy-
rządzania potraw w jednym naczy-
niu sprawia, że podczas gotowa-
nia łatwiej jest zadbać o czystość 
w kuchni. Wielofunkcyjne urządze-
nie ma nie tylko 5 gotowych pro-
gramów, a także funkcję ręcznego 
ustawienia czasu (do 12 godz. w trybie wol-
nego gotowania) oraz temperatury (od 65 do 
230 °C). Wszystkie funkcje są dostępne bez-
pośrednio z  wygodnego cyfrowego panelu 
sterowania z  wyświetlaczem, także w  każ-
dej chwili możemy sprawdzić przebieg przy-
gotowywania potrawy. Crockpot CSC024X ma 
wszystkie funkcje tradycyjnego wolnowaru, 
w tym dwa ustawienia poziomu temperatu-
ry, które umożliwiają gotowanie według 
własnych preferencji, a tak-
że system auto-
matycznego pod-
trzymywania ciepła, 
który samoczynnie 
włączy się po za-
kończeniu gotowa-
nia. Multicooker wy-
posażony został w funk-
cję Saute, dzięki której 
można podsmażyć mię-
so czy warzywa bezpo-
średnio w misie urządzenia, 

nie przekładając ich na tradycyjną kuchenkę 
i patelnię. Oprócz tego urządzenie świetnie 
sprawdzi się np. podczas gotowania na pa-
rze, przygotowywania ryżu czy pieczenia róż-
nych potraw. Multicooker został wyposażo-
ny w specjalny ruszt do pieczenia oraz miar-
kę do ryżu i  książeczkę z przepisami. Misa, 
w  której przygotowywane są potrawy, jest 
wyjmowana, a to pozwala serwować danie 

na stole bezpośrednio z niej. Oprócz tego 
znacznie łatwiejsze jest 
czyszczenie – zarów-
no misę, jak i pokryw-

kę ze szkła hartowane-
go można myć w zmy-
warce. Solidne uchwy-

ty ułatwiają przenosze-
nie multicookera. Model 
ten, jeśli weźmiemy pod 
uwagę liczbę funkcji, jest 
relatywnie kompaktowym 
urządzeniem, jego wymia-

ry to 425 × 300 × 265 mm.

Gotowanie na wiele sposobów – Crockpot CSC024X

Concept CK7001

TEFAL Turbo Cuisine CY754830
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cie producentów znajdziemy urządzenia wyposa-
żone w możliwość współpracy ze smartfonami. 
Aplikacja dla danego urządzenia dostępna jest 
w sklepie właściwym dla platformy, np. Andro-
id lub iOS. To duże ułatwienie, ponieważ często 
po zakupie nowego sprzętu mamy problem z po-
znaniem jego możliwości oraz wykorzystaniem 
oferowanych funkcji. Dzięki aplikacji wszystko 
przyjdzie znacznie łatwiej. Podstawowe aplika-
cje dają przede wszystkim dostęp do bazy prze-
pisów i pełnią funkcję nowoczesnej książki ku-

charskiej. Wystarczy wybrać, jakie urządzenie po-
siadamy, i po kilku chwilach ukaże się nam ba-
za przepisów. Będą one uszeregowane według 
różnych kategorii, np. typ posiłku – śniadanie, 
obiad, lunch, deser itp., szybkość czy prostota 
przygotowania. Co ważne, baza przepisów jest 
stale aktualizowana, np. gdy do oferty produ-
centa trafiają nowe akcesoria.

W przypadku bardziej zaawansowanych urządzeń 
sprzęt może być wyposażony np. w łączność bez-
przewodową, jak Wi-Fi, która daje dodatkowe 
możliwości. Aplikacja jest połączona bezpośred-
nio z urządzeniem, a dzięki temu możliwa jest jego 
zdalna kontrola. Na przykład gdy potrawa jest już 
gotowa, z poziomu telefonu można np. ustawić, 
jak długo sprzęt ma pracować w trybie podtrzy-
mywania temperatury. Oprócz tego możliwe jest 
zarządzanie takimi funkcjami jak opóźniony start, 
timer czy przygotowanie potrawy krok po kroku.

Czym jest �kombiwar?
Poprzednie pokolenia miały kultowe już prodiże, 
my mamy… kombiwary. Mniejsze i ładniejsze. No 
i efektywniejsze, tak w obróbce termicznej, jak 
i w zużyciu energii. Ich wielką zaletą jest kompak-

towość. Ma to szczególne znaczenie w niewiel-
kich kuchniach czy np. domkach letniskowych, 
gdzie przestrzeń jest na wagę złota. Tymcza-
sem kombiwary łączą w sobie zalety kilku urzą-
dzeń: grilla, patelni, piekarnika, a nawet mikro-
falówki. Oczywiście, w pewnym uproszczeniu. 
Zbudowane są z pojemnika ze szkła żaroodpor-
nego, pokrywy, grzałki, wentylatora i rusztów. 
Ich działanie jest niezwykle proste. Grzałka słu-
ży do przetworzenia energii elektrycznej na cie-
pło, a wentylator rozprzestrzenia to ciepło we-
wnątrz pojemnika, dzięki czemu tworzy się tzw. 
termoobieg. Powszechnie stosowanym rozwią-
zaniem jest grzałka halogenowa, która działa 
na podobnej zasadzie jak promiennik ciepła. Za-
letą tego rozwiązania jest również fakt, że za-
pewnia ono oświetlenie, więc wszystkie skład-

Wielofunkcyjny multicooker ciśnieniowy Goren-
je MC6MBK oferuje różne opcje gotowania i jest 
przeznaczony dla osób ceniących sobie wszech-
stronność w kuchni. Pozwala na gotowanie pod 
ciśnieniem, powolne gotowanie, przypiekanie, 
smażenie, tradycyjne gotowaniem, wolnowarzenie 
i gotowanie na parze. Dzięki temu zastąpi różne 
urządzenia kuchenne. Sprzęt zajmuje mniej miej-
sca w kuchni i pozwala gotować dowolne potra-
wy, zachowując ich właściwości zdrowotne. Za-

projektowana z myślą o elastycznym planowaniu 
posiłków funkcja opóźnienia czasowego umożli-
wia przygotowanie dania o określonej godzinie. 
Możemy ustawić multicooker ciśnieniowy na 24 
godziny. Tak więc, aby zaoszczędzić czas, wie-
czorem można ustawić urządzenie tak, żeby śnia-
danie było gotowe po przebudzeniu. Duży panel 
z wyświetlaczem LED i 15 wstępnie ustawionymi 
programami gotowania pozwala na łatwe przygo-
towywanie najróżniejszych potraw – od ryżu czy 
ryby po jogurt i owsiankę. Kolejnym plusem jest 
łatwość czyszczenia. Dużym atutem jest funkcja 
utrzymywania ciepła, która włącza się po ugo-
towaniu, dzięki czemu jedzenie jest zawsze go-
towe do podania. Dla zwiększenia bezpieczeń-
stwa urządzenie ma wielopoziomowy system za-
bezpieczający przed możliwym przegrzaniem lub 
zbyt dużym ciśnieniem. Zawór bezpieczeństwa za-
pobiegnie poparzeniom, a blokada bezpieczeń-
stwa nie pozwoli na rozpoczęcie pracy, dopóki 
pokrywa nie zostanie prawidłowo zamontowana.

Wszechstronne gotowanie – Gorenje MC6MBK

ARIETE Twist 2945

CROCKPOT CSC051XDIM

SALTER EK4945 Fo
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niki wewnątrz kombiwaru są wyraźnie widocz-
ne i można wygodnie kontrolować stan potra-
wy. Szczelność i kształt kombiwarów sprawiają, 
że składniki są poddane równomiernej obrób-
ce cieplnej, przez co zachowują wszelkie walo-
ry smakowe oraz witaminy i minerały. W kombi-

warach można produkty także rozmrażać, a je-
śli dany model ma specjalne tacki i ruszt, także 
grillować, smażyć i piec. Istotne jest, że piecze-
nie w  kombiwarach nie wymaga użycia t łusz-
czu. Można wykorzystać je także do gotowania 
jajek czy robienia grzanek. Produkty pieczone 

lub podgrzewane w kombiwarze powinny być 
umieszczone na rusztach i w pewnej odległo-
ści od ścianek naczynia. Dzięki temu obieg po-
wietrza będzie równomierny i nie będziemy mu-
sieli się obawiać, że w pewnym miejscu żyw-
ność będzie spalona, a w innym niedopieczona.

Parametry �i funkcje 
kombiwarów
Urządzenia mają moc ok. 1200 – 1500 W i po-
jemność w granicach 11 – 19 l. Dobór rozmiaru 
powinien być zależny od potrzeb naszych oraz 
rodziny. W większym kombiwarze bez problemu 
zmieścimy np. całego kurczaka. Kombiwary skra-

cają czas przygotowywania potraw w porówna-
niu z  normalnymi piekarnikami i  pozwalają na 
ustawienie temperatury nawet 250 °C. Najlep-
sze modele dysponują funkcją samooczyszcza-
nia, która przydaje się, zwłaszcza gdy chcemy 
w kombiwarze grillować. Warto zaopatrzyć się 
w model, który ma też zabezpieczenie wyłącza-
jące przy otwartej rączce. Wtedy otwarcie rącz-
ki spowoduje wyłączenie urządzenia, a użytkow-
nik uniknie poparzenia strumieniem bardzo go-
rącego powietrza.
Sterowanie kombiwarami jest bardzo proste. Naj-
częściej na pokrywie urządzenia znajdziemy dwa 
pokrętła. Jedno pozwala na ustalenie czasu pra-
cy i pełni funkcję timera. Zazwyczaj maksymalny 

Funkcjonalny kombiwar MPM MKO-02 gotuje, roz-
mraża, piecze i smaży bez konieczności dodawania 
tłuszczu do potraw. Wyjątkowa technika przygoto-
wywania posiłków polega na połączeniu grzałki ha-
logenowej z wentylatorem, który rozprowadza cie-
pło. Dzięki temu dania są pełne smaków i aroma-
tów. Urządzenie składa się podstawy, szklanej mi-
sy, grzałki i pokrywki z częścią sterującą. Grzałka 
halogenowa pozwala na szybsze przygotowywa-
nie dań oraz zatrzymuje witaminy i minerały w nich 

zawarte. Duża pojemność – 11,3 l pozwoli przygo-
tować pieczeń dla całej rodzinny. Kombiwar MPM 
MKO-02 charakteryzuje się mocą do 1400 W, co 
pozwoli gotować szybciej, oszczędzając przy tym 
czas i energię. Dzięki funkcji Thaw Wash nie mu-
simy martwić się o czystość sprzętu, ponieważ ma 
on opcję samooczyszczenia. W kombiwarze MPM 
MKO-02 można również ustawić czas pracy w za-
kresie od 0 do 60 minut. O jego upływie urządze-
nie poinformuje za pomocą dźwięku.

Wygodne pieczenie i podgrzewanie – MPM MKO-02

Kupując multicooker, zwróćmy uwagę na dostępne akcesoria, które 
zwiększają możliwości urządzenia.

CROCKPOT CSC062X

CONCEPT CK9090
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https://mpm.pl/pl/urzadzenia-do-gotowania/89-kombiwar-halogenowy-5901308013431.html
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czas to ok. 60 min. Drugim pokrętłem ustalamy 
temperaturę pracy odpowiednią do przygotowy-
wanego produktu. Co ważne, bardzo często na 
obudowie umieszczone są czytelne ikony, infor-
mujące, jak długo i w jakiej temperaturze należy 
przygotowywać daną potrawę.

Zużycie �energii
W dobie rosnących cen energii elektrycznej zakup 
multicookera czy kombiwaru jest również uzasad-
niony ekonomicznie. W wielu podstawowych zada-
niach sprzęt może zastąpić piekarnik. Jego użycie jest 
wskazane zwłaszcza wtedy, gdy przygotowujemy 
mniejsze porcje żywności, np. chcemy szybko pod-
grzać obiad dla jednej osoby czy upiec klika muffi-
nek na deser. Posiadając taki sprzęt jak multicooker, 
nie musimy nagrzewać dużego piekarnika, co zajmu-
je więcej czasu. Dzięki niewielkiej pojemności, któ-
ra zazwyczaj wynosi kilka litrów, swoją temperatu-
rę pracy multicooker lub kombiwar osiągają w za-
ledwie kilka minut. Nie trzeba więc tracić czasu na 
nagrzewanie, podczas którego sprzęt osiąga naj-
większe zużycie energii. Obieg powietrza we wnę-
trzu sprawia, że potrawy podgrzewają się lub pieką 
szybciej, co również jest zaletą. Jak informują nie-
którzy producenci, korzystanie z multicookera po-
zwala zredukować zużycie energii o nawet 74 proc. 
względem tradycyjnego piekarnika.

Czyszczenie �urządzeń
Tym, co zawsze sprawia problemy, jest oczywi-
ście czyszczenie urządzeń. W przypadku mul-
ticookerów większość akcesoriów jest pokry-

ta powłoką nieprzywierająca. Dzięki temu nie 
ma ryzyka przypalenia potraw i czyszczenie jest 
bardzo łatwe. Wystarczy gąbeczka i niewielka 
ilość detergentu. Warto zapoznać się z instruk-
cją obsługi, w której będzie dostępna informa-
cja, czy akcesoria mogą być myte w zmywar-
ce. W przypadku kombiwaru misę oraz ruszty 

można umyć wodą z dodatkiem płynu do na-
czyń. Jeśli producent na to pozwala, szklana 
misa może być myta także w zmywarce. Pokry-
wa zawiera elementy elektroniczne, jak grzał-
ka, dlatego nie należy jej namaczać, by usunąć 
niewielkie zabrudzenia wystarczy przetrzeć ją 
wilgotną ściereczką. Po umyciu wszystkie ele-
menty należy wytrzeć do sucha.

Multicookery �a zdrowe 
gotowanie
Jak wspomnieliśmy, multicookery są urządzenia-
mi wielofunkcyjnymi, które oferują nawet kilka-
naście metod przygotowywania potraw. W prak-
tyce właśnie od wyboru typu gotowania zależy, 
jak zdrowy będzie posiłek. Z pewnością prym pod 
tym względem wiodą urządzenia pozwalające na 
gotowanie na parze. Od lat metoda ta uchodzi 
za jedną z najbardziej prozdrowotnych. Jeśli lu-
bimy pieczone przekąski, np. frytki, warto zde-
cydować się na multicooker z opcją beztłuszczo-
wego pieczenia. Działa on na podobnej zasadzie 
jak frytkownica powietrzna, a do przygotowa-
nia posiłków praktycznie nie potrzeba tłuszczu. 

Dobrym wyborem są również urządzenia mające 
możliwość gotowania pod ciśnieniem. Szybkość 
tej metody sprawia, że z żywności nie są wytra-
cane cenne składniki odżywcze. Z kolei w przy-
padku wolnego gotowania temperatura jest na 
tyle niska, że również potrawy przygotowane ta 
metodą są bardzo zdrowe.

Multicookery mają funkcjonalne 
elektroniczne panele 
z programami automatycznymi.

CSC062X

CK9090

PHILIPS HD4713/40

ADLER AD 6304
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Idealnie wymieszane składniki
Atrakcyjną propozycję dla miłośników wypieków stanowi robot planetarny Adler AD 
4226. Urządzenie niemal samo miesza wszystkie składniki, nie trzeba go trzymać i wypo-
sażone jest w mieszadła ułatwiające pracę na każdym etapie przygotowywania ciasta.

Wielofunkcyjny robot to podstawa prac w większo-
ści kuchni. Dzięki łączeniu w sobie kilku funkcji i zaj-
mowaniu niewielkiej ilości miejsca jest to dobre roz-
wiązanie do kuchni niewielkich rozmiarów. Sam ro-
bot prezentuje się bardzo elegancko i jest dostępny 

w dwóch wariantach kolorystycznych: białym oraz 
czarnym. Przycisk przechylania ramienia oraz po-
krętło ustawiania prędkości znajdują się w  łatwo 
dostępnym miejscu z boku urządzenia, co zwięk-
sza komfort pracy. Obrazki nad pokrętłami podpo-
wiadają, jakie mieszadła lepiej wykorzystać do ubi-
jania śmietany, kremu czy mieszania ciasta. Uchyl-
na głowica ułatwia zdejmowanie miski z przygoto-
wanym ciastem lub kremem. Stabilne przyssawki 
uniemożliwiają przesuwanie się urządzenia po bla-
cie kuchennym, a pokrywa antybryzgowa uchroni 
blat przed zachlapaniem. Wszystkie akcesoria moż-
na myć w wodzie z płynem do mycia naczyń, na-
tomiast zewnętrzne części oraz korpus można czy-
ścić ręcznikiem kuchennym lub miękką ściereczką. 
Ruch planetarny mieszania ułatwia dokładne po-
łączenie półproduktów. Pozwala również wydo-
być to, co najlepsze z używanych składników. Po-
ruszające się eliptycznym ruchem mieszadła dotrą 
do każdego zakamarka misy i  równomiernie wy-
mieszają składniki suche i mokre. Możliwość wy-

boru spośród sześciu prędkości to sposób na do-
branie odpowiedniej szybkości mieszania do ilości 
i rodzaju składników. Duża misa o pojemności 3 l, 
wykonana ze stali nierdzewnej, umożliwia przygo-
towanie tortu lub większej ilości wypieków na spo-
tkania rodzinne i z przyjaciółmi. Trzy mieszadła – 
hak do zagniatania ciasta, trzepaczka do miesza-
nia oraz trzepaczka do ubijania jajek pozwalają na 
przygotowanie wszystkich elementów ciasta przy 
użyciu jednego urządzenia.

ADLER. Robot planetarny AD 4226

Chrupiące śniadanie
Ciepłe pieczywo to idealne dopełnienie śniadania. Z tosterem Amica TF 3043 nie bę-
dzie to problemem. Wystarczy bowiem kilka chwil, by cieszyć się idealnie przygoto-
wanymi grzankami.

Jako że tosty nie zawsze muszą 
być opieczone tak samo, model 
Amica TF 3043 został wyposażo-
ny w regulację poziomu opieka-
nia. W zależności od tego, na ja-
ki stopień opieczenia mamy aku-
rat ochotę, możemy po prostu 
wybrać odpowiednie ustawienie 
i  dopasować chrupkość do pre-
ferencji domowników. Gdy ma-

my ochotę na podgrzany, chrupiący tost, bułkę, 
bagietkę czy croissanta, wystarczy po prostu poło-
żyć dowolne pieczywo na specjalnym ruszcie i po-
czekać chwilę, aż się podgrzeje. Dzięki temu może-
my podgrzewać praktycznie każdy rodzaj pieczy-
wa. Kiedy toster ma przestać pracować, wystarczy 
wcisnąć przycisk, a urządzenie natychmiast prze-
stanie grzać i pobierać energię. Maksymalna moc 
wynosząca 930 W sprawia, że urządzenie jest na-
tychmiast gotowe do pracy. Uporczywym proble-
mem w tosterach są gromadzące się okruchy. Dla-
tego modele marki Amica wyposażone są w spe-
cjalną tackę na okruchy – po zakończonej pracy mo-

żemy ją łatwo wyjąć i wysypać okruchy spod toste-
ra. To sprawia, że czyszczenie zajmuje jedynie krót-
ką chwilę. Podstawa w tosterach marki Amica zo-
stała zaprojektowana tak, by móc schować w niej 
zbędny odcinek przewodu. Konstrukcja antypośli-
zgowej bazy wyraźnie zwiększa stabilność urządze-
nia i zapobiega jego ślizganiu się po powierzchni – 
nawet mokrej. Efektowne podświetlenie i obudowa 

w srebrnym kolorze sprawiają, że toster prezentu-
je się naprawdę stylowo i będzie stanowił prawdzi-
wą ozdobę kuchni.

AMICA. Toster TF 3043





20 Infoprodukt

m i k s e r y

nr 4, kwiecień 2023

Miksery 
ręczne 
i z misą



www.infoprodukt.pl 21Infoprodukt

m i k s e r y

Dostępne na rynku miksery można podzielić 
na modele ręczne i stojące. Miksery ręczne to 
najprostsze w budowie urządzenia, składają-

ce się jedynie z korpusu i końcówek. Charakteryzują 
się niewielkimi gabarytami przy stosunkowo małej 
masie. Modele ręczne można kupić już za kilkadzie-

siąt złotych. Są doskonałą propo-
zycją dla tych osób, które nie 
potrzebują zaawansowanych 
urządzeń lub które rzadko 
gotują same. Miksery sto-
jące to połączenie modeli 
ręcznych z misą oraz spe-

cjalnym stojakiem. Dzię-
ki możliwości przymoco-
wania miksera i misy do 
korpusu urządzenie pra-
cuje praktycznie samo-
dzielnie. Wystarczy je 
odpowiednio zamon-

tować, aby mogło miksować 
produkty bez pomocy użytkowni-
ka. To duże ułatwienie, które po-
zwala w tym samym czasie przy-

gotowywać inne produkty. Modele stojące zajmują 
więcej miejsca i mogą być wyposażone w dodatko-
we rozwiązania, np. wagę kuchenną czy osłonę, któ-
ra ogranicza rozpryski mieszanych składników. Stan-
dardowo misa wykonana jest z tworzywa sztuczne-

go lub stali nierdzewnej i ma pojemność do ok. 2,5 l. 
Wyglądem przypominają nieco kompaktowe robo-
ty planetarne, lecz to tylko pozory. W praktyce urzą-
dzenia te różni rodzaj ruchu wykonywanego przez 
mieszadła. W misie wystarczy umieścić składniki, 
wybrać prędkość i po kilku chwilach zacznie się ich 
mieszanie. Podczas pracy obracają się zarówno mi-
sa, jak i mieszadła. Dzięki temu składniki są dobrze 
rozmieszane, a konsystencja odpowiednia. Dodatko-

wo urządzenia nie musimy trzymać w ręce, więc ko-
rzystanie z niego jest mniej męczące.

Ważne �parametry
Wybierając mikser ręczny, powinniśmy zwrócić uwa-
gę na jego podstawowe parametry. Przede wszyst-
kim jest to moc. Choć miksery ręczne nie są przezna-
czone do wyrabiania bardzo ciężkiego ciasta, to war-
to zwrócić na nią uwagę. Do najlżejszych prac, jak 
np. ubijanie białek czy śmietany, przygotowanie cia-
sta naleśnikowego, wystarczą z powodzeniem 
podstawowe urządzenia o mocy ok. 
300 W. Miksery o większej mocy, 
np. 500 W, polecamy przede 
wszystkim, jeśli sprzęt bę-
dzie wykorzystywany bar-
dzo intensywnie, również 
do zagniatania cięższego 
ciasta, np. chlebowego, 
a  także współpra-
cował z  dodatko-
wymi akcesoriami.
Drugim istotnym 
parametrem jest, 
oczywiście, masa. Mikser jest urządzeniem ręcz-
nym, dlatego w dużym stopniu wpływa ona na 
komfort obsługi. Oczywiście, im lżejszy sprzęt, 
tym lepiej. Jednak miksery o  dużej mocy mu-
szą być cięższe ze względu na rozmiary silnika. 
Na masę wpływa również solidność obudowy. 
Oczywiście, w  wypadku urządzeń z  misą ma-

Domowe miksery należą do nie-
zbędnych urządzeń kuchen-
nych. Kojarzymy je przede wszyst-
kim z przygotowywaniem wypie-
ków. Tymczasem dostępne na ryn-
ku urządzenia mogą być wyposa-
żone w dodatkowe akcesoria, któ-
re znacznie zwiększają spektrum za-
stosowań.
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sa jest mniej dokuczliwa, lecz i one mają możli-
wość ręcznej pracy.

Obsługa �urządzenia
W zależności od stopnia zaawansowania mikser ręcz-
ny ma kilka trybów pracy, zazwyczaj od 3 do 7. Dzięki 
temu mogą być one dopasowane do akurat przygo-
towywanych mas. W wypadku tych gęstszych można 
korzystać z największej prędkości obrotowej. Dzięki te-
mu masa nabierze odpowiedniej konsystencji, a efek-
tem będą puszyste i smaczne wypieki. Przyciski steru-
jące zazwyczaj umieszczone są na rękojeści urządze-
nia, a prędkość łatwo dopasujemy przy pomocy wy-

godnego suwaka. Oprócz tego dostępny jest tryb tur-
bo, przeznaczony do najcięższych prac, gdy potrzeba 
maksymalnej wydajności urządzenia. Ostatni z przy-
cisków służy do wysunięcia mieszadeł.

Akcesoria �i wyposażenie 
mikserów
Standardowo do wszystkich mikserów dołączone są 
dwie trzepaczki, np. do ubijania śmietany czy białek 
z jajek oraz przygotowywania lekkich mas. Cieka-
wym rozwiązaniem są innowacyjne mieszadła Fine-
Creamer w niektórych mikserach marki Bosch. Wy-
posażono je w małe kulki, które dodatkowo napo-
wietrzają mieszane składniki. Kolejnym z elementów 
są haki, przeznaczone do zagniatania ciężkiego cia-
sta, np. do domowego chleba lub pizzy. Akcesoria 
zazwyczaj są wykonane ze stali nierdzewnej, która 
jest trwałym i  łatwym w czyszczeniu materiałem. 
Niektóre mogą być myte w zmywarce. Mieszadła 

zwalniamy zawsze, naciskając odpowiedni przycisk.
Część dostępnych na rynku mikserów ręcznych ma 
jeszcze możliwość zastosowania dodatkowych ak-
cesoriów. W zestawie znajdziemy np. stopę miksu-
jącą, dzięki czemu urządzenie sprawdzi się również 
jako blender ręczny. Zazwyczaj dołączony jest po-
jemnik, w którym można miksować składniki. Kolej-
nym z dodatków do miksera może być rozdrabniacz. 

Funkcjonalny mikser ręczny Concept SR3300 
o mocy 500 W ułatwi pracę w kuchni. Urządze-
nie ma 5 prędkości i funkcję Pulse dla osiągnię-
cia krótkotrwałej maksymalnej wydajności. Wy-
braną prędkość pracy wskazuje czytelny wyświe-
tlacz na rączce. Dzięki ergonomicznemu kształto-
wi mikser jest wygodny w użytkowaniu. W zesta-
wie urządzenie ma trzepaczki ze stali nierdzew-
nej do ubijania piany, żółtek jajek, przygotowy-

wania kremów lub ciasta na omlety i naleśniki, 
końcówki do wyrabiania ciasta oraz blender ręcz-
ny do miksowania sosów, zup, majonezu domo-
wej roboty, żywności dla niemowląt, napojów 
i koktajli. Mikser ręczny wyposażony jest w bez-
piecznik, który zapobiega przegrzaniu silnika 
i w konsekwencji uszkodzeniu całego urządze-
nia. Trzepaczki i końcówki do ugniatania można 
wyjąć, naciskając przycisk na korpusie urządze-
nia, i umyć w zmywarce.

Blenduje i miksuje – Concept SR3300

Kompaktowy mikser z misą może stanowić alternatywę dla 
robota planetarnego.

CONCEPT
SR3210

SAM COOK
PSC-90/B
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https://my-concept.pl/pl/p/Mikser-reczny-z-blenderem-500-W-SR3300-/20511
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Sprawdzi się np. w siekaniu orze-
chów, ziół czy serów. Przy jego 
pomocy przygotujemy np. pesto.
To zdecydowanie najpopularniej-

sze dodatki do mikserów, jednak 
nie wszystkie. Firma Bosch w ostat-
nim czasie wprowadziła do oferty sys-
tem pakowania próżniowego Fresh 
Vacuum. Zestaw zawiera takie akce-
soria jak: pompa próżniowa, pojem-
nik próżniowy oraz worki próżniowe 
z zamknięciem strunowym, wielokrot-
nego użytku, dostępne w dwóch roz-

miarach. Zapakowana w ten sposób żywność dłużej 
zachowuje świeżość. Pojemniki próżniowe są wyko-
nane z trwałego tritanu, wolnego od bisfenoli. Moż-
na ich bez problemu używać w kuchence mikrofa-
lowej oraz łatwo czyścić w zmywarce.

Mikser z misą, �a robot 
planetarny?
Ze względu na podobne prze-
znaczenie i wygląd wiele osób 
często zastanawia się, czy lepiej 
wybrać mikser z misą czy ro-
bot planetarny. Urządzenia te 
różni zasada działania. Mik-
sery z misą są przeznaczo-
ne do lekkich prac i przygoto-
wywania mniejszych ilości mas. 
Mieszadła poruszają się w jednej 

osi i mogą nie docierać do wszystkich 
zakamarków misy, dlatego warto co 
jakiś czas kontrolować konsystencję 
masy. Są jednak bardzo lekkie, przy-
stępne cenowo oraz na tyle funkcjo-
nalne, że spełniają oczekiwania użyt-
kowników. Dodatkowo niektóre mo-
dele można wyposażyć w przydatne ak-
cesoria. W robocie planetarnym miesza-
dła poruszają się w kilku osiach, dzięki 
czemu docierają do praktycznie każde-
go obszaru misy. To pozwala na bar-
dzo dokładne mieszanie oraz ugniata-
nie składników. Co więcej, misa ma za-
zwyczaj większą pojemność niż w mik-
serach stojących. Oprócz tego wielu produ-
centów do robotów planetarnych oferu-

je dodatkowe akcesoria, np. maszyn-
kę do mielenia mięsa, szatkowni-
cę czy blender kielichowy. Dzięki 
temu urządzenie jest bardzo funk-
cjonalne. Większe możliwości mają 

jednak swoją cenę, ponieważ robot planetar-
ny będzie zajmował więcej miejsca w kuchni oraz jest 
droższy niż tradycyjny mikser. Jednak dla wielu osób bę-
dzie to bardzo dobry wybór.

Ergonomia �użytkowania
Aby użytkowanie mikserów było wygodne, producen-
ci projektują ergonomiczne obudowy. Uchwyt powi-

nien być pokryty miękką powłoką antypo-
ślizgową, która dobrze dopasowuje się 
do kształtu dłoni. Modele z misą bar-
dzo często mają również antypoślizgo-

we nóżki, które zapewniają stabilność 
na blacie kuchennym, nawet podczas inten-

sywnej pracy. Oczywiście, znaczenie ma rów-
nież wzornictwo urządzeń. Niektóre mik-
sery ręczne są elementami serii wzor-
niczych, co oznacza, że ich stylisty-
ka jest dopasowana również do 
innych produktów, jak czajniki 
czy tostery. Obudowy zazwy-
czaj wykonane są z tworzy-
wa sztucznego lub stali nie-
rdzewnej. Dzięki dużej 
różnorodności z ła-
twością wybie-
rzemy mikser, 
który pasuje 
do danej kuchni.

Moc maksymalna silnika miksera Ze-
lmer ZHM2550 wynosi 750 W. Nawet 
zagniecenie ciężkiego drożdżowego 
ciasta nie będzie stanowić problemu. 
Aby sprostać wymaganiom, urządze-
nie wyposażono w 5 ustawień pręd-
kości. Dzięki nim bez trudu dostosujemy 
prędkość obrotową do przetwarzanych 

składników. Funkcja turbo gwaran-
tuje natychmiastowe zwiększenie 
obrotów do maksimum. Dodatko-
wo pozwala na pulsacyjną pra-
cę urządzenia, co jest pomocne 

np. w  trakcie mieszania składni-
ków o różnej konsystencji. Producent zasto-

sował miękką powłokę soft touch, dzięki której 

mikser pewnie leży w ręku. W zestawie z urzą-
dzeniem znajdują się mieszadła, które wykorzy-
stamy np. do ubijania piany. Jeśli chcemy wyro-
bić ciasto, możemy skorzystać z haków do wyra-
biania, które pomogą szybko i łatwo przygotować 
domowe wypieki.

Duża moc i efektywne miksowanie – Zelmer ZHM2550

Mikser może być wypo-
sażony w dodatkowe ak-
cesoria, takie jak blen-
der czy nawet pakowar-
ka próżniowa.
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Brak dymu i zdrowe, beztłuszczowe grillowanie to zale-
ty, jakie oferują grille elektryczne. Pozwalają one cały 
rok cieszyć się ulubionymi potrawami. Dzięki wymien-
nym płytom i termosondzie użytkowanie grilla Concept 
GE3550 jest wyjątkowo łatwe.

Grill elektryczny GE3550 oferuje proste sterowa-
nie za pomocą 11 programów. Wystarczy wyłożyć 
składniki, wybrać odpowiedni program, a grill au-
tomatycznie ustawi najlepszą temperaturę i  czas 
grillowania. Dzięki mocy 2000 W wystarczy kilka 
chwil, żeby sprzęt był gotowy do pracy. Wszystkie 
ustawione wartości można wygodnie monitoro-
wać na czytelnym wyświetlaczu cyfrowym. Atutem 
jest opcja osobnej regulacji temperatury dla każdej 
z płyt. Pozwala to przygotować różne rodzaje dań 

jednocześnie bez obaw o przypalenie lub niedopie-
czenie. Grill elektryczny Concept GE3550 jest wypo-
sażony w sondę do mierzenia temperatury. Doce-
nimy to zwłaszcza podczas grillowania mięsa. Wy-
starczy wbić ją do dania, a temperatura wyświetli 
się na wyświetlaczu grilla. Sonda pomoże przygo-

tować mięso dokładnie tak, jak chcemy, a grillowa-
nie steków będzie niezwykle proste.
Opcja grillowania w pozycji otwartej daje wyjątko-
wo dużą powierzchnię, na której można przygoto-
wać posiłki dla całej rodziny lub grupy przyjaciół. 
Możemy dostosować grill do swoich potrzeb i użyć 
dokładnie takich płyt, jakie nam odpowiadają – ry-
flowanych, gładkich lub połączyć je ze sobą. Płyty 
z  ryflowaną powierzchnią mogą być używane za-
równo do grillowania zamkniętego, jak i otwarte-
go. Zamknięty grill nadaje się do przygotowywa-
nia steków, hamburgerów lub do pieczenia tostów, 
nadziewanych tortilli lub panini. Jest to najszybsza 
metoda ich przygotowania, ponieważ potrawa jest 
równomiernie przypieczona z obu stron jednocze-
śnie i nie ma potrzeby jej obracania. Można też gril-
lować wszystko na otwartych płytach, tak jak na 
klasycznym grillu. Dzięki ząbkowanej powierzchni 
potrawa jest dobrze przysmażona, a jednocześnie 
zachowuje soczysty smak. Nadmiar soku i tłuszczu 
jest odprowadzany do pojemnika zbiorczego przez 
rowki. Płyty grillowe o gładkiej powierzchni prze-
znaczone są do przygotowywania placków, naleśni-
ków, jajek, ryb, warzyw, sera. Wyjątkowym atutem 
są także płyty do gofrów. Dzięki nim sprzęt zastąpi 
gofrownicę, a my przygotujemy ulubioną przekąskę 
w dowolny sposób – na słodko czy na słono. Grill 
Concept GE3550 wyposażony jest w bardzo dobrej 
jakości aluminiowe płyty, pokryte powłoką nieprzy-
wierająca, dzięki czemu potrawy się nie przypalają. 
Grillowanie jest więc zdrowsze, ponieważ nie wy-
maga użycia tłuszczu ani oleju. Jednocześnie płyt-
ki są wygodne w czyszczeniu. Po wystygnięciu wy-
starczy usunąć osadzony brud specjalną skrobacz-
ką z zestawu lub przetrzeć wilgotną ściereczką. Na-
stępnie możemy wyjąć płyty i umieścić je w zmywar-
ce wraz z pojemnikiem ociekowym. Dużą zaletą jest 
możliwość zablokowania grilla w pozycji zamknię-
tej. Dzięki temu nie zajmie dużo miejsca w kuchni 
i łatwiej będzie go przechowywać.

CONCEPT. Grill elektryczny GE3550

Z termosondą 
i wymiennymi 
płytami
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Kamienna powłoka nieprzywierająca
Estetyczne i równe plastry prezentują się niezwykle apetycznie na suto zastawionym 
stole. Najprostszym sposobem, żeby je uzyskać, jest skorzystanie z krajalnicy elek-
trycznej, np. Zelmer ZFS0917.

Dzięki mocy 150 W urządzenie sprosta nawet twar-
dym serom, a wykorzystując płynną regulację grubo-
ści krojenia w zakresie od 0 do 15 mm, dopasujemy 
plasterki do swoich upodobań. Żeby zapewnić mak-

simum bezpieczeństwa podczas korzystania z krajal-
nicy Zelmer ZFS0917, zamontowano w niej specjal-
ną blokadę przed przypadkowym uruchomieniem. 
Należy nacisnąć i trzymać w trakcie pracy specjal-

ny przycisk, żeby uruchomić urządzenie i podtrzy-
mywać jego pracę. Dzięki temu nie musimy martwić 
się o swoje bezpieczeństwo. Ostrze wykonane zo-
stało ze stali nierdzewnej i pokryto je kamienną po-
włoką, która pełni wiele przydatnych funkcji. Przede 
wszystkim jest nieprzywierająca i bardzo odporna, 
a jednocześnie ułatwia precyzyjne krojenie. Ostrze 
jest zdejmowane, dzięki czemu bez problemu za-
dbamy o jego czystość. Aby w pełni zadbać o wy-
godę i bezpieczeństwo w trakcie używania krajal-
nicy Zelmer, wyposażono ją w gumowe nóżki anty-
poślizgowe. Dzięki nim urządzenie nie będzie prze-
mieszczać się po blacie w trakcie pracy. Krajalnica 
elektryczna to przydatne urządzenie, jednak nie mu-
si zajmować dużo miejsca. Dlatego Zelmer ZFS0917 
ma składaną konstrukcję, dzięki której sprzęt jest 
naprawdę kompaktowy, a dodatkowy schowek na 
przewód ułatwia jego przechowywanie.

Zdrowe i szybkie smażenie
Marka Salter to prawdziwy specjalista od frytkownic beztłuszczowych, czego dowo-
dem jest model EK5196GW, oferujący dużą pojemność oraz umożliwiający zdrowe sma-
żenie przy mniejszym zużyciu oleju oraz, co dziś szczególnie ważne, energii.

Bardzo duża pojemność – 7,6 l w dwóch koszach 
sprawia, że każdy może cieszyć się smakiem smażo-
nych potraw. Dzięki temu przygotowanie większej 
ilości przekąsek i dań nie stanowi żadnego proble-

mu. Frytkownica jest wyposażona w okienka, dzięki 
którym można zobaczyć, kiedy potrawa jest gotowa, 
bez konieczności otwierania szuflad. To gwarantuje 
utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz znacz-
nie zwiększa wygodę użytkowania. Dzięki funkcji 
Sync & Match można mieć pewność, że różne skład-
niki będą gotowe w tym samym czasie. Rozwiąza-
nie to synchronizuje pracę komór frytkownicy. W ra-
zie potrzeby opóźnia przygotowanie jednego z dań 
tak, żeby cały posiłek był gotowy w jednej chwili. 
Urządzenie jest niezwykle proste w obsłudze. Fryt-
kownicę wyposażono w wygodny panel sterujący, 
który pozwala na wybór programów automatycz-
nych do przygotowywania najpopularniejszych po-
traw. Dostępny jest również tryb manualny, w któ-
rym samodzielnie możemy ustawić takie parame-
try jak czas opiekania czy temperatura pracy. Oba 
kosze na potrawy są łatwe w czyszczeniu, dzięki 
czemu sprzątanie po gotowaniu trwa co najwyżej 
kilka chwil. Bezpieczeństwo zapewniają wygodne, 
nienagrzewające się uchwyty.

SALTER. Frytkownica beztłuszczowa EK5196GW

ZELMER. Krajalnica elektryczna ZFS0917
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N ie musimy kupować wody sprzedawanej 
w butelkach typu PET. To znacznie przy-
czynia się do redukcji odpadów z  two-

rzyw sztucznych, a sam koszt 1 l wody jest zniko-
my. Jeśli chcemy mieć przefiltrowaną wodę zawsze 
przy sobie, to doskonałe rozwiązanie stanowią bu-
telki filtrujące. Zajmują niewiele miejsca i bez tru-
du zmieszczą się w plecaku, torbie czy miejscu na 

bidon rowerowy. To doskonały wybór dla ak-
tywnych osób.

Budowa �dzbanka
W dużym dzbanku umieszczony jest mniej-
szy zbiornik, w którym z kolei umieszcza się 
wymienny wkład. Dzbanki tego typu dzia-
łają na zasadzie grawitacji. Woda wlewa-
na przez otwór w pokrywie pod wpływem 
grawitacji przepływa przez mieszankę filtru-
jącą i już oczyszczona trafia do dolnej czę-

ści dzbanka. Standar-
dem oferowanym przez 
producentów (choć na-
dal można znaleźć mode-
le bez otworów wlewo-
wych) jest pokrywka, któ-
rej nie trzeba zdejmować 
podczas nalewania wody. 
Klient ma do wyboru dwa 
rodzaje wlewów: otwar-
ty (z  kratką) i  zamknięty 
(z uchylną klapką). Istnieją 
modele filtrów dzbankowych, w których aby na-
pełnić dzbanek wystarczy umieścić go pod kra-
nem i skierować strumień wody na klapkę, któ-
ra odchyli się pod wpływem ciśnienia. W niektó-
rych modelach klapka otwiera się po naciśnięciu 
specjalnego przycisku.
Do najczęstszych udogodnień stosowanych w fil-
trach dzbankowych zaliczamy:

�� antypoślizgową podstawę �– można ją spotkać 
w droższych modelach. Gumowe elementy umiesz-

czone w podstawie zabezpieczają dzbanek przed 
przypadkowym przesunięciem;

��miękkie uchwyty �– również spełniają funk-
cję antypoślizgową i ułatwiają stabilne trzyma-
nie dzbanka w dłoni.

Wskaźnik �wymiany filtra
Niezbędnym elemen-
tem każdego dzban-
ka jest wskaźnik ko-
nieczności wymiany 
filtra – modele bez te-
go rozwiązania, są na-
prawdę rzadkością. To 
on „oblicza” liczbę na-
pełnień dzbanka i infor-
muje o konieczności wy-
miany filtra. Każdy wskaź-

Dzbanki 
i butelki 
filtrujące

Stan kranówki w polskich miastach jest coraz lepszy, a dodatkowo w prosty sposób możemy go 
poprawić za pomocą dzbanka filtrującego. Sprawdzi się on w praktycznie każdych warunkach, 
nie tylko w domu, ale i na wyjazdach. Za stosowaniem dzbanków filtrujących przemawiają także 
czynniki ekonomiczne i ekologiczne.

PHILIPS AWP2938GNT/10

PHILIPS
GoZero AWP2787YL/10 BRITA Marella XL

Fo
t. 

Ph
ilip

s



www.infoprodukt.pl

d z b a n k i

nik uruchamia się po wło-
żeniu nowego wkładu. 
Dlaczego są tak ważne? 
Przede wszystkim dlatego, 
że bardzo duże znaczenie dla 
skuteczności filtracji mają 
jakość mieszanki oraz sto-
pień jej zużycia. Wskaźnik 
przypomina o wymianie wkładu, a  tym samym 
pozwala zachować odpowiedni poziom filtracji. 
Dzielimy je na dwa rodzaje: manualne i elektro-
niczne. Dodatkowy podział dotyczy tego, w ja-
ki sposób odmierzają poziom zużycia wkładu. 
W modelach manualnych użytkownik zaznacza 
datę wymiany – w zależności od produktu po-
daje tylko miesiąc lub także dzień jego zamonto-
wania. Wskaźniki manualne najczęściej umiesz-
czone są na pokrywce. W niektórych wypadkach 
wskaźnik umieszczony jest na wkładzie. Specjal-
ny kalendarzyk jest wytłoczony na jego obudo-
wie – wystarczy włożyć wkład w  odpowiedni 
sposób, aby dany miesiąc ustawić 
w miejscu strzałki wytłoczonej na 
każdym dzbanku.
Bardziej zaawansowane są wskaź-
niki elektroniczne, dostępne w kilku 
wariantach. Obowiązkowo wyposa-
żone są w niewielki wyświetlacz LED, 
pokazujący liczbę napełnień, procen-
towy stopień zużycia filtra czy to, ja-
ką ilość wody można jeszcze przelać 

przez wkład – opcji 
jest kilka. Jeśli sto-

sowane są paski ob-
razujące stan wkła-

du, to po upływie np. 
tygodnia z wyświetla-
cza będzie znikać jedna 
kreska, symbolizująca 

jeden tydzień. Po 
zniknięciu wszyst-
kich kresek spe-

cjalna ikonka będzie in-
formować o konieczności 
wymiany.

Wkłady  
�filtrujące
Na samym wstępie warto 
zaznaczyć, że zaleca się ko-
rzystanie z oryginalnych fil-
trów do wody producenta 
dzbanka, gdyż tylko one dają gwarancję jakości, 
skuteczności i bezpieczeństwa użytych materia-
łów. Do produkcji wykorzystywane jest całkowi-

cie bezpieczne dla zdrowia two-
rzywo sztuczne, niezawierają-
ce bisfenolu A. Na rynku stan-
dardowo dostępne są dwa ty-
py wkładów – pierwszy, tzw. 
klasyczny, jest podłużny, dru-
gi – poziomy. Kształt wkładu 
wpływa na to, jak wygląda we-
wnętrzny dzbanek na wodę nie-

przefiltrowaną. Część z nich do-
stosowana jest do dzbanków konkret-
nego producenta, część można uznać 

za uniwersalne – przed kup-
nem dzbanka warto 
sprawdzić, jaka jest 
dostępność wkładów 
i czy z ich dokupieniem 
nie będzie problemów.
W górnej części obudowy 
umieszczone jest siteczko, 
które odpowiada za wstęp-

Alternatywę dla 
dzbanka może sta-
nowić błyskawiczny 
filtr wody, jak Philips 
AWP2980WH/58. To 
funkcjonalne urzą-
dzenie, oferujące 
pojemność aż 3 l 
i  mieszczące się 
na drzwiach lo-
dówki. Dzięki in-
nowacyjnej tech-

nice włókna z węgla aktywnego, która cha-
rakteryzuje się skuteczniejszą absorpcją dzię-
ki bardzo porowatej strukturze, wykorzysty-
wany filtr Micro X-Clean Instant zapewnia 
czterokrotnie szybszy przepływ niż w  przy-
padku dzbanka filtrującego przy zachowa-
niu takiej samej wydajności filtracji. Odchy-
lana pokrywka umożliwia napełnianie jedną 
ręką. Podwójny system sygnalizacji wymiany 

filtra działa w oparciu o rzeczywistą objętość 
filtracji i okres użytkowania. Wystarczy wci-
snąć przycisk i urządzenie w kilka chwil naleje 
wodę bezpośrednio do szklanki czy czajnika. 
Wbudowana pompka jest zasilana akumula-
torowo. Dostępna jest możliwość ładowania 
za pomocą kabla USB typu C, przy czym każ-
de pełne naładowanie wystarcza na 1 mie-
siąc pracy akumulatora.

Czysta woda za dotknięciem przycisku – Philips AWP2980WH/58
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ną filtrację mechaniczną. Drobne oczka filtrują za-
nieczyszczenia takie jak piasek czy drobinki rdzy – 
gęstość siateczki to np. 190 mikronów. W środko-

wej części znajduje się to, co naj-
ważniejsze, czyli mieszan-

ka filtrująca. Jej podsta-
wę stanowią wymien-
nik jonowy oraz wę-
giel aktywny – niektó-
rzy producenci stosu-

ją dodatkowe produk-
ty, tym samym zwiększa-

jąc liczbę etapów filtracji. Na 
dole wkładu znajduje się kolej-

ne siteczko z jeszcze drobniejszy-
mi dziurkami. To właśnie ono wy-
chwytuje pozostałe zanieczyszcze-
nia, zatrzymując je w bardzo gę-

stej siateczce (np. 220 mikronów).
Filtracja wody zaczyna się i kończy 

filtracją mechaniczną. Rozwiązanie to stosowane 
jest także np. w czajnikach elektrycznych, które 
mają specjalne siateczki – to one przechwytują 
zanieczyszczenia w momencie nalewania wody. 
W dzbankach filtrujących jest podobnie, z tym że 
tutaj mamy dwa etapy i dwa rodzaje sitek. Jak już 
wspominaliśmy, różnią się one wiel-
kością i gęstością oczek. Pierwsza 
siateczka zatrzymuje większe za-
nieczyszczenia i jest filtracją wstęp-
ną, druga jest bardziej zagęszczona 
i ma za zadanie wyłapywać cząstecz-
ki mieszanki. Za właściwe oczyszcza-
nie odpowiada mieszanka filtrująca, 
a właściwie węgiel aktywowany i ży-
wica jonowymienna.

Ważne �parametry
Najważniejszym parametrem 
dzbanków jest ich pojemność, 
która jest różna w zależności od 
konkretnego modelu. W  specy-
fikacjach producenci zazwyczaj 
podają pojemność całkowitą oraz 
osobno pojemność zbiornika na 
wodę przefiltrowaną. W  większo-
ści dostępnych modeli mieści się od 
1,4 l do 1,95 l wody przefiltrowanej 
przy pojemności całkowitej 2,4 lub 
2,95 l. Tym, którzy potrzebują więk-
szej ilości wody, warto zaproponować większe 
dzbanki, o powiększonej pojemności, które mo-
gą mieć nawet 3,5 l lub 4 l pojemności całko-
witej i pomieścić odpowiednio 1,8-2 l przefil-
trowanej wody. Kolejną kwestią jest kształt. 
W tym wypadku możemy wyróżnić dwa rodza-
je: klasyczne i lodówkowe. Drugi typ to dzban-
ki mające specjalny spłaszczony kształt. Dzięki 
temu można je przechowywać na drzwiach lo-
dówki. Klasyczne modele są bardziej wypukłe, 
przez co nie mieszczą się na półkach. Niektórzy 
producenci oferują także modele XL, które mają 
zwiększoną pojemność oraz większe wymiary.

Etapy �filtracji
We wkładach, w których filtracja przebiega w czte-
rech etapach, woda przepływa 
przez wymiennik jonowy, a po-
tem węgiel aktywowany. Żywi-
ca jest produktem syntetycznym. 
Jej zadanie polega na wychwy-
ceniu z wody jonów soli wapnia 
i magnezu oraz ich wymianie na 
jony wodoru. Dzięki temu reduku-
je twardość wody, która powoduje 
osadzanie się kamienia na elemen-
tach grzewczych urządzeń elektrycz-
nych. Wymiennik jonowy zatrzymu-
je również metale ciężkie takie 
jak ołów czy miedź. Trzecim 
etapem jest filtracja na węglu 
aktywowanym, który pochła-
nia m.in. chlor i  zanieczyszczenia organiczne. 
Węgiel aktywowany uzyskuje się przez ogrza-
nie miazgi drzewnej do temperatury 900 °C. Po 
płukaniu aktywuje się go, np. parą wodną. Po-
rowata struktura węgla sprawia, że ma on bar-
dzo duże właściwości chłonne, „zasysa” w po-
ry zanieczyszczenia i już ich nie oddaje do wo-
dy. Wielu producentów impregnuje go srebrem, 

które z  czasem się wypłukuje do 
filtrowanej wody. Dzięki właści-

wościom bakteriostatycznym 
srebro chroni przefiltrowaną 
wodę w dzbanku przed roz-
wojem bakterii. Warto wspo-
mnieć, że na rynku dostępne 
są też filtry magnezowe, któ-

re oczyszczając wodę krano-
wą, jednocześnie wzbogacają 

ją o jony magnezu (średnia zawar-
tość tego pierwiastka w przefiltrowa-

nej wodzie to ok. 30 mg/l), wkła-
dy dostosowane do stopnia twar-
dości wody, do wody bardzo twar-
dej, które skutecznie chronią urzą-
dzenia AGD przed kamieniem kotło-

wym, oraz oczyszczające ją i alkali-
zujące. Ostatni typ to filtry 
typu pH+, dzięki którym 
uzyskujemy wodę o warto-
ści pH8. Woda z filtra pH+ 
jest zmineralizowana, za-

wiera jony, dlatego też podobnie jak w wypad-
ku filtra magnezowego Mg+ niezalecane jest 
jej gotowanie. Codzienne picie wody alkalicz-
nej pozwala dostarczyć do organizmu minera-
ły alkaliczne, wzmocnić siły witalne, uzupełnić 
urozmaiconą dietę i zachować równowagę kwa-
sowo-zasadową.

�� Węgiel aktywowany �– to materiał organicz-
ny, charakteryzujący się dużą zdolnością ab-
sorpcyjną. Wytwarzany jest z łusek orzechów 
lub z  drewna. Co ważne, doskonale absor-
buje chlor. Działa podobnie jak gąbka, trwa-
le przyłączając do swojej powierzchni szko-
dliwe substancje. Eliminacja zanieczyszczeń 
następuje właśnie przez powierzchniowe wią-
zanie cząsteczek z cząsteczkami węgla. Wę-

giel aktywowany jest impregno-
wany srebrem, które ma wła-
ściwości bak teriostatyczne. 
Dzięki nim w wodzie nie do-
chodzi do rozwoju flory bak-
teryjnej. Co więcej, ma on za-
stosowanie w wielu branżach, 
m.in. w przemyśle spożywczym, 
farmaceutycznym czy urządze-

niach gospodarstwa domowego 
(pochłania brzydkie zapachy).

�� Żywica jonowowymienna �– czyli wy-
miennik jonowy. Jest to ziarnisty, wo-
doodporny materiał (tworzywo sztucz-
ne), który wymienia swoje jony na in-
ne. Obecnie są to wymienniki organicz-

ne produkowane na bazie żywicy styrenowej 
lub akrylowej. Mają one zdolność zmniejsza-
nia twardości wody, dzięki czemu w czajniku 
nie osadza się kamień, zaś na herbacie nie po-
jawia się tłusty, nieprzyjemny osad. Wymien-
niki jonowe redukują również zawartość wy-
branych metali ciężkich takich jak ołów czy 
miedź. Po raz pierwszy zmiękczenie wody 
przy użyciu żywicy jonowowymiennej odby-
ło się w 1905 r., dokonał tego Richard Gans. 
Ciekawostką jest to, że produkt ten służy nie 
tylko do filtrowania wody, ale także do walki 
z  cholesterolem. Żywica zmniejsza jego po-
ziom i od lat stosowana jest w  leczeniu hi-
percholesterolemii.

�� Srebro �– nie dopuszcza do rozwoju bakterii 
w wodzie przefiltrowanej. Dzięki zastosowa-
niu srebra użytkownik ma pewność, że w wo-
dzie przechowywanej w dzbanku (do 24 go-
dzin) nie rozwiną się bakterie.

Dzbanki wyposażone są we 
wskaźnik zużycia filtra, który 
informuje o tym, kiedy nadszedł 
czas na jego wymianę.
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Dzięki urządzeniu do mleka roślinnego 
Salter możesz przygotować pyszne, 
ekologiczne mleko roślinne.  Od 
napoju migdałowego po owsiany
— ta nowa, ekscytująca premiera firmy 
Salter umożliwia tworzenie napojów 
roślinnych z orzechów, nasion
lub ziaren! 
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