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IFA

Pod nowym, podwójnym 
kierownictwem
Zarząd Messe Berlin wyznaczył Davida Ruetza i Kaia 
Mangelbergera na nowych, podwójnych szefów IFA 
2022. Zespół ten zastępuje poprzednie kierownictwo 
IFA – Jensa Heitheckera i Dirka Koslowskiego.

David Ruetz i Kai Mangelberger przejmują IFA 2022. Obaj mają wie-
loletnie doświadczenie w międzynarodowym biznesie. 
– IFA będzie jeszcze silniejsza, gdy powróci we wrześniu. Nasze przy-
gotowania są już zaawansowane. Oczekiwania rynku są wysokie. 
Jako wiodące na świecie targi elektroniki użytkowej i domowej je-
steśmy gotowi zapewnić branży odpowiednią platformę do ponow-
nego otwarcia działalności. Wraz z Davidem Ruetzem i Kaiem Man-
gelbergerem wyznaczyliśmy silne, podwójne kierownictwo, które 
wraz z zespołem IFA z powodzeniem będzie zarządzać odliczaniem 
do wydarzenia w nadchodzących miesiącach – powiedział Martin 
Ecknig, dyrektor generalny Messe Berlin GmbH.
David Ruetz, jako szef ITB Berlin, światowych targów turystycznych, 
posiada szeroką wiedzę na temat opracowywania udanych global-
nych projektów B2B. Jako doświadczony ekspert ds. komunikacji mię-
dzynarodowej od 2002 r. odpowiada za ITB w Messe Berlin. W tym 
okresie przyczynił się do przekształcenia targów w globalną mar-
kę. Podczas pandemii firma ITB z powodzeniem zdołała przyspie-
szyć cyfryzację, a wraz z ITB.com stworzyła główną platformę dla 
globalnej społeczności turystycznej. David Ruetz, jako starszy wi-
ceprezes IFA 2022, będzie głównym kontaktem IFA dla kluczowych 
graczy na rynku. Kai Mangelberger z kolei ma ponad 20-letnie do-
świadczenie w zarządzaniu wydarzeniami. W tym czasie nadzoro-
wał czołowe targi techniki transportowej – InnoTrans, ostatnio jako 
wicedyrektor, by w zeszłym roku objąć stanowisko szefa Fruit Lo-
gistica, światowych targów handlu owocami. W kwietniu br. Fru-
it Logistica z powodzeniem wznowiła działalność po przerwie spo-
wodowanej pandemią jako pierwsza, duża, międzynarodowa im-
preza, która odbyła się na żywo.  Wtedy to na berlińskie tereny wy-
stawowe wrócili wystawcy i goście branżowi z ponad 130 krajów.

LG

Na targach Milan Design Week 2022
Firma LG Electronics na targach Milan Design Week 2022, odbywających się w dniach 
7 – 12 czerwca, zaprezentowała najnowsze rozwiązania swojej marki urządzeń ku-
chennych do zabudowy klasy ultra-premium. Wystawa LG obejmowała aż cztery 
strefy kuchenne: Seamless Nature Kitchen, European Trendy Kitchen, Conceptual 
Kitchen oraz Botanic Art Gallery.

Milan Design Week to znane na całym świecie 
wydarzenie poświęcone wzornictwu, którego 
centralnym punktem jest Salone del Mobile. Eu-
ropejski debiut serii Signature Kitchen Suite miał 
miejsce cztery lata temu. Od tego 
czasu luksusowe urządzenia do za-
budowy cieszą się popularnością 
wśród Europejczyków, a  firma LG 
nieustannie umacnia swoją pozy-
cję na kontynencie.
Wysokiej klasy rozwiązania do za-
budowy Signature Kitchen Suite do-
skonale współgrają z istniejącymi 
kuchniami, łącząc nieszablonowe 
wzornictwo z najnowocześniejszą 
techniką oraz nadając doświadcze-
niu gotowania całkiem nowy wy-
miar. Zgodnie z  hasłem „True to 
Food” produkty LG wyróżniają się 

największą wydajnością, eleganckim wzornic-
twem oraz gwarantują precyzję podczas przyrzą-
dzania posiłków. Firma demonstruje także sza-
cunek dla jedzenia na każdym etapie jego przy-

gotowywania. Na stoisku LG odwiedzający mo-
gli poznać luksusową wizję lepszego doświad-
czenia kulinarnego, która przyświeca firmie przy 
tworzeniu każdego rozwiązania z serii Signatu-
re Kitchen Suite.
Pokaz łączył w sobie cztery wyjątkowe sekcje oraz 
atrakcje, prezentując jakość i  funkcjonalność tej 
stylowej serii urządzeń. Produkty Signature Kit-
chen Suite to nowe linie piekarników, zmywarek 
oraz szufladowych chłodziarkozamrażarek podbla-
towych. Sprzęty są odzwierciedleniem nowocze-
snego i ekskluzywnego stylu życia. Wyróżniają się 
szerokim wachlarzem dostępnych kolorów i pane-
li, a także nowymi możliwościami dopasowania 
i uzupełnienia różnorodnych wnętrz.
– Milan Design Week stanowi kamień milowy 
w obecności firmy LG na europejskim rynku urzą-
dzeń do zabudowy. Bazując na sukcesie Signa-
ture Kitchen Suite, dążymy do dalszego rozwo-
ju i ugruntowania naszej pozycji w tej przestrzeni 
przez wprowadzenie wzornictwa ultra-premium 
i zaawansowanych rozwiązań, które będą kształ-
tować przyszłość aranżacji wnętrz kuchennych – 
mówi Lyu Jae-cheol, prezes LG Electronics Home 
Appliance & Air Solution Company.

Wielki Finał Akademii Siatkówki Amica w Szamotułach
Ponad 200 dzieci ze szkół podstawowych w Szamotułach oraz Wronkach wzięło udział 
w Wielkim Finale Akademii Siatkówki Amica. Wydarzenie odbywające się w Hali Spor-
towej „Szamotulanka” pełne było kolorytu, radości i sportowej, towarzyskiej rywali-
zacji. W podziękowaniu za wsparcie projektu przedstawiciele UKS Szamotulanin przy-
znali zaszczytny tytuł „Przyjaciela Sportu Dzieci” pierwszemu wiceprezesowi grupy 
Amica Marcinowi Bilikowi.

Impreza była zwieńczeniem pierwszego sezonu dru-
giej co do wielkości tego typu akademii w Polsce. Pro-
jekt realizowany jest wspólnie z samorządami oraz klu-
bami członkowskimi z terenu powiatu szamotulskie-
go. Zgodnie z założeniami Akademii Siatkówki Ami-
ca finał wydarzenia nie ma na celu wyłonienia zwy-
cięzców. Wszystkie dzieci biorące udział w meczach 
otrzymały pamiątkowe medale oraz dyplomy. Głów-
ną zaletą przedsięwzięcia jest czer-
panie z doświadczeń Uczniowskie-
go Klubu Sportowego „Szamotula-
nin”, który ma za sobą szereg istot-
nych sukcesów w zakresie szkolenia 
następców Katarzyny Skowrońskiej 
czy Bartosza Kurka.
Tegoroczny finał rozpoczął się od 
uroczystego otwarcia, w  którym 
udział wzięli przedstawiciele stron 
zaangażowanych w realizację pro-

jektu. Wśród nich znaleźli się: starosta szamotulski 
Beata Hanyżak, burmistrz Szamotuł Włodzimierz 
Kaczmarek, wiceburmistrz Wronek Robert Dorna, 
pierwszy wiceprezes ds. operacyjnych grupy Ami-
ca Marcin Bilik, dyrektorzy szkół uczestniczących 
w projekcie, a także goście reprezentujący władze 
centralne – wojewoda wielkopolski Michał Zieliń-
ski i poseł Jakub Rutnicki.

Po uroczystym otwarciu nastąpiła część artystycz-
na z występem pary tanecznej oraz dziecięcej grupy 
czirliderek. Następnie na specjalnie przygotowanych 
małych boiskach w popularnej „Szamotulance” dzie-
ci mogły wziąć udział w sportowej rywalizacji: singli, 
dwójek i trójek. Od tego momentu liczyły się tylko do-
bre zagrywki, przyjęcia oraz blok, czyli to, co w siat-
kówce najlepsze.
Przy okazji Amica przekazała szkołom uczestniczą-
cym w projekcie chłodziarki jako zaplecze ośrodków 
treningowych, a ponadto mały sprzęt AGD w ramach 
nagród dla dziewczynek z pierwszego rocznika Aka-
demii, które wyróżniły się podczas niedawnych mi-
strzostw Wielkopolski trójek. 
Na zakończenie wydarzenia przedstawiciele Uczniow-
skiego Klubu Sportowego „Szamotulanin” uhonorowa-
li tytułem „Przyjaciela Sportu Dzieci” wiceprezesa gru-
py Amica, wojewodę oraz starostę. Wszystko w po-
dzięce za wsparcie całej inicjatywy.
Grupa Amica finansuje koszty szkolenia, a także 
niezbędny sprzęt sportowy, wyposażenie trene-
rów, koszulki dla uczniów. Kluby UKS Szamotu-
lanin i Akademia Sportu Wronki czuwają mery-
torycznie nad szkoleniem. Samorządy Szamotuł, 
Wronek oraz Rokietnicy zapewniają bezpłatny do-
stęp do obiektów sportowych.

Grupa Amica
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“IFA is one of the 
most important 
events in the 
industry, and a 
unique opportunity 
to broaden horizons 
for both fans of 
new technologies 
and professionals.”
Andrzej Jackiewicz
CEO MediaMarktSaturn 
Polska

READY, STEADY, SHOW!

“Especially with a view to this year‘s 
Football World Cup, which will be 
played at the unusual winter time, 
the year-end business in the 
consumer electronics sector 
promises to be particularly exciting.”

“IFA is and remains the most 
important platform for new and 
innovative electronics products 
in the industry.”

#IFA2022

Dr. Stefan Müller  
CEO

Benedict Kober
Spokesman for the 
Management Board
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W czerwcu w warszawskim Studio Las odbyła się kon-
ferencja prasowa BSH poświęcona Home Connect – 
rozwiązaniu, dzięki któremu w prosty sposób moż-
na sterować urządzeniami gospodarstwa domowe-
go, monitorować je i ustawiać bezpośrednio ze smart-
fona przy pomocy aplikacji. Spotkanie poprowadziła 
dziennikarka, prezenterka telewizyjna Marzena Rogal-
ska, a jej gośćmi byli: fan technologii Zbyszek Urbań-
ski oraz trener BSH Piotr Stokłosa. 
W „tymczasowym mieszkaniu” urządzonym w war-
szawskim Studio Las spotkali się dziennikarze oraz 
przedstawiciele mediów lifestyleʼowych, wnętrzar-
skich i  technologicznych, aby poznać tajniki Home 
Connect, ułatwiającego życie użytkownikom urzą-
dzeń AGD marek Bosch i Siemens. Spotkanie było 
pełne dyskusji na temat przyszłości naszych domów 
i mieszkań oraz dostępnych na rynku rozwiązań uła-
twiających zarządzanie tą przestrzenią dzięki sprzę-
tom gospodarstwa domowego. 

Coraz częściej �„budowane” 
domy „inteligentne”
Liczba „inteligentnych” domów, czyli takich, które 
są wyposażone w systemy do sterowania wszystki-
mi urządzeniami obecnymi w mieszkaniach, rośnie 
każdego roku. Szacuje się, że już w 2024 r. z aplika-
cji pomagających zarządzać obowiązkami w domu 
będzie korzystać 31 mln Europejczyków. Jedną z nich 

jest Home Connect, która rozwija się, aby jeszcze le-
piej dopasowywać się do potrzeb konsumentów. Ja-
kie będą domy przyszłości i jakie rozwiązania oferuje 
rynek? Z badania przeprowadzonego w maju 2022 r. 
na zlecenie BSH Sprzęt Gospodarstwa Domowego Sp. 
z o.o., producenta urządzeń marek Bosch i Siemens, 
wynika, że 74 proc. respondentów dostrzega przydat-
ność zdalnego sterowania sprzętami AGD, jakie oferu-

je aplikacja Home Connect. Szczególnie dotyczy to ro-
dzin z dziećmi oraz mieszkańców dużych aglomeracji. 

Home Connect �– co to jest?
Aplikacja Home Connect to centrum zarządzania do-
mem, ale również czasem, który poświęcany jest na 
obowiązki domowe. Przeznaczone dla urządzeń ma-
rek Bosch i Siemens oprogramowanie ma szereg stale 
aktualizowanych funkcji, takich jak Easy Start czy Flex 
Start, które „uczą się” nawyków i dostosowują funk-
cje sprzętów gospodarstwa domowego do potrzeb 
i stylu życia użytkownika. Dzięki temu są one w sta-
nie zmniejszyć np. wydatki na energię elektryczną czy 
oszczędzić czas dotychczas wykorzystywany na kon-
serwację urządzeń. Easy Start to funkcja, dzięki któ-
rej nawet nowicjusze poradzą sobie z każdym rodza-
jem prania. Dopasowuje program prania i suszenia 
do konkretnego załadunku. Wystarczy z menu apli-
kacji wybrać kolor czy gatunek tkaniny. Na tej pod-
stawie algorytm Home Connect dobierze najbardziej 
odpowiedni program do skutecznego i bezpiecznego 
wyprania lub wysuszenia ubrań. Flex Start pomaga 
zadbać o finanse użytkownika, dając mu możliwość 
uruchomienia urządzenia w momencie wykorzystywa-
nia najtańszej energii. Należy wprowadzić najpóźniej-
szą godzinę, o której urządzenie ma zakończyć pracę, 
i aktywować managera energii. Program ten oblicza 
optymalny czas uruchomienia niezbędny do najlep-
szego wykorzystania najbardziej ekonomicznego źró-
dła energii, np. zasilania z układu fotowoltaicznego.

Home Connect �dostępny 
w większości urządzeń AGD
Home Connect dostępny jest w niemal wszystkich ka-
tegoriach produktowych – od pralek i suszarek przez 
okapy i płyty indukcyjne aż po zmywarki, a nawet chło-

Home Connect 
– technologia przyszłości
ułatwiająca codzienność

Krzysztof Nagodziński, 
członek zarządu BSH Sprzęt 
Gospodarstwa Domowego.

Cyfryzacja dotyka coraz to 
nowych sfer naszego życia. 
Jeszcze kilka lat temu nie po-
myślelibyśmy, że nasze domy 
[…] są w stanie już nie tyl-

ko pomagać, ale całkowicie wyręczać nas w na-
szych domowych obowiązkach. W odpowiedzi 
na szybkie tempo zmian i potrzeby naszych kon-
sumentów stworzyliśmy aplikację, która pozwala 
zarządzać urządzeniami Bosch i Siemens z dowol-
nego miejsca na świecie. System został zaprojek-
towany jako otwarta platforma, stale rozwijająca 
się wraz z rosnącą liczbą usług cyfrowych i zaan-
gażowaniem nowych partnerów do współpracy.

Początek kuchenkom mikrofalowym dał czekoladowy 
batonik roztopiony na poligonie wojskowym. Pierwsze 
modele bardziej przypominały ogromne szafy, niż nieduże 
urządzenia wolnostojące, które znamy dzisiaj.

dziarki. Można go połączyć również z ekspresem do ka-
wy, co stwarza możliwość przygotowania ulubionej ka-
wy bez wychodzenia z łóżka. Aplikacja ma również roz-
wiązanie coffeeWorld, dzięki któremu za pomocą jed-
nego kliknięcia można zaparzyć dodatkowe 17 specja-
łów kawowych z całego świata. Dodatkowymi funkcja-
mi ekspresów z Home Connect są informacje, np. na te-
mat prażenia ziaren, cyfrowa instrukcja obsługi i zdal-
na diagnostyka. W przypadku zmywarek możemy uzy-
skać powiadomienia push, które informują o skończo-
nym myciu, czy włączyć funkcję Silence on Demand. 
Jest to możliwość wyciszenia zmywarki, która kontynu-
uje pracę w trybie minimalnym i opóźnia działanie gło-
śnych elementów, takich jak pompa spustowa czy wy-
sokie ciśnienie wody. Jest to jedynie kilka z wielu funk-
cji, które oferuje aplikacja Home Connect.

Inżynierowie �opracowują już 
nowe funkcje
Dział rozwoju prowadzi zaawansowane prace, które 
umożliwią aktualizację oprogramowania sprzętowego 
niezależnie od daty zakupu. Dzięki wprowadzeniu tej in-
nowacji nawet po 5 latach zmywarka będzie w stanie 
implementować nowe funkcje stworzone przez specja-
listów, a zakupione urządzenia będą zawsze zaktualizo-
wane do najnowszej wersji. Z badań wynika, że co drugi 
Polak deklaruje zainteresowanie zakupem sprzętu AGD 
z rozwiązaniem Home Connect. Gotowość zakupu czę-
ściej deklarują osoby młode, w wieku 29 – 39 lat, miesz-
kające z dziećmi. Możliwość aktualizacji oprogramowa-
nia zakupionego sprzętu i implementacja nowych moż-
liwości, programów i rozwiązań to prawdziwa rewolu-

cja techniczna, zdecydowanie wyprzedzająca czas. To 
również produkcja zgodnie z konccepcją zrównoważo-
nego rozwoju, dbałość o środowisko naturalne i prze-
dłużanie trwałości sprzętu, a zatem również zmniejsze-
nie ilości elektroodpadów.

Home Connect �współpracuje 
z globalnymi partnerami 
Dzięki temu gwarantuje użytkownikom całościowe za-
rządzanie rozwiązaniami. Dom w stylu smart? Czemu 
nie! To rozwiązanie daje możliwość połączenia sprzę-
tu AGD z pozostałymi sieciami i stworzenia „inteligent-
nego” domu. Wśród partnerów Home Connect znajdu-
ją się takie aplikacje jak IFTTT, FITBIT czy SMA, a tak-
że asystenci głosowi: Alexa i Google, które umożliwiają 
zarządzanie energią, podłączenie dużej liczby urządzeń 
i dbanie o zdrowie użytkownika. Do dzisiaj Home Con-
nect jest kompatybilny z ponad 40 partnerami. Warto 
też dodać, że Home Connect GmbH jest spółką zależną 
BSH Hausgeräte GmbH.

Spotkanie poprowadziła dziennikarka, prezenterka telewizyjna 
Marzena Rogalska, a jej gośćmi byli: fan technologii Zbyszek Urbański 
oraz trener BSH Piotr Stokłosa. 

Home Connect to aplikacja, za pomocą której można zdalnie sterować urządzeniami gospodarstwa domowego 
marek Bosch i Siemens.

Urządzenia gospodarstwa 
domowego z funkcją
Home Connect i związaną z nimi 
aplikacją są dostępne od grudnia 
2014 r. – obecnie w 40 krajach, w 25 
językach i u ponad 40 partnerów.
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ElektroEko 

10 lat programu „Moje miasto bez elektrośmieci”
Największy program edukacji ekologicznej „Moje miasto bez elektrośmieci” ma 
już 10 lat i jak dotąd jest najdłużej funkcjonującym i największym ogólnopolskim 
programem edukującym w zakresie prawidłowego postępowania z elektrośmie-
ciami. Program działa nieprzerwanie od 2012 r., a został stworzony przez Elektro-
Eko Organizację Odzysku Sprzętu Elektrycznego i Elektronicznego SA.

Celem programu „Moje miasto bez elek-
trośmieci” jest szeroko pojęta eduka-
cja dzieci i ich rodzin w zakresie pra-
widłowego postępowania ze zużytym 
sprzętem elektrycznym i elektronicznym 
oraz ze zużytymi bateriami.
Najważniejszym elementem charaktery-
stycznym dla projektu jest jednak inna 
aktywność. To jedyny w Polsce program 
oferujący uczestnikom możliwość wypo-
sażania placówek w nowoczesne pomo-
ce dydaktyczne i wyposażenie sal lekcyj-
nych za elektrośmieci w ramach autor-
skiego Funduszu Oświatowego. Przed-
szkola i szkoły podstawowe realizujące 
założenia programu każdego roku otrzy-
mują bezpłatne pakiety materiałów edukacyjnych do 
realizacji zajęć, dostęp do materiałów do nauczania 
zdalnego oraz materiałów w wersji on-line. Od de-

kady placówki korzystają z dodatkowych działań, ja-
kie oferuje program: realizują warsztaty edukacyjne, 
eventy ekologiczne czy happeningi. 

– „Moje miasto bez elektrośmieci” to autorski projekt 
naszej organizacji, który łączy w sobie dwa aspekty: 
edukacji ekologicznej i społecznej odpowiedzialno-
ści biznesu. W tym roku obchodzimy jubileusz pro-
gramu – 10 lat istnienia projektu. W pierwszym eta-
pie koncentrował się on na działaniach lokalnych na 

terenie Warszawy, ale już w kolejnym roku 
stał się projektem ogólnopolskim. Okazało 
się bowiem, w co wierzyliśmy od początku, 
iż edukacja ekologiczna w zakresie prawi-
dłowego postępowania z elektrośmieciami 
jest bardzo potrzebna. Przez dekadę trwania 
programu udało nam się wyedukować już 4 
mln uczniów – mówi Grzegorz Skrzypczak, 
prezes zarządu ElektroEko SA.
Integralną częścią ogólnopolskiego programu 
edukacyjnego „Moje miasto bez elektrośmie-
ci” jest Fundusz Oświatowy. Został wdrożony 
w roku 2013 i działa nieprzerwanie do chwili 
obecnej. Z funduszu korzystać mogą wyłącz-
nie placówki, które uczestniczą w programie 
i edukują w ww. zakresie oraz aktywnie re-

alizują zbiórki elektrośmieci. Za zebrany zużyty sprzęt 
otrzymują punkty Funduszu Oświatowego, które na-
stępnie wymieniają na pomoce szkolne.

Wznawia produkcję po pożarze
Mimo że w pożarze fabryki Ciarko w Sanoku ucierpiała znaczna część zakładu, fir-
ma powraca systematycznie do regularnej produkcji i realizacji zamówień. I choć 
prace porządkowe i odbudowa zajmą jeszcze wiele tygodni, to niewyobrażalne są 
zapał i motywacja firmy w usuwaniu skutków żywiołu.

W wyniku czerwcowego pożaru zniszczone zosta-
ły dwa wydziały montażowe, część biur produkcyj-
nych, jedna z trzech lakierni oraz magazyny czę-
ści i wyrobów gotowych. Zdjęcia obiegające te-
go dnia media porażały skalą zjawiska, a wszyst-
kim szczerze związanym z naszą branżą i sanoc-

ką spółką serca zabiły zdecydowanie 
mocniej…
Na szczęście udało się opanować zmien-
ny i momentami wyjątkowo rozległy 
pożar. I choć jego przyczyny nie są 
znane i do czasu oficjalnego raportu 
wszelkie przypuszczania będą jedynie 
spekulacjami, wstępnie wymienia się 
dwa możliwe powody zdarzenia – wy-
ładowanie atmosferyczne oraz zwar-
cie instalacji elektrycznej. Oczywiście, 
przy tak optymistycznym finale, jakim 
bez wątpienia jest brak ofiar, poważ-
niejszych strat materialnych czy całkowitego za-
trzymania produkcji, wszystkie inne kwestie scho-
dzą na plan dalszy.
Dzięki wielkiemu poświęceniu strażaków oraz pra-
cowników Ciarko udało się ocalić całą dokumen-
tację techniczną do produkcji oraz „serce” firmy, 
jakim jest park maszynowy. Warto w tym miej-
scu przypomnieć, że Ciarko dysponuje najnowo-

cześniejszym zapleczem produkcyjnym nie tylko 
w Polsce, ale i Europie. I choć uszkodzeniu ule-
gła część nowatorskich robotów spawalniczych, 
to wszelkie inne maszyny i przyrządy do produk-
cji okapów, w tym dwie lakiernie, wszystkie urzą-

dzenia laserowe, centra gięć, gię-
tarki, zaginarki, zaczyszczarki, pra-
sy oraz większość budynków i po-
mieszczeń przygotowania i produk-
cji ocalały i w pełni nadają się do 
użytkowania i produkcji.
Zarząd Ciarko na naszych łamach pra-
gnie podziękować wszystkim swoim 
Klientom i Partnerom w biznesie za 
wszystkie telefony, sms-y, e-maile, 
którymi dodawali firmie sił i otuchy 
i tego dnia okazali się prawdziwy-
mi Przyjaciółmi. Bez wątpienia przy 

takim wsparciu, wewnętrznej motywacji i odrobi-
nie cierpliwości sanocka spółka stanie się jeszcze 
bardziej skonsolidowana i silniejsza.
Ciarko to największy w Polsce i czołowy w Europie 
producent wysokiej jakości okapów. Firma obecna 
jest na rynku od 1986 r. i wytwarza blisko milion 
okapów rocznie, będąc czołowym dostawcą dla 
wielu renomowanych marek w Polsce i za granicą.

Ciarko
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zysków i strat stawia indukcję bezapelacyjnie na 
pierwszym miejscu.

Płyta ceramiczna �również 
jest popularna
W płytach kombinowanych część pól grzejnych mo-
że być ceramiczna. Na pierwszy rzut oka – głównie 
z uwagi na czarną szklaną powierzchnię z delikatnie 
zarysowanymi polami grzejnymi – przypominają one 
konstrukcję indukcyjną. W praktyce działanie tego 
typu pól jest zupełnie inne. Konstrukcje ceramiczne 
podgrzewają potrawy dzięki elementom grzejnym 
umieszczonym pod wytrzymałą, odporną na wyso-

kie temperatury szklaną 
powierzchnią, wykona-
ną najczęściej z czarne-
go szkła hartowanego. 
Cechą charakterystycz-
ną gorących elementów 
grzejnych jest czerwony 
obszar. Mogą nimi być 
spirale lub taśmy na-
grzewające, które prze-
kazują energię cieplną 
ustawionym na nich na-
czyniom.
Tego typu rozwiązanie 
kryje w sobie wiele za-
let. Tym, co jest najbar-
dziej zauważalne, jest 

płaska i gładka powierzchnia pól 
grzejnych, która zapewnia łatwe 

i szybkie czyszczenie, również rozlanych w trakcie 
gotowania potraw.
Należy jednak pamiętać, że ceramiczne pole grzejne 
może potrzebować czasu, aby uzyskać odpowied-
nią temperaturę, co wydłuża nieco czas przygoto-

wywania potraw. Uruchomione 
pole ceramiczne może być bar-
dzo gorące, a tym samym ist-
nieje ryzyko poparzenia, co jest 
szczególnie ważne, jeśli wśród 
domowników są dzieci, które 
mogłyby niepostrzeżenie do-
tknąć powierzchni płyty.

Palniki gazowe 
�w płycie 
kombinowanej
Płyty kombinowane są bardzo 
często wyposażane w  palniki 
gazowe. Projektanci tego typu 
modeli dbają o to, byśmy mogli 
sprostać kulinarnym wyzwaniom. W płytach z pal-
nikami gazowymi do kontroli nad wielkością płomie-
nia stosowane są zwykle duże, ergonomiczne po-
krętła. W standardowych modelach nie ma możli-
wości precyzyjnego sterowania poziomem grzania. 
W  ofercie niektórych producentów można jednak 
znaleźć sprzęt wykorzystujący rozwiązania, które 
sprawiają, że płytę gazową można obsługiwać nie-
mal jak model indukcyjny.
Jednym z istotnych elementów jest w tym wypadku 
odpowiednio duża odległość między poszczególny-

Płyty grzejne typu domino, z których możemy skom-
ponować zestaw idealny, ma w ofercie m.in. firma Sie-
mens. Mowa tutaj o trzech niezależnych urządzeniach: 
EX375FXB1E z serii iQ700 (płyta flexInduction o sze-
rokości 30 cm), ET475FYB1E z serii iQ500 (płyta tep-
pan yaki o szerokości 40 cm) oraz EH375FBB1E z se-
rii iQ100 (dwustrefowa płyta indukcyjna o szerokości 
30 cm). Dostępna jest ponadto specjalna nakładka do 
grillowania HZ39522.
Wywodząca się z kraju kwitnącej wiśni technika tep-
pan yaki pozwala na wygodne przygotowanie steków, 
owoców morza, ryb czy warzyw. Pełnopowierzchnio-
wy grill podbił świat wyjątkowo zdrowym, szybkim i wi-
dowiskowym sposobem przyrządzania potraw. Stalo-
wy grill marki Siemens składa się z powierzchni grzejnej 
podzielonej na dwie strefy, które mogą być używane 
jednocześnie lub oddzielnie. Płyta ma regulację tem-
peratury w zakresie od 160 do 240 °C oraz specjalne 
nastawienie zapewniające 70 °C, aby podtrzymywać 
idealną temperaturę dań.
Garnki i patelnie są tak zróżnicowane, jak dania w nich 
przygotowywane. Zastosowany w modelu Siemen-
sa system flexInduction pozwala elastycznie dobrać 
ustawienia płyty grzejnej. Wystarczy przesunąć naczy-
nie, a strefa, na której zostało postawione, aktywuje 
się automatycznie. Funkcja powerMove Plus pozwo-
li gotować jak prawdziwy szef kuchni. Wykorzystuje 
trzy etapy grzania bez konieczności ręcznego przełą-
czania temperatury. Najwyższą temperaturę uzysku-
je się w przedniej części płyty. Kolejne strefy gotowa-
nia (pośrodku średnia temperatura, a z tyłu najniższa, 
odpowiedzialna za podtrzymanie ciepła) są aktywo-

wane automatycznie po przesunięciu na nie naczynia. 
Dodatkowe funkcje zapewnia nakładka do tradycyjne-
go grillowania, która pozwala cieszyć się smakiem so-
czystego mięsa oraz niepowtarzalnym aromatem gril-
lowanych warzyw.
Każda z trzech płyt marki Siemens została wyposażo-
na w wygodne sterowanie, które pozwala na szybką 
regulację temperatury za pomocą jednego dotknięcia 
lub przesunięcia palcem. Technika touchSlider, pracu-
jąca w oparciu o precyzyjny czujnik, umożliwia regu-
lację temperatury co pół stopnia, aż do najwyższego, 
dziewiątego poziomu.

Siemens oferuje efekt domina w kuchni

Płyty kombinowane cechuje przede wszystkim 
wszechstronność. Płyty typu domino dodat-
kowo odznaczają się też modułowością. O ile 

pierwsze z wymienionych stanowią jedną połączo-
ną konstrukcję, o tyle drugie pozwalają użytkow-
nikowi na taki dobór płyt, jakiego potrzebuje i na 
ile pozwalają mu możliwości przestrzenne. Do dys-
pozycji użytkownika w płycie kombinowanej mogą 
być więc dostępne zarówno gazowy palnik wok, jak 
i duża indukcyjna strefa łączona. Dzięki temu po-
trawy możemy przygotowywać zarówno na dużej 
patelni, jak i w indukcyjnej brytfannie. Posiadanie 

modelu kombinowanego, mimo standardowych roz-
miarów, może więc zapewnić większą swobodę co-
dziennego gotowania.

Zanim kupimy �płytę 
kombinowaną
Płyty grzejne kombinowane to sprzęt do zabudo-
wy, a więc nie tylko funkcje i rozwiązania technicz-
ne będą tu miały znaczenie, ale również wymiary 
– te rzeczywiste i te montażowe (ważne z punktu 
widzenia instalatora). Gabaryty urządzenia przekła-
dają się z kolei na liczbę i rozmiary dostępnych pól 
grzejnych danego typu. Niektórym użytkownikom 
wystarczają modele z dwoma polami, a dla niektó-
rych i  cztery pola grzejne będą niewystarczające 
(np. dwa gazowe i dwa indukcyj-
ne), ale i na ten problem znajdą 
się rozwiązania i modele.
Bardzo istotną rolę w płytach od-
grywa również sterowanie, które 
musi zapewnić wygodną i bezpro-
blemową obsługę sprzętu. O ile 
w  modelach gazowych do ob-
sługi stosowane są najczęściej 
pokrętła, to w płytach elektrycz-
nych mamy do czynienia zwykle 
z różnego typu panelami dotyko-
wymi, a te stają się coraz bardziej 
nowoczesne, precyzyjne i  funk-

cjonalne. Konstrukcje kombinowane wykorzystu-
ją zwykle dwa różne sposoby sterowania w jednej 
bryle – osobne np. dla pól indukcyjnych i osobne 
dla palników gazowych.

Indukcyjna część płyty  
�kombinowanej
Indukcja to najefektywniejszy dziś sposób goto-
wania. Rozwiązania stosowane w płytach z pola-
mi indukcyjnymi sprawiają, że gotowanie jest nie 
tylko bezpieczne, ale przede wszystkim wygod-
ne i intuicyjne. Wśród zalet należy wymienić krót-
ki czas nagrzewu, aspekty ekonomiczne, błyska-
wiczne reagowanie na zmianę poziomu mocy i ła-
twość utrzymania w czystości. Atutem jest też no-
woczesne wzornictwo.
Ogromną korzyścią spośród wyżej wymienionych 
jest niewątpliwie czas podgrzania potrawy, który 
jest zdecydowanie krótszy niż przy wykorzystaniu 
palników gazowych czy pól ceramicznych. Dzieje 

się tak z prostej przyczyny: proces gotowania roz-
poczyna się w momencie, gdy na włączonym polu 
stanie naczynie z ferromagnetycznym dnem. Wte-
dy podgrzewa się jedynie dno naczynia, a nie cała 
płyta. Po zdjęciu naczynia płyta pozostaje prak-
tycznie chłodna, ponieważ ciepło powstaje w na-
czyniu, a nie w płycie (płyta przejmuje jedynie nie-
wielkie ilości ciepła od gorącego garnka). Czas po-
trzebny do ogrzania 
2 l wody na strefie 
indukcyjnej w uśred-
nionych warunkach 
jest blisko dwukrot-
nie krótszy w porów-
naniu z innymi techni-
kami grzania. Tak do-
bre wyniki uzyskuje 
się dzięki dużej, po-
nad 90-procentowej 
sprawności tego typu 
urządzeń. Mówiąc po-
tocznie, pola induk-
cyjne najsprawniej 
przemieniają energię 
elektryczną na ciepl-
ną i robią to najszyb-
ciej. W płytach z polami indukcyjnymi następują 
bowiem natychmiastowy wzrost temperatury i rów-
nomierne rozprowadzanie ciepła w całej objęto-
ści naczynia. Efekt to np. osiągnięcie stanu wrze-
nia wody w znacznie krótszym czasie niż w przy-
padku tradycyjnych urządzeń służących do goto-
wania. Oczywiście, faktem jest, że niekiedy le-
piej smaży się na gazie. Prawdą jest, że „smacz-
niej” przypieka na żeliwie. Mimo to ogólny bilans 

Płyty grzejne tak zwane kombinowane to takie konstrukcje, które zwykle łączone są z różnych rodzajów 
płyt. W tego typu sprzęcie nierzadko moduł gazowy połączony jest w jedną bryłę z modułem 
elektrycznym, głównie indukcyjnym. Pozwala to na dobór obróbki termicznej do przygotowywanej 
potrawy, co przekłada się również na komfort użytkowania. Wśród tego sprzętu znajdziemy również płyty 
o nazwie domino. Sprawdziliśmy, co nowego w tym segmencie oferują producenci.

Płyty kombinowane, np. 
gazowo-ceramiczne, mogą 
być wyposażone w palnik wok, 
który doskonale nadaje się do 
przygotowywania dań w dużych 
naczyniach, np. w specjalnych 
patelniach.

Alternatywnym rozwiązaniem 
dla płyt kombinowanych są 
konstrukcje modułowe typu 
domino. Dzięki nim możemy 
w kuchennym wnętrzu stworzyć 
zestaw, który będzie w pełni 
odpowiadał naszym potrzebom.

AMICA PCG64102

GORENJE GCE691BSC

Concept
PDV7230BC

Bosch
PKF375FP1E

Siemens
ET475FYB1E
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da, ale chcemy zróżnicować możliwość 
gotowania w kuchni i zastosować róż-
ne możliwości zasilania w  tym zakre-
sie, możemy sami stworzyć zestaw płyt 
grzejnych, który będzie dopasowany do 
naszych potrzeb pod względem funkcji 
i parametrów technicznych. Producen-
ci płyt grzejnych, wychodząc naprzeciw 
oczekiwaniom wymagających klientów, 
oferują płyty modułowe, powszechnie 
zwane płytami typu domino. Tego typu 
konstrukcje nie tylko zapewnią swobodę gotowa-
nia, ale także mogą dostarczyć kuchennych inspi-
racji do odkrywania nowych smaków. Wśród kon-
strukcji typu domino znajdziemy zarówno modele 
indukcyjne, gazowe, jak i teppan yaki. Odpowied-
nio dobrany zestaw, pochodzący dodatkowo od te-
go samego producenta, będzie nie tylko funkcjonal-
ny, precyzyjnie dopasowany gabarytowo, ale rów-
nież spójny wzorniczo.

Naczynia dobieramy �do 
rodzaju płyty grzejnej
Posiadanie płyty kombinowanej zwiększa swobo-
dę gotowania także pod względem możliwych do 
wykorzystania naczyń. Konstrukcje ceramiczne, spo-
śród dostępnych na rynku typów pól elektrycznych, 
są najmniej wymagające. W tym wypadku pasuje 
większość naczyń – od aluminiowych po szklane. 
Nie można jednak stosować pojemników z tworzy-
wa sztucznego. W wypadku pól indukcyjnych na-

czynie odgrywa jedną z ważniejszych 
ról w procesie przemiany energii elek-
trycznej w ciepło. Dlatego więc, aby pro-
ces przygotowywania potraw przebie-
gał bez zarzutu, należy wyposażyć się 
w naczynie z ferromagnetycznym dnem. 
Stal ferromagnetyczna charakteryzuje się 
grubym i ciężkim spodem, który ideal-
nie przewodzi fale magnetyczne (aby 
sprawdzić, czy garnek jest odpowiedni 
do płyty indukcyjnej, warto przytknąć 
do niego magnes – jeśli dno jest ferro-
magnetyczne, magnes przywrze). Cie-

kawostką są specjalne nakładki pod zwykłe naczy-
nia umożliwiające gotowanie na płycie indukcyj-
nej. Każdy garnek, patelnię czy podkładkę należy 
sprawdzić, czy nadaje się do stosowania na okre-
ślonej płycie. Znalezienie odpowiedniej konstrukcji 
ułatwia specjalna ikonografia stosowana przez pro-
ducentów na opakowaniach.

Cechy charakterystyczne  
�płyt modułowych
Płyty typu domino, zwane również modułowymi, to 
płyty pomniejszone, osiągające średnio 30 – 40 cm 
szerokości. Nazywane także zestawami combi umoż-
liwiają dowolne łączenie różnych modułów i stref 
grzewczych – także frytkownic, płyt typu teppan 
yaki, wok, grill itp. Wybiera-
ne są także przez konsumen-
tów z powodu mniejszej licz-
by pól grzewczych.

Systemy domino odgrywają na rynku dwojaką funk-
cję. Oferowane są do mieszkań bardzo małych, w któ-
rych liczy się każdy centymetr, a użytkownik dodat-
kowo nie gotuje zbyt często. Z drugiej strony mają 
profesjonalne oblicze, ponieważ łącząc kilka różnych 

mi palnikami. Zapewnia to niezbędną przestrzeń na 
garnki – nawet te większe postawione na wszyst-
kich palnikach nie będą sobie przeszkadzały. Dzię-
ki temu gotowanie może być wygodne i przyjem-
ne. Ponadto możliwość użycia dużych naczyń po-
woduje, że potrawy gotują się szybciej z zachowa-
niem wartości odżywczych produktów.
Podstawowym rozwiązaniem zwiększającym bez-
pieczeństwo korzystania z płyty gazowej jest zabez-
pieczenie przeciw wypływowi gazu. W zależności 
od producenta i modelu urządzenia może ono dzia-
łać w różny sposób.

Praktyczny  
palnik �wok
W niektórych modelach płyt kombinowanych do-
stępny jest palnik typu wok. Oferowane są różne wa-
rianty tego rozwiązania, np. z potrójną lub podwój-
ną koroną (podwójnym lub potrójnym płomieniem). 
W zależności od producenta i modelu płyty gazowej 
może być dostępna regulacja mocy dla wszystkich 
kręgów płomienia jednocześnie lub niezależna dla 
każdego z nich. Palnik wok ułatwia szybsze ogrza-
nie nawet dużego naczynia, choć najczęściej uży-

wa się na nim specjalnej patelni. Dzięki niemu mo-
żemy szybciej przygotować potrawę czy chociażby 
zagotować wodę, ponieważ charakteryzuje się on 
dużą mocą grzania.

Szklane wykończenie  
�i elegancki design
Szklana powierzchnia płyt kom-
binowanych wygląda bardzo 
gustownie i elegancko. W więk-
szości właśnie takie powierzch-
nie oferują producenci prak-
tycznych, wielofunkcyjnych, 
a także eleganckich płyt kom-
binowanych. Tak wykończo-
na powierzchnia i przemyśla-
na konstrukcja dostarcza nie 
tylko nowoczesnego akcen-
tu w  kuchennej przestrzeni, 
ale również komfortu użyt-
kowania i przyrządzania po-
traw tradycyjną metodą za po-
mocą ognia wydobywającego 
się z palników gazowych. Warto dodać, że szklane 
powierzchnie płyt grzejnych do niedawna wykorzy-
stywane były wyłącznie w konstrukcjach indukcyj-
nych. Szklana powierzchnia ma jeszcze jedną waż-
ną cechę szczególną. Dotyczy ona łatwego utrzy-
mania sprzętu w czystości. W kwestii designu mo-
dele typu „gas on glass” wyróżniają się dodatkowo 
wyjątkowo zaprojektowanymi rusztami.

Konstrukcje 
płyt grzejnych 
�typu domino
Płyta kombinowana jest 
tak zwaną konstrukcją łą-
czoną. Jeśli z  jakichś po-
wodów taki rodzaj kon-
strukcji nam nie odpowia-

Marka Bosch oferuje użytkownikom eleganckie 
płyty ceramiczne barwione na czarno. Dwie z nich 
są płytami gazowymi, a jedna jest płytą ceramicz-
ną. Zestaw można również dopełnić płytą induk-
cyjną. Cechą szczegól-
ną zestawu jest ele-
ganckie wykończenie, 
które z powodzeniem 
znajdzie zastosowanie 
zarówno w kuchniach 
utrzymanych w  stylu 
klasycznym, jak i no-
woczesnym. Niewielka 
grubość płyt sprawia, 
że idealnie ukryją się 
w blacie kuchennym. 
Ciekawym elementem 
zestawu może być płyta 
gazowa z jednym pal-
nikiem typu wok. Mo-
wa tu o modelu PRA-
-3A6D70 z funkcją Fla-
meSelect, odpowiedzial-
ną za precyzyjną regu-
lację płomienia na dzie-
więciu zdefiniowanych 
poziomach. Palnik pod 
wok wraz z  pierście-
niem został wyposażo-
ny w system podwój-
nego płomienia do go-
towania o szczególnie 
dużej mocy – do 6 kW. 
Co więcej, dwuobwodowy palnik może praco-
wać w dwóch trybach, tak zwanym szybkim 
do zagotowania wody oraz drugim – do goto-
wania na wolnym ogniu. Ruszt zabezpieczają-
cy pole grzejne, dla wygody użytkownika, mo-
że być bezpiecznie myty w zmywarce. Sterowa-

nie płytą odbywa się przy pomocy ergonomicz-
nego pokrętła, a zaprogramowane parametry od-
czytamy na czytelnym cyfrowym wyświetlaczu. 
Wyświetlacz wskaże nie tylko wybrany poziom 
mocy, ale również zasygnalizuje nagrzane miej-
sce aż do jego ostygnięcia, co wpływa na bez-
pieczeństwo użytkowania sprzętu. Do palnika 
wok możemy dołączyć drugą płytę gazową, mo-
del PRB3A6D70, wyposażoną w dwa oddzielne 
palniki i jeden wspólny ruszt, który również mo-
żemy wygodnie umyć w zmywarce. Jeśli chcemy, 

aby strefa gotowania 
zawierała również in-
dukcję, odpowiednim 
modelem będzie płyta 
PIB375FB1E, która speł-
ni parametr wielkościo-
wy. Wzorniczo i wielko-
ściowo dobrym urządze-
niem będzie również mo-
del PKF375FP1E. To pły-
ta ceramiczna z funkcją 
DirectSelect, która spra-
wia, że sterowanie urzą-
dzeniem jest intuicyjne 
i bezpośrednie. Na pa-
nelu dotykowym w pro-
sty sposób wybieramy 
żądane do pracy pole 
grzewcze, poziom mo-
cy i dodatkowe funkcje. 
Połączenie wyżej opisa-
nych czterech płyt mar-
ki Bosch daje możliwość 
stworzenia praktyczne-
go, spersonalizowanego 
zestawu do gotowania 
o długości aż 120 cm. 

Bosch oczarowuje czarną ceramiką

Wyszukane, wszechstronne i eleganckie – tak prezentują 
się urządzenia Miele z linii SmartLine. Płyta indukcyjna, 
płyta gazowa, teppan yaki, wok indukcyjny oraz ideal-
nie pasujący wzornictwem wyciąg nablatowy – wszyst-
kie te urządzenia można indywidualnie zestawiać w za-
leżności od kulinarnych preferencji. Ascetyczne i wyrafi-
nowane wzornictwo linii SmartLine sprawia, że urządze-
nia doskonale wpisują się w najnowsze trendy we wnę-
trzarstwie. Linia SmartLine to innowacyjne urządzenia, 
które dzięki nowoczesnemu i eleganckiemu wzornictwu 
na bazie czarnego szkła są doskonałą propozycją do za-
stosowania w kuchniach otwartych na salon w najbar-
dziej stylowych wnętrzach. Wszystkie elementy można 
ze sobą dowolnie zestawiać zgodnie z własnymi prefe-
rencjami. Płyty grzewcze z linii SmartLine charakteryzują 
wygodne i niezwykle intuicyjne sterowanie SmartSelect, 
funkcja Stop&Go, która chroni potrawy przed przypale-
niem, czy funkcja Recall, która zachowuje przez 10 se-

kund w pamięci urządzenia jego ustawienia, oraz wy-
łącznik bezpieczeństwa. W ofercie linii SmartLine znaj-
dują się płyty indukcyjne wykonane z czarnego szkła ce-
ramicznego o szerokości 38 lub 62 cm, które są nie tyl-
ko bezpieczne, ale także oferują wiele funkcji ułatwia-
jących przyrządzanie posiłków. Wok indukcyjny Smar-
tLine to zestaw tworzony przez płytę oraz idealnie do-
pasowaną do niej patelnię. Podgrzewany indukcyjnie 
teppan yaki marki Miele jest wyposażony w dwie od-
dzielne strefy grzejne, co umożliwia przygotowywanie 
kilku potraw jednocześnie. SmartLine to również płyta 
gazowa z czarnego szkła ceramicznego, wyposażona 
w 2 palniki i sterowana za pomocą pokręteł. Umiesz-
czenie wyciągu pomiędzy dwiema płytami powodu-
je odsysanie oparów dokładnie tam, gdzie powstają. 
Wyciąg, podobnie jak pozostałe elementy linii SmartLi-
ne, ma głębokość 52 cm i wyposażony został w stero-
wanie SmartSelect.

Linia SmartLine to nowoczesne, eleganckie wzornictwo 
dla osób poszukujących najwyższej klasy urządzeń, któ-
re będą idealnym dopełnieniem stylowego wnętrza.

Miele SmartLine – modułowa elegancja
W zależności od rodzaju płyty  
wchodzące w skład  
zestawu mogą różnić się  
sposobem zasilania,  
sterowania, a także  
przeznaczeniem do szczególnej  
wielkości naczyń oraz potraw.

Wywodząca się 
z kraju kwitnącej wiśni 
technika teppan yaki 
pozwala na wygodne 
przygotowywanie 
steków, owoców morza, 
ryb czy warzyw.
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szkła hartowanego. Mogą nimi być spirale lub ta-
śmy nagrzewające, które przekazują energię ciepl-
ną ustawionym na nich naczyniom. Cechą charakte-
rystyczną gorących elementów grzejnych jest czer-
wony obszar.

Dodatkowe elementy �dla 
„kulinarnych odkrywców”
Ciekawą propozycją jest płyta indukcyjna z wgłębie-
niem na wok. Dodatek w postaci tej płyty będzie 

idealnym rozwiązaniem dla 
miłośników przygotowywa-
nia i smakowania azjatyckich 
potraw. Kolejną propozycją 
może być tak zwana pływa 
grillowa tepan yaki, która – 
co prawda – nie jest wypo-
sażona w ruszt, ale służy do 
beztłuszczowego opiekania, 
pieczenia i grillowania. Jest 
to zdrowe grillowanie, bez 
spalenizny i  dymu. Można 
na niej poddawać obróbce 
mięso, ryby, owoce morza, 
a także jaja, warzywa i owoce. 

Płyty teppan yaki zwane są rów-
nież grillami japońskimi lub mon-

golskimi. Ten typ przygotowywania je-
dzenia zyskuje niebywałą popularność 
ze względu na walory zdrowotne oraz 
smakowe serwowanych dań. Nie mniej 
praktycznym rozwiązaniem jest doda-
nie do zestawu strefy gotowania oka-
pu nablatowego. Zwykle umieszczany 
jest między poszczególnymi płytami. Je-
śli strefa gotowania składa się z wielu 
płyt, można zestawić wśród nich więcej 
niż jeden okap. Powinno to być zależne 
od wielkości pomieszczenia, wielkości 
zestawu płyt, a także od częstości go-
towania lub smażenia potraw. W wy-
padku zestawu zawierającego okap 
ważną funkcją będzie jego automatycz-
na współpraca z płytą grzewczą. Cho-
dzi o to, aby uruchamiał się dokładnie 
wtedy, kiedy jest potrzebny do oczysz-
czenia powietrza w kuchni. Stąd sugestia, aby okap 
blatowy pochodził z tej samej linii produktowej i od 
tego samego producenta co przynajmniej jedna pły-
ta grzejna wchodząca w skład zestawu.

Naczynia �– ograniczenia 
i możliwości
Posiadanie płyty typu domino z jed-
nej strony zwiększa swobodę goto-
wania, ale z drugiej zmusza również 
do posiadania odpowiednich naczyń 
do użytkowania na poszczególnych 
jej strefach. Konstrukcje ceramiczne 
spośród dostępnych na rynku typów 
pól elektrycznych są najmniej wyma-

gające. W ich wypadku pasuje więk-
szość naczyń – od aluminiowych po 
szklane. Nie można jednak stosować 
pojemników z tworzywa sztuczne-
go. W wypadku pól indukcyjnych 
naczynie odgrywa jedną z waż-
niejszych ról w procesie przemiany 
energii elektrycznej w ciepło. Dla-
tego więc, aby proces przygotowy-
wania potraw przebiegał bez zarzu-
tu, należy wyposażyć się w naczy-

nia z ferromagnetycznym dnem. Stal ferromagnetycz-
na charakteryzuje się grubym i ciężkim spodem, któ-
ry idealnie przewodzi fale magnetyczne (aby spraw-
dzić, czy garnek jest odpowiedni do płyty indukcyjnej, 

warto przytknąć do niego magnes – je-
śli dno jest ferromagnetyczne, magnes 
przywrze). Ciekawostką są specjalne 
nakładki pod zwykłe naczynia umożli-
wiające gotowanie na płycie indukcyj-
nej. Każdorazowo dany garnek, patel-
nię czy podkładkę należy sprawdzić, 
czy nadaje się do stosowania na okre-
ślonej płycie. Znalezienie odpowiedniej 
konstrukcji ułatwia specjalna ikonogra-
fia, stosowana przez producentów na 
opakowaniach.

Czyszczenie płyty �– 
konieczne i ważne
Płyty grzejne są sprzętem, który zawsze 
jest widoczny w kuchni. Nie przechowu-

jemy go w kuchennej zabudowie ani nie za-
krywany, gdy nie są użytkowane. To spra-

wia, że ich utrzymanie w czystości jest ważne, nie tyl-
ko z wizerunkowego puntu widzenia. W wypadku płyt 
ze szklaną lub ceramiczną powierzchnią czyszczenie nie 
wymaga zbyt dużego wysiłku. Wystarczy odpowied-
ni środek czyszczący czy ściereczka nasączona delikat-
nym detergentem, a blask szybko zostanie przywróco-
ny. Inaczej jest w przypadku płyt wykończonych innym 

materiałem. Dotyczy to głównie płyt 
gazowych, które dodatkowo wyposa-
żone są w żeliwne lub stalowe rusz-
ty. Do tego również elementy palni-
ków wymagają okresowego czyszcze-
nia i konserwacji. Warto pamiętać, że 
zalane palniki mniej efektywnie dzia-
łają, a w skrajnych wypadkach mogą 
również przestać działać. Wobec te-
go niezwłocznie po zalaniu należy ta-
ki palnik rozebrać na części pierwsze 

i umyć każdy element. Po umyciu dyszy element należy 
przetkać wykałaczką lub drucikiem. Ruszty palnika naj-
lepiej jest zamoczyć w ciepłej wodzie z dodatkiem de-
tergentu. Wielu producentów oferuje w płytach gazo-
wych ruszty, które z powodzeniem można myć w zmy-
warce. To bardzo wygodnie rozwiązanie. Po umyciu 
wszystkich elementów należy je wysuszyć i zamonto-
wać na miejsce. W wypadku 
płyt typu domino zasada jest 
podobna. Płytę teppan yaki 
czyści się podobnie jak trady-
cyjne modele ze stali. Najlepiej 
zrobić to środkiem do stali szla-
chetnej lub delikatnym deter-
gentem z letnią wodą. W za-
leżności od powierzchni pły-
ty możemy korzystać z  róż-
nych środków – od mleczek 
po spraye do szkła.

elementów (np. płytę domino gazową, indukcyjną, 
teppan yaki, grill czy frytkownicę), można uzyskać 
w kuchni bardzo profesjonalny efekt, nawiązujący 

do funkcjonalności rozwiązań 
stosowanych w najlepszych re-
stauracjach świata. Trzeba pa-
miętać, że zestawy domino po 
złączeniu kilku elementów za-
bierają więcej miejsca.

Gdzie 
zastosować 
�system typu 
domino?
Warto zaznaczyć, że świadomi 
użytkownicy sprzętów gospo-
darstwa domowego chcą, aby 
ich przestrzeń kuchenna była 

nie tylko praktycznym, ale przede wszyst-
kim funkcjonalnym miejscem do gotowania 

i przygotowywania posiłków. Dotyczy to wszystkich 
sprzętów, a przede wszystkim płyt grzewczych. Pro-
ducenci, wychodząc naprzeciw tym oczekiwaniom, 
zaskakują coraz to nowszymi urządze-
niami tego typu. Jeszcze do niedawna 
niemałą rewolucją były płyty gazowe, 
stosunkowo rzadko obecnie wybiera-
ne, ale wciąż popularne. Następna re-
wolucja nastąpiła przy okazji wprowa-
dzenia płyt elektrycznych, a zaraz po 
nich indukcyjnych. Najnowszą ofertą 
produktów z tego segmentu są płyty 
modułowe. Jest to rozwiązanie, które 
najpierw znalazło zastosowanie w re-
stauracjach, a następnie bardzo płyn-
nie rozgościło się w domowych kuch-
niach. Płyty modułowe dają użytkow-

nikowi możliwość stworzenia własnego, persona-
lizowanego zestawu do gotowania. Możemy zesta-
wiać w jednym ciągu funkcjonalnym płyty różnego 
rodzaju tak, aby skomponować zestaw odpowia-
dający naszym potrzebom pod względem funkcji 
i parametrów technicznych. Tego typu konstrukcje 
nie tylko zapewniają swobodę gotowania, ale tak-
że mogą dostarczyć kuchennych inspiracji do od-
krywania nowych smaków. Wśród konstrukcji ty-
pu domino znajdziemy zarówno modele indukcyj-
ne, gazowe, jak i teppan yaki. Odpowiednio dobra-
ny zestaw, pochodzący dodatkowo od tego samego 
producenta, będzie nie tylko funkcjonalny, ale tak-
że spójny wzorniczo.

Modułowość systemów � 
typu domino
Płyty typu domino są przede wszystkim węższe od 
standardowych, a zatem takich o szerokości około 
60 cm. Zwykle wymiar ten nie przekracza 30 – 40 
cm. W zamian za to są dłuższe i sięgają około 60 
cm. Takie parametry wielkościowe dają użytkow-
nikowi duże pole manewru w kwestii zestawiania 
poszczególnych elementów. Jest to jedyny determi-

nant połączeń. Nie ma znaczenia, czy 
płyty są elektryczne, gazowe, induk-
cyjne, a nawet ceramiczne. Ważne, że-
by pasowały do siebie wielkością. Ko-
lejną ważną kwestią jest dopasowa-
nie wzornicze, które będzie ze sobą 
współgrało i dopełni stylistykę prze-
strzeni kuchennej. Idealnym połącze-
niem będzie zestawienie elementów 
tego samego producenta, niemniej nie 
jest to warunek konieczny. Dodatko-

wo taki zestaw możemy wzbogacić o okap nabla-
towy, który będzie skutecznie usuwał opary prosto 
z gotujących się potraw. Okapy montuje się mię-
dzy płytami. Płyty typu domino to przede wszyst-
kim swoboda zestawiania ze sobą dowolnych ele-
mentów. Ogranicza nas jedynie długość blatu, ja-
ką możemy przeznaczyć na strefę gotowania. Wol-
ność wyboru to również dowolność decyzji doty-
czącej liczby płyt grzejnych i pozostałych sprzętów 
służących do gotowania, które znajdą się w sper-
sonalizowanym zestawie.

Jakie płyty �możemy 
połączyć?
Płyty grzejne mogące wchodzić w skład zestawu 
modułowego nie różnią się rodzajami od standar-
dowych płyt. Tutaj również mamy do wyboru urzą-
dzenia gazowe, elektryczne, indukcyjne oraz cera-
miczne. Każde z nich ma określone parametry i funk-
cjonalność. Płyty gazowe zazwyczaj wyposażone 
są w 2 niezależne palniki. Ruszt może być pojedyn-
czy dla każdego pola grzejnego lub łączony. Zwy-
kle wykonany jest z żeliwa lub innego materiału od-
pornego na wysokie temperatury. Sterowanie wą-
ską płytą gazową odbywa się przy pomocy ergo-
nomicznych pokręteł, które nierzadko wyposażone 
są w dodatkowe udogodnienie w postaci elektrycz-
nej zapalarki. Ta płyta podczas montażu musi być 
podłączona do instalacji gazowej oraz elektrycznej.
Płyty indukcyjne oraz elek-
tryczne podczas montażu 
wymagają podłączenia 
jedynie do prądu. To wy-
starczy do ich sprawnego 
działania. Sterowanie mo-
że odbywać się manual-
nie lub przy pomocy do-
tykowego panelu stero-
wania. Warto pamiętać, 
że do sprawnego gotowa-
nia na kuchniach indukcyj-
nych będziemy potrzebo-
wali specjalnie skonstru-
owanych naczyń.
Płyty ceramiczne na pierw-
szy rzut oka przypominają konstrukcje indukcyjne. 
W praktyce działanie pól grzewczych jest zupełnie 
inne. Konstrukcje ceramiczne podgrzewają potrawy 
dzięki elementom grzejnym umieszczonym pod wy-
trzymałą, odporną na wysokie temperatury szkla-
ną powierzchnią, wykonaną najczęściej z czarnego 

Płyta kombinowana Gorenje GCI691BSC to połącze-
nie dwóch rodzajów zasilania: elektrycznego i gazo-
wego. Część gazowa to dwa praktyczne palniki ga-
zowe o zróżnicowanej wielkości oraz mocy 1 kW 
i 3 kW. Sterowanie tą częścią urządzenia odbywa się 
przy pomocy ergonomicznych pokręteł umiejscowio-
nych wygodnie po tej samej stronie co pola grzewcze. 
Ma dużą powierzchnię grzejną, składającą się z czte-

rech pól. Z kolei część zasilana elektrycznie wyposażo-
na jest w dwa pola indukcyjne o średnicy 16 cm i 20 
cm. Pole mniejsze oferuje moc 1,4 kW, a pole więk-
sze 2,3 kW lub 3 kW, w zależności od uruchomienia 
funkcji PowerBoost. Wszystkie płyty indukcyjne Go-
renje wyposażone są w tę funkcję. Jej zadaniem jest 
zwiększenie mocy grzejnej pola indukcyjnego, dzię-
ki czemu znacznie skraca się czas gotowania. Produ-
cent zapewnia, że podczas uruchomionej funkcji Po-
werBoost podgrzanie 2 l wody o temperaturze 15 °C 
do temperatury 90 °C zajmuje zaledwie 5,7 min. Pola 
indukcyjne w płycie GCI691BSC marki Gorenje moż-
na połączyć w jedną dużą strefę gotowania. Czujni-
ki zastosowane w każdym z elementów grzejnych 
rozpoznają położenie oraz rozmiar naczynia i auto-
matycznie aktywują odpowiednie przyciski na pa-
nelu sterowania. Również łączenie pól odbywa się 
automatycznie – gdy urządzenie rozpozna, że na-
czynie umieszczone na płycie jest zbyt duże dla po-
jedynczej strefy gotowania. Wszystko to sprawia, że 
płyta kombinowana Gorenje oferuje dużą elastycz-
ność i prostotę użytkowania.

Gorenje dla praktycznych i nowoczesnych

Zestawy modułowe warto wzboga-
cić o okap nablatowy, który oczy-
ści powietrze w kuchni dokładnie 
wtedy, gdy zajdzie taka potrzeba.
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innowacje

Zostań mistrzem zdrowej kuchni korzystając z wszechstronnego  
piekarnika z parowarem. Funkcje PerfectBake i PerfectRoast  
pomogą Ci upiec znakomite ciasta i mięsa, a na parze przyrządzisz  
smakowite, lekkie dania pełne witamin. www.bosch-home.pl

  
  

  

Gotuj zdrowo
#LikeABosch

Samsung to ekspert w dziedzinie nowoczesnych rozwiązań, które poprawia-
ją komfort życia codziennego konsumentów, a także zachwycają swoją funk-
cjonalnością oraz wyjątkowym designem. Teraz producent rozszerza swoją 
ofertę o nowe linie piekarników parowych do zabudowy Dual Cook Steam.

Tym, co wyróżnia nowe piekarniki parowe Sam-
sung, jest technologia Dual Cook Steam, która po-
zwala na jednoczesne przygotowanie zdrowych dań 
na parze i potraw w piekarniku przy użyciu różnych 
ustawień – trybu, czasu i temperatury – bez miesza-
nia się zapachów. Modele z nowego portfolio marki 
Samsung rewolucjonizują nie tylko codzienne goto-
wanie, ale także dostosowują się do najbardziej nie-
szablonowych projektów wnętrz. 
Premierowa linia energooszczędnych piekarników 
do zabudowy Samsung to m.in. piekarniki Dual Co-
ok oraz Dual Cook Flex z opcjami parowymi. Urzą-
dzenia wyposażono w  zupełnie nowe rozwiąza-
nia, zapewniające wyjątkowe efekty pieczenia. Pie-
karniki Dual Cook Steam pozwalają na korzystanie 
z komory piekarnika w 8 różnych konfiguracjach, 
które umożliwiają przygotowanie smacznych, róż-
norodnych dań przy pomocy termoobiegu, grilla 
oraz kilku trybów parowych, w tym funkcji goto-
wania na parze w specjalnym naczyniu. Co więcej, 
producent wprowadził dodatkowo nowe funkcje, 
poprawiające smak przyrządzanych potraw. Jed-
ną z nich jest funkcja Air Sous Vide, która zapew-
nia jeszcze bardziej precyzyjne pieczenie produk-

tów zapakowanych próżniowo w niskiej tempera-
turze przez długi czas przy zachowaniu większej 
ilości wartości odżywczych oraz naturalnej struk-
tury dania i poprawę smaku potrawy. Drugą z ko-
lei jest funkcja Air Fry, która zapewnia efekt chru-
piących i soczystych dań smażonych w głębokim 
tłuszczu w wersji light, upieczonych za pomocą go-
rącego powietrza na specjalnej tacy, z dodatkiem 
niewielkiej ilości tłuszczu.
Piekarniki różnią się rodzajem wyświetlacza oraz 
kolorystyką, dzięki czemu użytkownik może dobrać 
model do swoich indywidualnych potrzeb i oczeki-
wań. Harmonijny, prosty projekt, na który składa-
ją się przyciemnione szkło szyby piekarnika, czar-
ny satynowy uchwyt i kilka rodzajów wykończenia, 
to idealna kompozycja do każdej zabudowy meblo-
wej. Dzięki możliwości wyboru koloru wykończenia 
piekarniki z nowej linii stają się integralną częścią 
wnętrza, w którym zostaną umiejscowione. Wśród 
premierowych urządzeń znajdziemy również te bez-
uchwytowe, z automatycznie otwieranymi drzwia-
mi Sense to Open, do których otwarcia wystarczy 
jedno dotkniecie przycisku na panelu sterowania. 
Piekarniki wyposażono dodatkowo w  komforto-

we udogodnienia, takie jak płynnie i cicho zamy-
kające się drzwi, funkcję czyszczenia pirolityczne-
go, katalitycznego oraz parowego, a także nowo-
czesny i intuicyjny w obsłudze panel z wyświetla-
czem LCD. Rozwiązania zaproponowane przez mar-
kę Samsung zwiększą komfort gotowania, dzięki po-
łączeniu urządzenia z aplikacją SmartThings. Apli-
kacja wspomaga użytkownika w procesie przyrzą-
dzania potraw oraz rekomenduje wyjątkowe prze-
pisy, a także umożliwia zdalne sterowanie piekar-
nikiem. Premierowe urządzenia wyposażone zosta-
ły również w nowatorskie rozwiązanie w postaci 
kamery AI Pro Cooking, która nie tylko daje moż-
liwość zajrzenia do piekarnika, ale również umoż-
liwia nakręcenie 10-sekundowego film poklatko-
wego z całego procesu pieczenia. Ponadto kame-
ra AI Pro Cooking rozpoznaje produkt umieszczo-
ny w komorze piekarnika i na tej podstawie pro-
ponuje ustawienia trybu pieczenia.

SAMSUNG. Piekarniki Dual Cook Steam

W trosce o komfort, zdrowie
i spójną aranżację 
przestrzeni
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Praktyczna pojemność w zabudowie
Najnowszy model chłodziarki do zabudowy marki Bosch wyróżniają duża pojemność do 
przechowywania produktów oraz innowacyjny system, który utrzymuje stałą temperatu-
rę w każdym zakamarku komory chłodzenia. Do tego urządzenie oferuje możliwość zmia-
ny kierunku otwierania drzwi oraz specjalne strefy lokowania produktów spożywczych.

Jednodrzwiowa chłodziarka do zabudowy KIR41NSE0 
marki Bosch wyposażona jest w nowoczesny system 
AirFlow, który dba o odpowiednią temperaturę we-
wnątrz komory chłodzenia. Nierównomierne chłodze-
nie w lodówce może znacząco wpłynąć na smak i trwa-
łość produktów. Dzięki funkcji Eco Airflow wilgotność 
i temperatura są równomiernie rozłożone w całym ob-
szarze chłodzenia, co pomaga dłużej zachować smak 
i świeżość produktów, które są przechowywane w je-
go wnętrzu. Komfortowe przechowywanie produktów 
zapewniają wewnętrzne półki oraz pojemniki, a tak-
że balkoniki na drzwiach. Przechowywanie warzyw 
i owoców jeszcze nigdy nie było tak proste jak w chło-
dziarce do zabudowy KIR41NSE0. Podobnie jak w in-
nych modelach tego producenta lodówka wyposażo-
na jest w pojemnik MultiBox XXL, który oferuje mnó-
stwo przestrzeni do przechowywania świeżej żywno-
ści, takiej jak owoce i warzywa. Wnętrze komory chło-
dzenia jest bardzo dobrze widoczne dzięki zastosowa-
niu diod LED. Taka koncepcja oświetlenia zapewnia 

równomierne rozłożenie światła. Trwałe, energoosz-
czędne diody LED automatycznie oświetlają wnętrze 
białym światłem oraz zapewniają komfortowe jasne, 
jednolite i nieoślepiające oświetlenie wnętrza. Model 
KIR41NSE0 marki Bosch wyposażony jest ponadto 
w praktyczną funkcję superchłodzenia, która aktywo-
wana np. przed zrobieniem zakupów obniży tempe-
raturę na krótki czas, aby świeże produkty mogły być 
przechowywane w odpowiednich warunkach. Tem-
peraturę można obniżyć, naciskając przycisk (maksy-
malnie do 2 °C). Aby zapobiec nadmiernemu zużyciu 
energii, funkcja wyłącza się automatycznie po upły-
wie około 6 godzin. Funkcjonalność lodówki dopeł-
nia alarm otwartych drzwi. Wymiary lodówki wyno-
szą odpowiednio: 122,1 cm (wysokość), 54,1 cm (sze-
rokość), 54,8 cm (głębokość), zatem jest odpowiednia 
do zabudowy w niszy o wymiarach nie mniejszych niż: 
122,5 cm (szerokość), 56,0 cm (szerokość) i 55 cm (głę-
bokość). Pojemność chłodziarki do zabudowy KIR41N-
SE0 marki Bosch wynosi 204 l.

BOSCH. Chłodziarka do zabudowy KIR41NSE0

System jonizacji i adaptacja do naszych potrzeb
Sprzęt chłodniczy coraz częściej i chętniej jest umieszczany w kuchennej zabudowie. 
Producenci w segmencie urządzeń chłodniczych do zabudowy oferują szereg udogod-
nień, które występują nie tylko w zakresie szeroko rozumianego montażu, ale przede 
wszystkim funkcjonalności. Taki sprzęt oferuje marka Gorenje, która wyposażyła naj-
nowszy model – NRKI2181A1 w praktyczne i przydatne na co dzień funkcje.

Najnowszy model chłodziarkozamrażarki do zabudowy 
marki Gorenje wyróżnia przede wszystkim funkcjonal-
ność. W jednej bryle znajduje się 
komora chłodzenia i zamrażania. 
Zamrażarka, zgodnie z upodoba-
niem użytkowników i najczęściej 
wybieranymi parametrami tech-
nicznymi, jest umieszczona w dol-
nej części urządzenia. Na szczegól-
ną uwagę w zakresie funkcjonalno-
ści zasługuje „inteligentny” system 
adaptacji o nazwie Adapttech, któ-
ry dostosowuje funkcje lodówki do 
potrzeb użytkownika. System został 
zaprojektowany w celu utrzyma-
nia stałej temperatury w lodówce 
niezależnie od częstości otwierania 
drzwi. Co więcej, stale monitoru-
je on nawyki korzystania z lodów-
ki przez domowników i zarządza 
temperaturą, aby zapobiec możli-

wym wzrostom temperatury i zapewnić długoterminową 
świeżość żywności. Urządzenie wyposażone jest w za-

awansowany system wentyla-
cji, który zachowuje tylko przy-
jemne zapachy wewnątrz ko-
mór. System ten wraz z dyna-
micznym chłodzeniem równo-
miernie rozprowadza zjonizo-
wane powietrze i wyrównuje 
temperaturę w całej lodówce. 
Powietrze wzbogacone w jo-
ny ujemne naśladuje natural-
ny mikroklimat, który gwaran-
tuje utrzymanie świeżości pro-
duktów spożywczych przez 
dłuższy czas. Oznacza to rów-
nież, że dowolny rodzaj żyw-
ności umieszczony na dowol-
nej półce w lodówce będzie 
przechowywany w tej samej 
temperaturze. 

Marka Gorenje w swoich lodówkach oferuje jedną 
z najlepszych szuflad na owoce i warzywa na ryn-
ku. Taka szuflada, o nazwie CrispZone, znajduje się 
również w najnowszym modelu NRKI2181A1. Jej 
zadaniem jest przedłużenie świeżości produktów 
dzięki niskiej temperaturze, automatycznej kon-
troli wilgotności, a  także specjalnemu oświetle-
niu. Światło VitaLight podtrzymuje naturalny pro-
ces dojrzewania, a tym samym zachowuje witami-
ny, i powoduje, że świeżo zebrane lub zakupione 
owoce i warzywa dłużej pozostają świeże i chru-
piące. Specjalny układ diod LED w szufladzie na 
warzywa, emitujących światło w kolorze niebie-
skim, białym i zielonym, sprawia że: światło nie-
bieskie hamuje wzrost bakterii, zachowuje witami-
nę D i zapobiega brązowieniu. Z kolei światło zie-
lone zachowuje witaminę C i wzmacnia efekt za-
pobiegania brązowieniu. Światło białe natomiast 
przedłuża fotosyntezę. Idealny poziom wilgotno-
ści w szufladzie utrzymuje funkcja SmartHumidity 
dzięki specjalnej membranie, która automatycznie 
odprowadza nadmiar wilgoci.
Całkowita pojemność użytkowa modelu NRKI2181A1 
wynosi 248 l, z czego komora chłodzenia pomieści 
180 l, a zamrażalnik 68 l żywności. Wymiary urzą-
dzenia wynoszą odpowiednio: 177,2 cm (wysokość), 
54 cm (szerokość), 54,5 cm (głębokość).

GORENJE. Chłodziarkozamrażarka do zabudowy NRKI2181A1

T O  J A K O Ś Ć ,  K T Ó R A  W Y P R Z E D Z A  S W Ó J  C Z A S .

O D K R Y J  W I Ę C E J  N A  M I E L E . P L

1) W fazie rozwoju prezentowanych produktów serii W1, T1, G7000, H7000, DGC7000 i ESW7000, firma Miele przetestowała funkcjonalność najważniejszych komponentów w testach
wytrzymałościowych symulujących przeciętne użytkowanie przez okres 20 lat w przeciętnym gospodarstwie domowym. Nie możemy jednak zagwarantować niezawodności produktu końcowego.

Więcej: miele.pl/20lat

P R Z E Z  N A S T Ę P N Y C H  2 0  L AT,  T W O J E  M I E L E
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Coraz częściej decydujemy się za 
zabudowę kuchennych sprzę-
tów. Dotyczy to już nie tylko płyty 

czy piekarnika, ale także sprzętów chłod-
niczych. O ile chłodziarkozamrażarka wy-
daje się naturalnym rozwiązaniem, o ty-
le warto wiedzieć, że możemy oddzielić 
chłodziarkę od zamrażarki i zainstalować 
dwa samodzielne urządzenia. Tym samym 
zyskamy większą przestrzeń do przecho-
wywania produktów, a do tego mamy 
większe możliwości w zakresie praktycz-
nego rozlokowania kuchennych sprzętów. 

Ważna �pojemność 
urządzenia
Tak jak chłodziarki czy chłodziarko-
zamrażarki, tak również zamrażarki do 

zabudowy charakteryzują się 
różną pojemnością, która zwią-
zana jest z wymiarami urządze-
nia. Duże niosą ze sobą wiele 
korzyści. Przede wszystkim ma-
my więcej miejsca na produkty, 
i do tego produkty różnego ty-
pu i o różnej wielkości (wyso-
kości, szerokości etc.). Jest to 
argument nieoceniony zwłasz-
cza dla dużych rodzin. Z kolei 
mniejsze zamrażarki łatwiej jest 
zmieścić w kuchennej zabudo-
wie (np. niewielki model szufla-
dowy można ulokować nawet 
pod kuchennym blatem).

Co to jest  �zdolność 
przechowywania?
W razie awarii zasilania lub uster-
ki urządzenia duże znaczenie 
ma zdolność przechowywania 
produktów w zamrażarce. Pa-

rametr ten określa, przez ile go-
dzin urządzenie może utrzymać 

niską temperaturę. Pod tym względem szczegól-
nie brylują zamrażarki skrzyniowe. Niektóre mo-
dele mają zdolność przechowywania wynosząca 
nawet 76 godzin, a więc ponad 3 dni! Ze wzglę-

dów konstrukcyj-
nych nie należy 
oczekiwać takich 
wyników od mo-
deli do zabudo-
wy, choć na rynku 
jest jednak spora 
liczba urządzeń, 
które bez zasilania 
są w stanie utrzy-
mać temperatu-
rę nawet ok. 24 
godzin. Daje nam 

to komfort i czas potrzebny do za-
pewnienia bezpieczeństwa prze-
chowywanych produktów.

Co to jest  
�zdolność zamrażania?
Parametr ten mówi o tym, jaka jest 
maksymalna masa produktów, któ-
re zamrażarka jest w stanie zamro-
zić w ciągu doby. Jednostka miary to 
[kg/24 h] (kilogramy na dobę). Przy 
pomocy tego parametru łatwo może-
my porównać wydajność konkretnych 
modeli zamrażarek. Dla osób przecho-
wujących dużo mrożonych produktów 

jest to jeden z najważniejszych para-
metrów. W parze ze zdolnością za-
mrażania może iść funkcja szybkie-
go mrożenia, która w bardzo krót-

kim czasie obniża temperaturę w komorze zamrażarki, 
dzięki czemu nawet po włożeniu do niej dużej ilości no-
wych produktów temperatura w zamrażarce nie rośnie.

Energooszczędne �oświetlenie
Producenci również w zamrażarkach stosują różnego 
rodzaju oświetlenie. Ze względu na mniejsze zużycie 
energii elektrycznej obecnie sięgają chętnie po panele 
LED-owe. Ich zastosowanie pozwala ponadto na uzy-
skanie równomiernego rozłożenia światła we wnę-
trzu komory zamrażania, bez nieprzyjemnego efek-
tu oślepiania użytkownika. Oświetlenie LED może po-
nadto pozostać sprawne praktycznie przez cały okres 
eksploatacji urządzenia. Innowacyjne modele zamra-
żarek szufladowych do zabudowy mogą mieć zain-
stalowane LED-y także w komorach przeznaczonych 
do przechowywania warzyw i owoców. Diody, które 
się tam znajdują, emitują światło o odpowiednio do-
branej barwie (najczęściej niebieskiej), co ma przedłu-
żać świeżość produktów umieszczonych w szufladzie.

Cicha 
praca 
�sprzętu
Parametr ten może 
być marginalizowa-
ny, zwłaszcza w mo-
delach do zabudowy. 
W pewnych warun-
kach (kuchnia otwarta 
na salon) ma on jed-
nak ogromne znacze-
nie. Warto pamiętać, że 
urządzenie, choć jest ciągle włączone, największy 
hałas emituje podczas wyrównywania temperatu-
ry wewnątrz. Producenci są tego świadomi, dlate-
go też emisja hałasu urządzenia jest przez nich czę-
sto eksponowana jako konkretna zaleta. W stabil-
nej i cichej pracy pomagają nowe rozwiązania, np. 
No Frost, silnik inwerterowy itp.
Emitowany przez zamrażarki hałas o natężeniu ok. 40 
dB(A) jest porównywalny do szumu wentylatora w kom-
puterze, a więc niemal niesłyszalny. Trzeba pamiętać 
jednak, że wartość podana przez producenta na karcie 
produktu czy też etykiecie efektywności energetycznej 
to dźwięk badany laboratoryjnie, w ściśle określonych 
warunkach pomiarowych. Dlatego więc, aby sprzęt nie 
pracował o kilka decybeli głośniej w domu, dużą wa-
gę trzeba przywiązywać do prawidłowego montażu 
czy wypoziomowania nóżek. Urządzenia przeznaczo-
ne do zabudowy mają tę zaletę, że dzięki wmontowa-
niu ich w meble (zamaskowaniu ich) są mniej słyszalne.

Praktyczne i komfortowe
mrożenie szufladowe
w zabudowie
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Zamrażarka do zabudowy 
w połączeniu z odpowiednio 
dobraną chłodziarką mogą 
stanowić zestaw, który będzie 
doskonałym odpowiednikiem 
lodówki typu side by side.
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Dzięki zamrażarkom możemy dłużej cieszyć się świeżością potraw, a te do zabudowy dodatkowo mogą być 
niemal niewidoczne w kuchennej aranżacji. Produkty w tego rodzaju urządzeniach przechowywane są najczę-
ściej w szufladach, które pozwalają na posegregowanie mrożonek według preferencji i potrzeb użytkownika.
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przebieg reakcji chemicz-
nych oraz procesów en-
zymatycznych i bioche-
micznych, jakie zachodzą 
w żywności niezamrożo-
nej. Zamiana wody w lód 
przy jednoczesnym zwięk-
szeniu stężenia substan-
cji rozpuszczalnych stwa-
rza warunki, w których 
drobnoustroje nie mo-
gą się rozwijać. Zimno 
zamrażarki, choć w go-
spodarstwie domowym 
niezbędne, nie dla wszyst-
kich rodzajów żywności 
jest wskazane. Dlatego 
też producenci żywności często informują na opako-
waniach, w jakich warunkach powinien być przecho-
wywany produkt.

Praktyczny system �No Frost
Urządzenia z systemem No Frost uważane są za bar-
dziej zaawansowane technicznie w głównej mierze 
dlatego, że produkty, zarówno chłodzone, jak i nie, nie 
pokrywają się szronem ani nie przymarzają do siebie. 
Spowodowane jest to odprowadzaniem wilgoci z pro-
duktów na zewnątrz.
Modele wyposażone w ten system nie wymagają więc 
odszraniania, co wpływa na komfort ich użytkowania. 
Każde zaawansowane rozwiązanie ma jednak pewne 
niedogodności. Otóż długoterminowe przechowywa-
nie produktów powoduje jednak ich wysychanie, dla-
tego zaleca się wkładać warzywa i owoce, a także mię-
so i ryby do pojemników.

Panele sterowania �i zmiana 
parametrów
Dziś w nowoczesnych sprzętach chłodniczych coraz rza-
dziej spotkać możemy sterowanie mechaniczne. Zwy-

kle było to pokrętło, które umoż-
liwiało regulację temperatury, 
z jaką miało pracować urządze-
nie. Największą zaletą tego roz-
wiązania była łatwość obsługi, 
jednak nie dawało ono dużych 
możliwości w kwestii zarządza-
nia pracą urządzenia. Podobnie 
jest z przyciskami mechaniczny-
mi. Znacznie większe możliwo-
ści daje sterowanie elektronicz-
ne, którego wyróżniamy dwa 
główne rodzaje. Pierwszy z nich 
to przełączniki współpracujące ze 
wskaźnikami diodowymi. Dru-

gi to wykorzystanie wyświetlacza LCD, któ-
ry może być umieszczony np. na drzwiach 
urządzenia. Jest to duża zaleta, ponieważ 
podczas regulacji parametrów nie trzeba 
otwierać lodówki, tym samym nie wpływa-
my na temperaturę jej wnętrza, a urządze-
nie oszczędza energię. W wypadku urzą-
dzeń do zabudowy takie rozwiązanie nie 
jest możliwe, ponieważ uniemożliwiało-
by to zabudowanie frontu płytą meblową. 
W tego rodzaju sprzętach sterowanie jest 
zwykle ukryte wewnątrz urządzenia w je-

go górnych partiach. W nowoczesnych modelach znaj-
dziemy też wyświetlacze.

Czyszczenie zamrażarki  
�i świeżość produktów
Wnętrze zamrażarki to 
miejsce szczególne. Po-
winno być wyjątkowo 
czyste i  zadbane, prze-
chowujemy w  nim bo-
wiem produkty żywno-
ściowe. Im bardziej hi-
gieniczne wnętrze urzą-
dzenia, tym żywność staje 
się zdrowsza i bezpiecz-
niejsza, a samo urządze-
nie efektywniej i spraw-
niej pracuje. Warto więc 

zadbać zarówno o nas samych, jak i jakość oraz 
trwałość komór chłodniczych.
Przed czyszczeniem warto zadbać o bezpieczeństwo. 
Przed myciem czy konserwacją zamrażarki powinna ona 
zostać odłączona od zasilania elektrycznego. Po opróż-
nieniu urządzenia schłodzone lub zamrożone produk-
ty należy włożyć do miski lub przechować w zimnym 
miejscu. Można również położyć na nich wkłady chło-
dzące, które przez kilka godzin utrzymają temperaturę.
Gruntowne czyszczenie urządzenia jest okazją do 
posortowania wszystkich produktów pod kątem 
daty przydatności do spożycia. Długo przechowy-
wane produkty warto wyrzucić, zwłaszcza kiedy nie 
wiemy, od jak dawna są mrożone. Produkty włożo-
ne do pojemników można przełożyć do woreczków 
foliowych, tak aby zwiększyć przestrzeń w urządze-
niu. Ta prosta wskazówka okazuje się pomocna nie 
tylko w utrzymaniu, ale także w przedłużeniu cza-
su przechowywania niektórych produktów i efek-

tywności urządzenia. Na koniec 
dokładnie myjemy całą komorę 
zamrażania oraz półki, szuflady 
i pojemniki. Wystarczą do tego 
ciepła woda, miękka ściereczka 
i delikatny detergent. W tym wy-
padku niezawodny będzie płyn 
do mycia naczyń, który dosko-
nale radzi sobie z większością 
zabrudzeń pochodzących od 
żywności.

Możliwości techniczne podblatowych zamrażarek 
do zabudowy, mimo mniejszej pojemności, nie od-
biegają od standardowych modeli. Tego typu mo-
dele pozwalają na równie długie i wygodne prze-
chowywanie żywności. Doskonałym tego przykła-
dem jest model VR-BS14502M0 marki Vestfrost. 
Montaż zamrażarki w kuchennej za-
budowie ułatwiają praktyczne za-
wiasy nożycowe. Użytkownicy do-
cenią z pewnością również ener-
gooszczędność urządzenia. Mo-
del VR-BS14502M0 wyróżnia się 
ponadto cichą pracą. Poziom ha-
łasu wytwarzany przez urządze-
nie nie powinien przekraczać 40 
dB. Wnętrze zamrażarki skrywa 
łącznie 4 praktyczne szuflady (3 
mniejsze i 1 dużą), które ułatwia-

ją posegregowanie żywności. Temperatura zamra-
żarki regulowana jest mechanicznie – za pomocą 
pokrętła umieszczonego tuż nad drzwiami. Ta jed-
nodrzwiowa zamrażarka ma pojemność 99 l. Wy-
sokość, szerokość i głębokość urządzenia wyno-
szą odpowiednio 875, 540 i 545 mm. Model VR-

-BS14502M0 może stworzyć praktyczny 
tandem chłodniczy z dowolną 

chłodziarką do zabudowy, 
np. modelem BF-27952H0S 
marki Vestfrost. Łącząc po-
jemną chłodziarkę z zamra-
żarką do zabudowy nie tyl-
ko powiększymy przestrzeń 
do przechowywania żyw-
ności, ale także zapewnia-
my większą elastyczność 
aranżacji kuchennej.

Praktyczna konstrukcja podblatowa marki Vestfrost

Montaż, zawiasy  
�i wentylacja
Większość modeli do zabudowy 
umożliwia montaż drzwi tak, aby 
otwierały się na lewą lub na pra-
wą stronę, zależnie od potrzeb 
użytkownika. Kierunek otwie-
rania drzwi jest niezwykle istot-
ny z uwagi na miejsce instalacji 
urządzenia w kuchennej zabu-
dowie i późniejszy komfort ko-
rzystania z zamrażarki.
W wypadku zamrażarki do za-
budowy bardzo istotną kwe-
stią jest zapewnienie właściwe-
go przepływu powietrza (cokół, 

kratki wentylacyjne). Źle wentylowane urzą-
dzenie niewłaściwie pracuje, a przy tym mo-

że zużywać znacznie więcej energii elektrycznej. Do-
bra wentylacja to podstawa prawidłowego funkcjono-
wania urządzenia. Nie wolno zakrywać otworów lub 
kratek wentylacyjnych. Szczeliny wentylacyjne muszą 
być zawsze odkryte.
W tradycyjnych urządzeniach chłodniczych system wen-
tylacyjny umiejscowiony jest najczęściej z tyłu. Dla za-
pewnienia prawidłowego obiegu powietrza podczas 

zabudowywania takiego modelu niekiedy konieczna 
jest instalacja kratki wentylacyjnej pod urządzeniem. 
W niektórych modelach urządzeń chłodniczych sys-
tem wentylacji znajduje się w podstawie i jest wów-
czas ukrywany za listwą dekoracyjną.

Prawidłowe przechowywanie 
�w zamrażarce
Produkty tym dłużej zachowają swą świeżość, zapach 
i smak, im użytkownik bardziej zadba o optymalne wa-
runki ich przechowywania. Ważne są segregowanie pro-
duktów, przygotowanie ich do mrożenia oraz układa-
nie na odpowiednich półkach 
i w szufladach. Zasady te doty-
czą wszystkich modeli, nawet 
jeśli wyposażone są w dyna-
miczne czy bezszronowe sys-
temy chłodzenia. Niezmiernie 
ważne jest przy tym sortowa-
nie i przygotowywanie do za-
mrażania produktów (np. blan-
szowanie). Przypomina nieco 
segregowanie ubrań do prania 
w pralce i w praktyce ma nieba-

gatelne znacznie. 
Nie mniej ważne 
jest stosowanie się 
do zaleceń produ-
centów urządzeń 
chłodniczych. Nie 

lubimy tego, a to błąd. 
Bardzo często w instruk-

cji znaleźć możemy znakomite rady. Higieniczność mro-
żenia oraz zachowanie względów bezpieczeństwa są 
dziś bardzo ważne. Po pierwsze, nie należy zamrażać 
ponownie już lekko lub całkowicie rozmrożonych pro-
duktów. Można zamrozić je znowu dopiero po przygo-
towaniu (ugotowaniu lub usmażeniu). Zakupione mro-
żonki warto wkładać od razu do 
toreb termoizolacyjnych. Prze-
dłużą one niską temperaturę 
produktów. Świeże produk-
ty takie jak warzywa, owoce, 
krewetki, potrawy typu ravio-
li czy pierogi warto mrozić na 
najwyższej półce (tam panuje 
zwykle najniższa temperatu-
ra). Aby warzywa zachowały 
pełnię wartości odżywczych, 
przed zamrożeniem należy je 
blanszować (nie dotyczy to np. 
papryki, cukinii czy szparagów). 
Po włożeniu produktów do za-
mrażania warto włączyć funk-
cję szybkiego mrożenia. Śred-
nio w ciągu 5 godz. produk-
ty zamrożą się bez utraty wi-
tamin, smaku, wyglądu czy 
wartości odżywczych.

Mrożenie �a czas 
przechowywania żywności
O tym, jak bardzo przydatna jest zamrażarka w do-
mu, nikogo nie trzeba przekonywać, chyba że należa-
łoby wytłumaczyć jej użyteczność sceptykom mrożo-
nek i miłośnikom zdrowej żywności. Jednak nawet dla 
nich kostka lodu dodana do szklanki świeżo wyciśnię-
tego soku w upalny dzień to prawdziwe ukojenie. Jed-
nak zanim włożymy cokolwiek do zamrażarki, warto 
zapoznać się z kilkoma ważnymi zasadami prawidło-
wego mrożenia, bowiem nie każdy zdaje sobie z tego 
sprawę, że nawet mrożonki mają swój okres przydat-
ności do spożycia. Po pewnym czasie mrożone produk-

ty mogą, niestety, się zepsuć, a na pew-
no stracić walory smakowe. Produkty ta-
kie jak ryby, wędliny, gotowe potrawy, cia-
sto oraz pieczywo nie powinny być zamro-
żone dłużej niż 6 miesięcy. Ser żółty, drób 
i mięso mogą być w komorze mrożenia do 
8 miesięcy. Z kolei warzywa i owoce moż-
na mrozić nawet do 12 miesięcy.

Czy wszystko można  
�mrozić?
Zamrażanie wstrzymuje rozwój i działa-
nie drobnoustrojów powodujących psucie 
żywności i wywołujących zatrucia. Dzięki 
niskiej temperaturze znacznie zwalnia się 

Marka Gorenje ma w swojej 
ofercie zamrażarkę skrzynio-
wą do zabudowy, którą cechu-
ją specjalna szuflada XXL Spa-
cebox i nowoczesny silnik in-
werterowy. Producent zapew-
nia, że szuflada XXL Spacebox 
idealnie nadaje się do przecho-
wywania dużych pojemników 
czy porcji żywności, takich jak 
np. cały indyk. Silnik inwertero-
wy z kolei zapewnia cichą pra-
cę sprzętu, a dodatkowo jest 
trwalszy i zużywa mniej energii 
w porównaniu z kompresora-
mi konwencjonalnymi. Niewąt-
pliwą zaletą silnika inwertero-
wego jest to, że lepiej i szybciej 
dostosowuje się do zmian 
temperatury wewnątrz za-
mrażarki, na przykład po 
otwarciu drzwi, co ozna-
cza mniejsze wahania temperatury i lepsze warun-
ki przechowywania żywności. Model FNI5182A1 
wyposażony jest ponadto w nowoczesne i ener-
gooszczędne oświetlenie LED w formie listwy. Sta-
tystycznie oświetlenie LED daje bardziej naturalne 
światło, które zapewnia wyraźnie lepszą widocz-
ność, a tym samym również lepszą kontrolę nad za-
wartością półek. Zamrażarka do zabudowy Goren-
je wyposażona jest w praktyczny system No Frost. 
Intensywny obieg chłodnego powietrza eliminuje 
wilgoć, co zapobiega gromadzeniu się szronu na 

żywności i lodu na ściankach we-
wnętrznych, a także utrzymuje zu-
życie energii na niskim poziomie. 
Dzięki temu pojemność użytkowa 
jest optymalnie wykorzystana, a roz-
mrażanie i czyszczenie wnętrza nie 
są już konieczne. Opakowania lub 
kawałki zamrożonej żywności nie 
przywierają do siebie, dzięki cze-
mu żywność w zamrażarce po-
zostaje schludna i uporządkowa-
na. Zamrażarka oferuje praktycz-
ną funkcję FastFreeze, dzięki któ-
rej zamrozimy żywność w tempe-
raturze -24 °C, co zachowa w niej 
większość składników mineralnych. 
Po około 2 dniach funkcja jest au-
tomatycznie wyłączana, a tempe-

ratura w komorze zamrażarki 
powraca do ustawień począt-
kowych. Nie musimy o tym 
pamiętać, ponieważ „inteli-

gentne” czujniki sprawią, że funkcja zostanie włą-
czona we właściwym czasie. Komfort użytkowa-
nia sprzętu zapewniają również nożycowe zawia-
sy, które umożliwiają przechowywanie cięższych 
przedmiotów na balkonikach drzwi, a także otwar-
cie drzwi pod kątem 115°. Pozwala to na bardziej 
przejrzysty układ wnętrza i sprawia, że wkładanie 
i wyjmowanie produktów z zamrażarki jest wygod-
niejsze, ponieważ drzwi nie będą się zamykały. Jeśli 
drzwi pozostaną niedomknięte, zawias naturalnie 
domknie je samoczynnie, aby oszczędzić energię.

Gorenje oferuje mrożenie w rozmiarze XXL W zamrażarkach szufladowych 
do zabudowy dostępne 
są rozmaite segmenty do 
przechowywania żywności. 
Mogą to być półki, szuflady 
oraz duże boksy, w których bez 
trudu zmieścimy nawet duże 
porcje mięsa, pizzę czy tort.
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Klasyczna konstrukcja i duża wydajność
Do rodziny sprzętów gospodarstwa domo-
wego marki Finlux dołączył nowy model 
okapu kominowego. Model FE-60TSRAB to 
duża wydajność pochłaniania, energoosz-
czędne oświetlenie oraz klasyczne wzor-
nictwo, pasujące do przestrzeni kuchen-
nej utrzymanej w każdym stylu.

Marka Finlux, której właścicielem jest turecki 
koncern Vestel, nieustannie powiększa port-
folio swoich produktów. Znajdują się w nim 
m.in. przystępne cenowo, a jednocześnie wy-
dajne i ciekawe wzorniczo okapy przyścien-
ne. Jedną z takich konstrukcji jest model FE-
-60TSRAB. Przyścienny, kominowy okap mar-
ki Finlux przyciąga uwagę klasycznym wzor-
nictwem, które doskonale wpisuje się w roz-
maite kuchenne trendy aranżacyjne. Dzięki 
czarnemu wybarwieniu i prostej konstrukcji 
będzie doskonale komponował się zarówno 
ze stylem skandynawskim, jak i rusty-
kalnym czy lof towym. Dodatkowo 
czarny kolor obudowy kontra-
stuje ze srebrnymi detalami 
wykończenia mechanicznego 

panelu sterowania, k tóry stanowią klasycz-
ne przyciski. Okap FE-60TSRAB, w zależności 
od potrzeb użytkownika, a  także możliwo-
ści instalacyjnych, może pracować zarówno 
w trybie wyciągu, jak i pochłaniacza kuchen-
nych oparów. W zestawie znajdują się 2 filtry 
aluminiowe, odporne na korozję i przystoso-
wane do wielokrotnego czyszczenia. Średni-
ca otworu wylotu powietrza wynosi 15 cm. 
Aby korzystać z urządzenia w trybie pochła-
niacza, konieczny jest zakup filtra węglowe-
go. Urządzenie oferuje 3 poziomy prędkości. 
Maksymalna wydajność modelu FE-60TSRAB 
w trybie standardowym wynosi 410 m3/h. Po-
ziom hałasu na trzecim, najwyższym dostęp-
nym poziomie prędkości wynosi 67 dB. Okap 
doskonale doświetla przestrzeń nad płytą 
i stanowi dodatkowe źródło świat ła w kuch-
ni. W tym modelu zastosowano energoosz-
czędne oświetlenie LED 2 × 3 W. Urządze-

nie ma 60 cm szerokości, a więc jego 
montaż będzie moż-
liwy zarówno w du-
żych, jak i mniejszych 
kuchniach.

FINLUX. Okap FE-60TSRAB

Wiele możliwości w standardowym wymiarze
Sharp oferuje nowy model płyty indukcyjnej z aż 8 polami grzejnymi o mocy 900/1200 W każ-
de. Urządzenie charakteryzuje się standardowymi wymiarami, a oferuje wiele moż-
liwości łączenia pół oraz zapewnia komfort gotowania dzięki zastosowaniu szeregu 
nowoczesnych i praktycznych funkcji dodatkowych.

Nowa płyta indukcyjna Sharp KH-6I46CS00-
-EU to aż 8 pół grzewczych z szeregiem 
możliwości łączenia ich w większe 
strefy gotowania. Producent wypo-
sażył urządzenie w  funkcję Co-
okBridge, dzięki której garnki 
można ustawiać w dowolnej 
konfiguracji w ramach okre-
ślonych stref indukcyjnych. 
Zatem przez proste połą-
czenie stref użytkownik 
ma możliwość stworzenia 
bardzo rozległej strefy, odpowiedniej dla dużych 
garnków i patelni. Oszczędność czasu podczas 
podgrzewania czy gotowania zapewnia funkcja 
InductionBoost, która w kilka sekund pozwoli 
osiągnąć maksymalną temperaturę dla przygo-
towywanych potraw. Mo-
del KH-6I46CS00-EU wy-
posażony jest dodatkowo 
w praktyczną funkcję Auto-
Heat, która oferuje predefi-

niowane programy gotowania, podczas których 
automatycznie ustawiana jest optymalna tem-
peratura, np. do zagotowania wody, topienia 
czekolady czy smażenia. Nie trzeba się również 
martwić, gdy odchodzi się od kuchenki i prze-

rywa na chwilę gotowanie. Rozwiązaniem jest 
Stop&Go, czyli zapauzowanie wszystkich stref 
płyty. Funkcja zapamięta wszystkie programy 
dla poszczególnych stref i po ponownym naci-
śnięciu przycisku Stop&Go przywróci wcześniej-

sze ustawienia. Sterowanie płytą odby-
wa się za pomocą czytelnego panelu 

dotykowego, na którym dostępne są 
wszelkie możliwości programowa-

nia, w  tym regulacja mocy każ-
dego pola grzewczego aż na 9 

poziomach.
Tym, co wyróżnia płyty grzew-

cze marki Sharp, jest kla-
syczny design. Również 

najnowszy model KH-
-6I46CS00-EU odznacza 

się elegancką, czarną powierzchnią ze szkła ce-
ramicznego, które dla bezpieczeństwa, ale rów-
nież estetyki wykonania, wykończone jest me-
talową ramką. Cała powierzchnia płyty jest bar-
dzo łatwa do utrzymania w czystości. Dodatko-

we bezpieczeństwo użytkowa-
nia zapewnia specjalna bloka-
da rodzicielska. Wymiary płyty 
wynoszą odpowiednio: 59 cm 
(szerokość) i 52 cm (głębokość).

SHARP. Płyta indukcyjna KH-6I46CS00-EU
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ponownie do pro-
dukcji, np. nowych 
urządzeń codzienne-

go użytku. Zmniejsza-
my w ten sposób rów-
nież ilość śmieci, które 
mogą zanieczyszczać 
okoliczne rzeki, jeziora 

czy lasy. Odpowiednio segregując odpady, przyczynia-
my się też do ograniczania wydobycia nowych surow-
ców, a więc minimalizujemy negatywny wpływ tego 
typu działań na środowisko naturalne. Globalna segre-
gacja śmieci wymusza również na nas stosowanie roz-
wiązań domowych w tym zakresie. Na takie rozwiąza-
nia możemy liczyć u producentów, którzy specjalizują 
się w tego typu sprzęcie.

Wszyscy jesteśmy 
odpowiedzialni �za środowisko
Świadomość ekologiczna jest bardzo ważna, a za spra-
wą rozmaitych akcji edukacyjnych, prowadzonych już 
w przedszkolach, wciąż rośnie. Degradacja śro-
dowiska i straty w tym zakresie są już bardzo 
duże, a powrót do stanu pierwotnego w za-
sadzie niemożliwy. To, co możemy zro-
bić, nie tylko jako społeczeństwo, 
ale przede wszystkim, jako jednost-
ki, to z pozoru błahe rzeczy i czynno-

ści, ale warto od nich zacząć. 
To, w jaki sposób wykonujemy 

codzienne czynności i co przeka-
zujemy dzieciom, ma ogrom-
ny wpływ na środowisko. Zaku-
py nośmy w płóciennych torbach 
biodegradowalnych, zrezygnuj-
my z plastikowych słomek i lunch-

boksów. Nie marnujmy wody! Jak 
to zrobić? Wystarczy wcielić w ży-
cie kilka prostych nawyków: wybie-

rać prysznic zamiast wanny, 
myć naczynia w zmywarce, 
a nie ręcznie. Ważną kwe-
stią jest przy tym segrego-

wanie śmieci w domu i wyrzucanie ich do odpowied-
nio oznakowanych pojemników. 
Domową segregację śmieci wspomagają tak zwane 
systemy segregacji. Oferowane są w różnych rozmia-
rach i mają różne przeznaczenie. Do niedawna nie były 
popularnym sprzętem domowym. Obecne coraz więcej 
producentów ma je w ofercie, a są również i tacy, któ-
rzy produkują wyłącznie te rozwiązania. Są to między 
innymi selektory do szafek z wysuwanymi lub odchy-
lanymi drzwiczkami. Sortowniki i szuflady organizacyj-
ne można bez problemów zainstalować w kuchennej 
zabudowie. Co więcej, nierzadko są również dostęp-
ne w zestawach z kompatybilnym zlewozmywakiem, 
który skonstruowany jest w taki sposób, że ma cen-
tralnie umieszczoną komorę ze specjalnym wkładem 
na odpadki. Dzięki te-
mu obieramy i kroimy 
produkty na desce, 
następnie jednym ru-

chem ręki przesuwamy resztki do pojemnika będące-
go elementem systemu sortującego.

Selektor odpadów �„uszyty” na 
miarę potrzeb

Odpowiednio dobrany selektor od-
padów może skutecznie ułatwić 
prace kuchenne. Przede wszyst-
kim powinien być dopasowany do 

szerokości szafki, w której ma zo-
stać zainstalowany. Najczęściej jest 

to szafka kuchenna, nad którą w bla-
cie zamontowany jest zlewozmywak. 

Klasyczne wieloelementowe selektory 
mają najczęściej szerokość od 30 do 60 
cm, choć pojedyncze kosze mają znacz-

nie mniejsze gabaryty. Dobierając selektor pod wzglę-
dem wymiarów, pamiętajmy też o innych urządzeniach 
czy instalacji hydraulicznej, która może ograniczać je-
go gabaryty. Pod kuchennym zlewem często instaluje-
my np. podgrzewacze czy filtry do wody. Trzeba wów-

czas iść na kompromis i wykorzystać np. selektory o nie-
co mniejszej głębokości.
Kolejną ważną kwestią jest sposób korzystania z selekto-
ra. Możemy wybrać konstrukcję zintegrowaną z frontem, 
którą wystarczy wysunąć, podobnie jak dużą szufladę, lub 

O dpowiednio dopasowane do 
kuchennej zabudowy se-
lektory odpadów pozwa-

lają zaaranżować w domu praktyczną 
i funkcjonalną strefę zarządzania odpa-
dami. Segregując śmieci, nie tylko za-
chowujemy porządek, ale przede 
wszystkim dbamy o środowisko. 
Odpowiedzią na potrzebę świa-
domego i wygodnego zarządza-
nia odpadami w domowej przestrzeni są rozmaite 

rozwiązania oferowane przez pro-
ducentów sprzętu, który wspo-

maga w tym użytkowników. 
Warto też dodać, że segre-

gacja i zarządzanie od-
padami są regulowa-
ne prawnie i dotyczą 
nie tylko przedsię-

biorstw, ale również osób fizycznych. 
Jednym słowem – wszystkich. Podsta-
wą prawną w tym zakresie jest przyję-
ty 1 lipca 2017 r. Jednolity System Se-
gregacji Odpadów (JSSO), który obo-
wiązuje w całej Polsce. Tego typu roz-
wiązanie w Unii Europejskiej zaczęto 
wprowadzać już w 2013 r. Doskonale 
sprawdza się ono m.in. w Niemczech 

czy w Szwecji.

Świadoma segregacja 
odpadów, �czyli co?
Zgodnie z obowiązującymi zasadami, które regulu-
ją i narzucają obecnie obowiązujące ak-
ty prawne, segregacji odpadów podle-
gają wszystkie „śmieci”, których pozby-
wamy się z domu czy mieszkania i które 
umieszczamy w koszu na śmieci. Dotyczy 
to zarówno domowego miejsca składowa-
nia odpadów, czyli zwykle kosza na śmieci 
umiejscowionego pod zlewem, jak i dużego 

kontenera na osiedlu, 
stojącego w wydzielo-
nej strefie. Upraszczając, 
regulacje prawne w tym 
zakresie nakazują, aby-
śmy wszystkie odpady 
gromadzili osobno, biorąc 
pod uwagę np. materiał, z któ-
rego zostały wykonane, możliwość 
recyklingu, a także biodegrado-
walność. Zatem osobno powin-
niśmy gromadzić odpady szklane, 
metale i tworzywa sztuczne oraz 
plastik, papier i wszelkie odpadki pochodzące z żywno-

ści. Wiąże się to z wdrożeniem innowacyjnego sys-
temu gospodarowania odpadami, który powstał 
z myślą o środowisku, a w konsekwencji także 

o nas samych. Segregacja odpadów ułatwia 
późniejszy proces ich recyklingu. Dzięki 

temu łatwiej jest od-
zyskać niezbędne su-
rowce i wykorzystać je 

Skuteczne 
zarządzanie 
odpadami
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Szwajcarska firma Franke, producent urządzeń 
i wyposażenia kuchni, oferuje system Sorter, któ-
ry pozwala na komfortowe i higieniczne segrego-
wanie domowych odpadów. Pojemniki do sorto-
wania odpadów są wykonane z antyseptycznego 
materiału pochodzącego z recyklingu, który redu-
kuje rozwój bakterii nawet o 99 proc. System do-
stosowany jest do szafek o szerokości 45 i 60 cm 
z wysuwanym frontem. W systemie Sorter dostęp-
ne są 4 modele, w których możemy segregować 
do 4 typów odpadów. Model Sorter 300-45 Duo 
oraz Sorter Garbo 45-3 przeznaczone są do mon-
tażu w szafce o szerokości nie mniejszej niż 45 cm. 
Ostatnia cyfra w nazwie modelu oznacza liczbę do-
stępnych pojemników, a tym samym możliwość se-
gregacji 2 lub 3 typów odpadów. To samo dotyczy 
modeli Sorter Garbo 60-2 oraz Sorter Garbo 60-3. 
Te urządzenia z kolei są przeznaczone do montażu 
w szafce o szerokości nie mniejszej niż 60 cm. Sys-
temy Sorter wyróżnia komfort pracy. Przemyślana 
konstrukcja wyposażona w samodomykacze i moż-
liwość precyzyjnej regulacji instalacji znacznie uła-
twiają usuwanie odpadów. Co więcej, sortery wypo-
sażone są w pojemniki zbiorcze wykonane z dobrej 

jakości, łatwego w czyszczeniu i antyseptycznego 
tworzywa sztucznego pochodzącego z recyklingu. 
Indywidualnie dopasowane do potrzeb modułowe 
pojemniki i możliwość elastycznego rozmieszczenia 
ułatwiają oddzielenie odpadów organicznych, me-
tali, papieru i plastiku.

Franke z wszechstronnym systemem Sorter

Blanco
Select II 60/3

BLANCO
Botton Pro

W zależności od modelu sorter 
możemy zintegrować z frontem 
szafki lub ukryć za odchylanymi na 
bok drzwiami.

BLANCO
Botton II 30/2

ALVEUS
Bio Waste

FRANKE
Sorter Mini

FRANKE
Cube 10
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Świadomość ekologiczna społeczeństwa stała się obecnie bardzo ważnym aspektem życia. To, w jaki 
sposób wykonujemy proste czynności, takie jak zakupy, gotowanie, zmywanie naczyń, ma ogromny 
wpływ na otaczający nas świat. Ważną kwestią jest przy tym segregowanie śmieci w domu i wyrzucanie 
ich do odpowiednio oznakowanych pojemników.

FRANKE
Cube 30

FRANKE
Sorter Garbo 45-2
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zdecydować się na klasycz-
nie odchylane na bok drzwi, 
po otwarciu których uzysku-
jemy dostęp do komór sys-
temu selekcji odpadów ku-
chennych. 

Niektóre modele mają nawet spe-
cjalnie wyprofilowane, skierowane do we-

wnątrz pojemników obramowania, które sprawiają, że 
odpady na pewno znajdą się w środku pojemnika. Po-
jemniki mogą być też wyposażone w specjalne ele-
menty mocujące worki na śmieci i praktyczne uchwyty.

Wybieramy sorter �– na co 
zwrócić uwagę?
Przy wyborze selektora niezwykle ważnym parametrem 
jest liczba dostępnych koszy na odpady. Różnorodność 
dostępnych na rynku modeli w tym zakresie jest bar-
dzo duża. Dostępne są konstrukcje z jednym, dwoma, 
trzema, a nawet czterema koszami. Różne są też ich po-
jemności. Powinniśmy dobrać taki system, który będzie 
najlepiej odpowiadał temu, w jaki sposób w gospodar-
stwie domowym sortujemy odpady i ile miejsca potrze-
bujemy na poszczególne ich rodzaje – szkło, tworzywa 
sztuczne, papier i bioodpady.
Warto zwrócić uwagę także na dodatkowe akcesoria i roz-
wiązania, które zwiększą komfort korzystania z selekto-
ra. Pozwalają one np. na przechowywanie przyborów 
do mycia naczyń. Mogą to być różnego typu pojemniki, 
szuflady organizacyjne czy specjal-
ne systemy montażowe ułatwiające 
wysuwanie zestawu do segregacji.

Odpady typu bio �– 
co z nimi robić?
Elementem domowego systemu se-
gregacji odpadów może być specjalny 
kompostownik. Możemy odkładać w nim 
np. obierki, a przygotowany dzięki temu na-
wóz możemy wykorzystać w ogro-
dzie, w naturalny sposób wspoma-
gając wzrost pielęgnowanych tam 

roślin. Należy jednak pamiętać, że nie 
wszystkie odpady nadają się do kom-
postowania. Nie należy kompostować 
np. gotowanych resztek, a także kości 
czy resztek mięsa.
Kompostowniki przeznaczone do użytku 
domowego mają najczęściej specjalne 
półki, na których układamy odpadki. Do 
przygotowania kompostu powinniśmy 
wykorzystać dodatkowo np. specjalny 
preparat probiotyczny. Taki kompostow-
nik możemy trzymać np. na balkonie.

Systemy �do bioodpadów
Innym doskonałym sposobem na pozbycie się 
tych resztek jest instalacja młynka. Póki co 
ten sprzęt dopiero wkracza do naszych 
kuchni, niemniej cieszy się coraz więk-
szym powodzeniem. Młynek na bio-
odpady, czyli tak zwany rozdrabniacz, 
po zainstalowaniu podłączany jest do 
sieci elektrycznej za pomocą uziemione-
go przewodu. Możemy do niego wrzu-
cać rozmaite miękkie odpadki organiczne, takie jak 
obierki warzyw oraz owoców, niewielkie kostki i chrząst-
ki, zwłaszcza drobiowe, ości ryb, skorupki jaj, fusy od 
herbaty i kawy oraz resztki jedzenia, pozostające na ta-
lerzach czy w garnkach z poprzedniego dnia. Zamiast 
wrzucać je do worków i zbierać, pozbywamy się ich nie-
mal w momencie powstania. Nie wszystko jednak da się 
bezpiecznie „przemielić” tak, żeby nie zniszczyć urządze-
nia. Doskonałym uzupełnieniem młynka pozostaje więc 
odpowiedni sorter na odpadki.

Praktyczne rozwiązania  
�kompleksowe

Ciekawym rozwiązaniem kompleksowym 
w zakresie domowego zarzadzania od-
padami jest nowoczesny zestaw Blanco 
Unit. Blanco to niemiecka firma z ponad 

95-letnim doświadczeniem, specjalizująca 
się w wytwarzaniu dobrej jakości zlewo-

zmywaków, baterii kuchennych, selektorów od-
padków i akcesoriów. Oferowany przez tego pro-
ducenta zestaw tworzy praktyczny pakiet urzą-

dzeń niezbędnych w każdej nowocze-
snej kuchni. Ponad 90 proc. wszystkich 
nowych budynków wyposażonych jest 

w kuchnie otwarte na salon, jadalnię lub 
inne pomieszczenie. Nierzadko kuchnia jest 

częścią jednej, spójnej wizualnie przestrzeni, 
w której domownicy spędzają większość cza-

su. W takim wypadku ważne jest, żeby wszyst-
kie elementy, zarówno wystroju, jak i urządzeń nie-
zbędnych w kuchni, pasowały do siebie. Stylistyka 
i wzornictwo to jedno, ale przede wszystkim w kuch-
ni liczy się funkcjonalność. Odpowiednio dobrane 
zlewozmywak, bateria i system segregacji odpadów 
świetnie ją uzupełnią. Z zestawem Blanco Unit otwar-
ta kuchnia staje się funkcjonalna i piękna wizualnie. 
Zestaw Blanco Unit został zaprojektowany i opraco-
wany tak, aby bez problemu zmieścić się w projek-
cie zabudowy kuchennej, a przy tym w pełni zago-
spodarować cenną przestrzeń. To nie tylko wygod-
ne miejsce przygotowywania produktów do posił-
ków czy zawsze świeża 
woda, ale również se-
lekcja odpadów zgod-
nie z najnowszy-
mi rekomen-
dacjami.

Na instalację sortera odpadów 
wykorzystywana jest najczęściej 
przestrzeń pod zlewozmywakiem 
kuchennym.

FRANKE
Sorter 300-45 Duo

FRANKE
Cube 134.0055.288
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Blanco
Flexon II Low 90/4

BLANCO
Select 50/2
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