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jedną z najstarszych metod 
przyrządzania potraw. Dziś 
na parze gotować możemy 
w nowoczesnych piekarnikach 
parowych.

Systemy organizacji
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Odpowiednio dobrany sprzęt 
i akcesoria to gotowy przepis 
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Zwizualizowane sieci sklepów  
AGD, RTV, IT, media

Zwizualizowane sieci sklepów 
elektrycznych i oświetleniowych

Studia kuchenne oraz salony 
meblowe, projektanci

Niezależne sklepy  
AGD, RTV, IT, media

Hipermarkety, supermarkety,  
dyskonty

Kanał internetowy, sklepy  
i witryny poradnikowe

Firmy przedstawicielskie  
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Pora na parę

Piekarnik parowy 
FullSteam

Piekarniki parowe Amica to wyśmienite dania 
na każdą porę dnia.
• Chrupiące bułeczki na śniadanie (wyrastanie  
 ciasta i pieczenie z parą)
• Szybki obiad po pracy (odgrzewanie z parą)
• Puszysty sernik na deser (pieczenie z parą)
• Soczyste i delikatne mięso na kolację   
 (gotowanie sous vide)
Dzięki gotowym programom parowym efekt jest 
zawsze perfekcyjny!
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Samsung

Wspiera młodzież w wyborze ścieżki zawodowej
Z okazji Międzynarodowego Dnia Wolontariusza pracownicy firmy Samsung postano-
wili wesprzeć CEMS Chance – projekt społeczny skierowany do młodych ludzi w wieku 
14 – 16 lat, którzy z różnych przyczyn mają utrudniony start w dorosłe życie. Podczas 
warsztatów w Szkole Głównej Handlowej w Warszawie wolontariusze Samsunga opo-
wiedzieli uczestnikom programu, czym są kompetencje przyszłości, jak je rozwijać oraz 
w jaki sposób mogą się im one przydać w ich przyszłych zawodach.

CEMS Chance to projekt społecz-
ny prowadzony przez CEMS Club 
Warsaw – klub studentów Szko-
ły Głównej Handlowej w Warsza-
wie. Program skierowany jest do 
młodzieży ze szkół średnich i ma 
na celu wyrównywanie szans 
wśród młodych ludzi oraz pomoc 
im w podjęciu decyzji edukacyj-
nych oraz zaplanowaniu ścieżki 
zawodowej. Aktualnie trwa XXII 
edycja programu, której partne-
rem jest firma Samsung.
Uczestnikami programu są uczniowie mający z różnych 
przyczyn utrudniony start w dorosłe życie. Często nie są 
świadomi swoich możliwości, a niekiedy sytuacja zdro-
wotna, finansowa lub rodzinna dodatkowo blokuje ich 
wiarę w siebie. Przeszkodą są również nasuwające się 

wątpliwości lub brak odpowiedniego ukierunkowania 
i wiedzy o możliwościach, potencjalnych stanowiskach 
pracy czy sposobach dotarcia do nich.
Aby wesprzeć uczestników tego programu, pracownicy 
firmy Samsung odpowiedzieli w ankiecie na przygoto-

wane przez uczniów pytania. Dotyczyły one m.in. opisu 
ich codziennej pracy, największych zalet, wyzwań i moż-
liwości, jakie jej towarzyszą, oraz tego, jak wiedza z po-
szczególnych przedmiotów w szkole może wiązać się 
z zadaniami na danym stanowisku. Zebrane w ankie-
cie informacje stanowią treść folderu z poradami, któ-
ry każdy z uczestników otrzyma na koniec programu.
Następnie podczas warsztatów kompetencji w Szko-
le Głównej Handlowej w Warszawie kilkoro reprezen-
tantów firmy Samsung opowiedziało, jak kompeten-
cje przyszłości przydają im się w codziennej pracy. Wy-
stąpienia skupiały się na czterech obszarach, takich jak 
komunikacja, kooperacja, kreatywność oraz krytyczne 
myślenie. Ich celem było pokazanie młodzieży możliwo-
ści rozwoju oraz zainspirowanie jej do spełniania ma-
rzeń zawodowych.
Misją CSR firmy Samsung zgodnie z hasłem „Together for 
Tommorow! Enabling people” („Wspólnie dla przyszło-
ści. Uaktywnij swój potencjał”) jest edukacja wspierają-
ca pozytywne zmiany w społeczeństwie i umożliwiająca 
rozwój kompetencji przyszłych pokoleń dla wspólnego 
dobra planety. Skupiając się na maksymalizacji pozytyw-
nego wpływu na otoczenie społeczne i środowiskowe, 
w którym funkcjonuje, Samsung podąża za wyzwaniami 
określonymi w celach zrównoważonego rozwoju ONZ.

Wyróżnienie „EkoSymbol” 2022
Grupa Amica otrzymała wyróżnienie „EkoSymbol”, przyznawane przez redakcje „Moni-
tora Rynkowego” oraz „Monitora Biznesu”. Kapituła doceniła inwestycje grupy związa-
ne z zaangażowaniem w kwestie zrównoważonego rozwoju, odpowiedzialności społecz-
nej oraz ekologii. W imieniu firmy nagrodę odebrał Robert Stobiński – członek zarządu 
ds. cyfryzacji, logistyki i zarządzania towarami.

„Nagroda dla tych, którzy zmie-
niają świat na lepsze” – to myśl, 
która każdego roku towarzyszy ka-
pitule Programu Symbol podczas 
przyznawania wyróżnień laure-
atom. W dobie zmian klimatycz-
nych oraz związanych z nimi wy-
zwań firmy i organizacje przywią-
zują coraz większą wagę do kwe-
stii zrównoważonego rozwoju, re-
dukcji emisji dwutlenku węgla oraz 
minimalizowania wpływu na śro-
dowisko naturalne. „EkoSymbol” 
przyznawany jest w uznaniu dzia-
łań oraz inwestycji (zrealizowanych, 
jak i tych w trakcie), uwiarygadnia pracę i wysiłek na 
rzecz ekologicznej odpowiedzialności biznesu. Lau-
reaci programu stanowią elitarne grono ekspertów 
wyznaczających nowe standardy w wielu dziedzi-
nach gospodarki czy nauki.

Podczas tegorocznej edycji jed-
ną z wyróżnionych firm zosta-
ła grupa Amica, która sukce-
sywnie inwestuje w rozwią-
zania mające na celu ogra-
niczenie wytwarzanego śla-
du węglowego. Wśród nich 
można wymienić m.in. budo-
wę kogeneracji gazowej, która 
zwiększy efektywność ener-
getyczną przedsiębiorstwa 
oraz umożliwi odzyskiwa-
nie ok. 30 proc. zużywanej 
w produkcji energii.
Inne działania, które nie uszły 

uwadze kapituły, to budowa nowoczesnej oczyszczal-
ni ścieków, wymiana źródeł światła w biurach i fa-
bryce na bardziej energooszczędne, instalację foto-
woltaiki czy też inwestycje w zaawansowane tech-
nologie produkcyjne.

– To dla nas duży zaszczyt, że możemy znaleźć się w tak 
znakomitym gronie organizacji, które podejmują działa-
nia w zakresie troski o naszą planetę. Jako wiodący pro-
ducent sprzętu AGD, który jest obecny w 70 krajach na 
całym świecie, chcemy być przykładem wdrażania naj-
nowocześniejszych rozwiązań i inwestycji na rzecz lep-
szej przyszłości planety. Przed nami jeszcze długa droga 
i wiele pracy, którą musimy wykonać, ale takie wyróż-
nienia pokazują, że obraliśmy właściwy kierunek i za-
chęcają nas do dalszego rozwoju –powiedział Robert 
Stobiński, członek zarządu Grupy Amica ds. cyfryzacji, 
logistyki i zarządzania towarami, który odebrał w imie-
niu firmy nagrodę.
Podczas uroczystej gali w zabytkowych wnętrzach 
hotelu Monopol w Katowicach kapituła nagrodzi-
ła 60 laureatów z różnych branż, z czego większość 
stanowiły podmioty gospodarcze oraz instytucje ze 
świata nauki. 
Patronat honorowy nad wydarzeniem objęły Narodo-
we Centrum Badań i Rozwoju, Polska Agencja Rozwo-
ju Przedsiębiorczości, Urząd Patentowy RP, Polska Izba 
Ekologii, Narodowy Instytut Samorządu Terytorialne-
go, Konferencja Rektorów Akademickich Szkół Polskich, 
Górnośląsko-Zagłębiowska Metropolia, Związek Woje-
wództw RP, Związek Powiatów Polskich, Związek Gmin 
Wiejskich Rzeczypospolitej Polskiej.

Grupa Amica



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
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APPLiA Polska

9. Kongres Serwisów AGD
Z końcem 2022 r. w Łodzi odbył się 9. Kongres Serwisów AGD. W wydarzeniu wzię-
ło udział ponad 180 osób, w tym ponad 100 największych firm serwisowych, ponad 
20 firm producentów i importerów AGD oraz przedstawiciele szkół technicznych.

APPLiA Polska, związek pro-
ducentów AGD, od lat orga-
nizuje te coroczne spotkania 
jako forum dialogu w sek-
torze napraw sprzętu AGD. 
Podczas wydarzenia podej-
mowane są wyzwania sto-
jące przed firmami.
Kongres otworzył Woj-
ciech Konecki, prezes AP-
PLiA. Przedstawił on naj-
nowsze dane statystyczne 
na temat rynku oraz prze-
mysłu AGD. Jednym z wy-
zwań dotyczących sektora 
napraw są nieustannie zmie-
niające się przepisy konsu-
menckie. Dorota Karczew-
ska, partner w kancelarii WKB Wierciński, Kwie-
ciński, Baehr, wspólnie z Izabelą Szewczyk-Krzy-
żanowską (WKB) zaprezentowały i szczegółowo 
omówiły najnowszą ustawę o przepisach konsu-

menckich, która weszła w życie 1 stycznia br. Ko-
lejnym tematem poruszonym na kongresie były 
dane osobowe w  serwisie. Praktyczne wnioski 
w tym zakresie zaprezentowała Agnieszka Wier-

cinska-Kruzewska, partner w kancelarii WKB. Ra-
dosław Maj, project manager w APPLiA przedsta-
wił narzędzia promocji zawodu technik napraw 
AGD, które zostały wypracowane w ramach pro-
jektu „Program doskonalenia nowoczesnego za-
wodu technik napraw AGD”. Poinformował o pla-
nach podpisania porozumień o realizacji projek-
tu ćwiczeń praktycznych w trzech szkołach (wy-
branych spośród pięciu obecnych szkół w projek-
cie) w roku 2023.
Tradycją kongresów serwisów AGD są już go-
ścinne wystąpienia Polskiego Stowarzyszenia 
Serwisów Urządzeń Domowych. Wspólne wy-
zwania dla serwisów AGD zaprezentowali Ja-
nusz Roszczypała i Henryk Baranowski, prezes 
i wiceprezes PSSUD.
Na koniec spotkania temat obowiązków nieprofe-
sjonalnego zbierającego, jakim są serwisy, podjęli 
Nina Leszczyńska-Dudek, ekspert w zakresie elek-
trorecyklingu, oraz Łukasz Chmal, dyrektor han-
dlowy z firmy MB Recykling.
Partnerami wydarzenia byli: Grupa Amica, Beko 
Global, BSH, Electrolux, Hisense Group, Haier Eu-
rope, SMEG Polska oraz Whirlpool Corporation. 
Tradycyjnie już „InfoMarket” był partnerem me-
dialnym wydarzenia. 

Zmiany w zarządzie BSH Hausgeräte GmbH
Z dniem 1 stycznia 2023 r. dr Alexander Dony i Rudolf Klötscher dołączyli do za-
rządu BSH Hausgeräte GmbH. Zastąpili CMO Matthiasa Ginthuma, który zdecy-
dował się przejść na emeryturę z dniem 31 marca 2023 r., po dziesięciu bardzo 
udanych latach w zarządzie.

Alexander Dony zajął stanowisko dy-
rektora ds. sprzedaży i  marketingu 
odpowiedzialnego za regiony Wiel-
kich Chin i Ameryki Północnej, mar-
keting, w  tym portfolio marek BSH, 
oraz działalność w  zakresie produk-
tów konsumenckich. Rudolf Klötscher 
objął posadę dyrektora ds. sprzedaży 
i obsługi, odpowiedzialnego za rynki 
wschodzące i Europę, a także za ob-
sługę klienta.
Po ukończeniu studiów z zarządzania 
biznesem i  uzyskaniu doktoratu na 
uniwersytecie w St. Gallen Alexander 
Dony w 1998 r. dołączył do Procter & 
Gamble (P&G) w Szwajcarii. W 2000 r. 
wyjechał do Singapuru, gdzie zarzą-
dzał różnymi markami z portfolio P&G, 
ostatecznie jako dyrektor regionu Azji. Następ-
nie w 2010 r. objął szereg stanowisk kierowni-
czych w zarządzaniu marką i produktem w Chi-

nach i USA, po czym w 2019 r. dołączył do BSH 
w Nanjing w Chinach, żeby kierować biznesem 
w regionie Wielkich Chin.

Po ukończeniu studiów z zakresu zarządzania biz-
nesem na Wyższej Szkole Ewangelickiej w No-
rymberdze Rudolf Klötscher rozpoczął karierę 
w firmie AGD Whirlpool, a następnie w 1996 r. 

dołączył do BSH w Traunreut w Niem-
czech. Zajmował się budową regionu 
Wschodniego Adriatyku w Ljubljanie 
w 2008 r. Po udanej restrukturyzacji 
globalnego działu produktów konsu-
menckich, na początku 2020 r. Rudolf 
Klötscher przeniósł się do Stambułu, 
gdzie był odpowiedzialny za budowa-
nie nowego regionu rynków wscho-
dzących i zarządzanie nim.
– Dr Alexander Dony i  Rudolf Klöt-
scher mają dogłębną wiedzę na te-
mat BSH oraz tego, czego chcą za-
równo nasi klienci, jak i konsumenci. 
Cieszymy się, że będziemy z nimi ści-
śle współpracować w zarządzie, i je-
steśmy przekonani, że ta silna struk-
tura doprowadzi do dalszego wzro-
stu. Informacje dotyczące planowa-

nia sukcesji podamy w późniejszym terminie – 
powiedział dr Matthias Metz, dyrektor general-
ny i prezes zarządu BSH.

BSH
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Z końcem 2022 r. ruszyła nowa kampania reklamowa Franke Home Solutions – 
„Twój dom jest Twoją sceną”. Jest ona naturalnym następstwem i wyrazem zmian, 
jakie zaszły w firmie po jej niedawnym rebrandingu. Kampania realizowana jest 
również na innych europejskich rynkach. 

W postpandemicznych czasach kuchnia stała się cen-
tralnym punktem domu, wielofunkcyjnym „centrum do-
wodzenia”. Kampania Franke śmiało oddaje tego du-
cha czasów i odpowiada współczesnemu stylowi życia. 
Realizowana jest w formie spotu emitowanego w ka-
nałach cyfrowych. Ukazuje zalety gotowania w domu, 
gdzie każde przygotowanie posiłku może być ekscytu-
jącym przeżyciem.

Kampania �„Twój dom jest 
Twoją sceną”
Spot „Twój dom jest Twoją sceną” zabiera widzów w co-
dzienność dwojga młodych osób, entuzjastów dosko-
nałej kuchni. Ukazuje ją jako dostępną dla każdego sce-
nę serwowania dań, jako miejsce cieszenia się z kulinar-
nych efektów. Kampania Franke Home Solutions kon-
centruje się na najnowszych i najnowocześniejszych 

urządzeniach kuchennych z kategorii premium. Należą 
do nich piekarniki, płyta indukcyjna i ekspres do zabu-
dowy z linii Mythos. Na ekranie widzimy również Box 
Center, czyli zlewozmywak z przybornikiem na akceso-
ria, subtelną baterię Icon o wyjątkowym kształcie oraz 
okap T-Shelf, który pojawił się w ofercie z początkiem 
tego roku. Zostały one przedstawione jako sprzęty nie-
zbędne do codziennego gotowania. Podkreślony został 
również ich atrakcyjny, designerski charakter.

Nowe doświadczenie 
gotowania �dzięki systemom 
kuchennym Franke 
Spot w atrakcyjny wizualnie sposób pokazuje, jak za-
awansowane technicznie urządzenia marki Franke wspól-
nie tworzą uzupełniający się system kuchenny. Mode-
le zainteresują wszystkich zwolenników spędzania cza-
su w domu. Dzięki nim domowa kuchnia staje się sce-
ną kulinarnych popisów. Bo kuchnia Franke przyciąga 
wzrok i pomaga w wyzwoleniu autentycznego entuzja-
zmu. Jest miejscem, gdzie gotowanie przebiega spraw-
nie i przyjemnie. Kampania „Twój dom jest Twoją sce-
ną” odzwierciedla zmiany, jakie w ostatnich latach na-
stąpiły w naszych domach. Wyraża filozofię marki, dla 
której każda zmiana jest szansą na wprowadzenie in-
nowacji i uwolnienie kreatywności.
Kampania zgodna jest z założeniami nowej, przyjętej 
w tym roku, strategii marketingowej Franke Home So-
lutions. Jej celem jest zaprezentowanie firmy jako lide-
ra w dziedzinie produkcji i dostarczania klientom sys-
temów kuchennych, które w harmonijny sposób łączą 

wysokiej klasy design, funkcjonalność, doskonałą szwaj-
carską jakość i rozwiązania ekologiczne. 

O �Franke Home Solutions
Dział Franke Home Solutions powstał w wyniku 
połączenia działów Franke Kitchen System i Fa-
ber Hoods & Cooking Systems. Od 2021 r. wy-
korzystuje on więc doświadczenie dwóch osob-
nych dotychczas marek, by tworzyć i propono-
wać klientom szeroką gamę sprzętów służących 
całościowemu wyposażeniu kuchni. Wśród nich 
znajdziemy baterie kuchenne, zlewozmywaki, 
okapy, różnego typu płyty grzewcze, piekarniki, 
jak również akcesoria dodatkowe oraz systemy 
do zarządzania odpadami. Świadectwem desi-
gnu wysokiej próby jest szereg nagród wzorni-
czych dla produktów marki, w tym tak presti-
żowe jak „Red Dot” i „iF Design”.

Franke Home Solutions 
z kampanią reklamową pod hasłem 
„Twój dom jest Twoją sceną”

Barbara Borra, 
prezes i  dyrektor generalna Franke Home 
Solutions

Powrót do gotowania w domu unaocznił nam 
znaczenie kuchni. Przyjęła ona rolę praw-
dziwego centrum dowodzenia, w  którym 
przeżywamy wspólne chwile z najbliższy-
mi. Tutaj też dzielimy się z nimi wszystkimi 
emocjami i w ten sposób wyrażamy siebie. 
Kuchnia stała się sceną domowych, fascy-
nujących „pokazów gotowania”, a  Franke 
Home Solutions, jako innowator w branży 
AGD, wychodzi temu naprzeciw. Chcemy za-
oferować naszym klientom rozwiązania po-
magające na co dzień cieszyć się prozaicz-
nym z pozoru przygotowywaniem posiłków.

www.youtube.com/watch?v=CShHeeysh_E 
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Do sieci salonów Miele w Polsce dołącza Miele Experience Center w Gdyni. Salon został 
otwarty w samym sercu miasta, w prestiżowym, mieszkalno-handlowym kompleksie 
Plac Unii, którego architektura nawiązuje do najlepszych tradycji gdyńskiego moder-
nizmu. Witryny widać od strony ulicy Władysława IV – jednej z głównych ulic centrum 
miasta, biegnącej niedaleko morza.

Wnętrze zostało zaaranżowane zgodnie z międzyna-
rodowym projektem, według którego powstają salo-
ny Miele na całym świecie. Dominuje grafitowa zabu-
dowa z akcentami jasnego dębu. Część wystawienni-
cza płynnie łączy się z aktywną kuchnią przeznaczo-
ną na pokazy i warsztaty kulinarne. Gospodarzami 
będą tu najczęściej szefowie kuchni: Marek Michalak 
i Krystian Szidel. Goście salonu znajdą tu też niewiel-
ką strefę pralnictwa i ekspozycję odkurzaczy, gdzie 
mogą testować wszystkie urządzenia, a także strefę 
kawy, gdzie każdy częstowany jest filiżanką z ulubio-
ną wersją napoju.

Doświadczanie  �nowocze-
snych urządzeń Miele
Urządzenia Miele to najlepsza jakość i trwałość zgod-
na z ideą zrównoważonego rozwoju. Jako jedyny na 
świecie producent w branży AGD Miele testuje swoje 
produkty na 20 lat użytkowania, a urządzenia wszyst-
kich kategorii zużywają minimalną ilość wody i ener-
gii. Jednym z kilku rodzajów warsztatów kulinarnych 
organizowanych w salonach jest Miele Less Waste 
Challenge – warsztaty, podczas których można na-
uczyć się, jak tworzyć wyjątkowe dania wykorzystu-
jąc produkty w całości. 

Odkrywanie smaków  
�i kulinarne doznania
Miele zaprasza nie tylko do testowania produk-
tów, ale również na mistrzowskie kulinaria. Ku-

linarne doświadczenia najwyższej próby nie są 
domeną jedynie znakomitych restauracji. Warsz-
taty, pokazy i spotkania w Miele Experience Cen-
ters to okazja do degustacji wyśmienitych dań 
wybitnych szefów kuchni, a także szansa, żeby 
z pomocą urządzeń marki Miele rozwinąć własne 
talenty kulinarne. Kameralne wydarzenia organi-
zowane w Miele Experience Centers w Warsza-
wie, Gdańsku, Poznaniu i Katowicach mają róż-
ną formułę. „Chef’s pop-ups” to inspirujące in-
dywidualne pokazy, podczas których szef kuch-
ni przygotowuje dania z piekarnika, gotowane 
na parze, czy metodą sous-vide. W czasie wie-
czornych kilkuosobowych warsztatów „Chef’s Kit-
chen Classes”, w których udział można wykupić 
na stronie www.miele.pl, zaproszeni goście włą-
czają się do pracy w kuchni oraz sami poznają 
i testują innowacyjne urządzenia, po czym przy 
dobrym winie degustują przygotowane dania. 
Z kolei ekskluzywne spotkania Chef’s Fine Di-
ning przeznaczone są dla klientów, którzy ku-
pili zestawy urządzeń do zabudowy kuchennej. 
Szef kuchni serwuje przyrządzane na żywo autor-
skie menu degustacyjne, a sommelier dba o ide-
alne połączenie poszczególnych dań z winem.

Najlepsi kucharze  �gotujący 
dla Miele
Szefowie kuchni, których można spotkać w Miele 
Experience Centers, to Marek Michalak, o którym 

już wspomnieliśmy, gotujący najczęściej w Gdań-
sku i Warszawie, Przemek Błaszczyk, obecny przede 
wszystkim w  Katowicach, Adriana Marczewska 
i Adam Michalski, związani z MEC Warszawa, Da-
wid Grucel gotujący w Krakowie czy Dominik Na-
rloch gospodarz aktywnej kuchni w Poznaniu. In-
dywidualny, niepowtarzalny styl gotowania każ-
dego z nich i sposób, w jaki wykorzystują innowa-
cyjne rozwiązania w urządzeniach Miele, tworzą 
kreatywny wachlarz kulinarnych działań w aktyw-
nych kuchniach Miele Experience Center.
Miele Experience Center Gdynia jest drugim, 
po Gdańsku, salonem w  Trójmieście i  siód-
mym w Polsce.

Miele Experience 
Center Gdynia
już otwarty
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P łyty wykorzystujące indukcję to jeden z naj-
efektywniejszych sposobów gotowania. 
Rozwiązania w nich stosowane sprawia-

ją, że gotowanie jest nie tylko bezpieczne, ale 
przede wszystkim wygodne i intuicyjne. Ich głów-
ne zalety to krótki czas nagrzewu, aspekty eko-
nomiczne, błyskawiczne reagowanie na zmianę 

poziomu mocy i łatwość utrzymania w czysto-
ści. Atutem jest też wzornictwo, które z łatwo-
ścią wpisze się zarówno w klasyczny, jak i no-
woczesny styl kuchni. 

Działanie �tego rodzaju 
płyt
Działanie płyt indukcyjnych opiera się na gene-
rowaniu ciepła bezpośrednio w metalowym fer-
romagnetycznym dnie naczynia, a nie na polu 

grzewczym. Energię pola 
wirowego w garnku two-
rzą zamontowane w pły-
cie induktory. Sama stre-
fa grzewcza płyty induk-
cyjnej nagrzewa się dzię-
ki temu tylko wtórnie – 
od dna garnka. Pozosta-
ła powierzchnia płyty po-
zostaje zawsze chłodna.
Co ciekawe, częstotliwość 
pola magnetycznego wy-
korzystywanego w  pły-
cie indukcyjnej mieści się 
w przedziale od 20 do 50 kHz), zatem jest ona 
prawie sto tysięcy razy mniejsza od częstotli-
wości fal radiowych stosowanych w  kuchen-
kach mikrofalowych, a co za tym idzie – całko-
wicie bezpieczna.

Specjalne garnki  
�i naczynia
Podczas przygotowywania posiłków na pły-
tach indukcyjnych naczynia odgrywają jedną 
z ważniejszych ról w procesie przemiany ener-
gii elektrycznej w  ciepło. Dlatego więc, żeby 

Urządzenia tego typu 
działają na zasadzie indukcji 
magnetycznej. Ta technika 
jest bardzo bezpieczna, 
komfortowa i zapewnia dużą 
sprawność energetyczną. 
Dostępne w sprzedaży modele 
indukcyjne zaskakują nie tylko 
jakością wykonania, ale przede 
wszystkim funkcjonalnością 
i stosowanymi w nich 
rozwiązaniami technicznymi. 

Urządzenie Sharpa charak-
teryzuje się standardowy-
mi wymiarami, a do tego 
oferuje aż 8 pól grzew-
czych i dodatkowo wiele 
możliwości ich łączenia oraz zapewnia komfort 
gotowania dzięki zastosowaniu szeregu nowo-
czesnych i  praktycznych funkcji dodatkowych. 
Producent wyposażył urządzenie w funkcję Co-
okBridge, dzięki której garnki można ustawiać 
w dowolnej konfiguracji w ramach określonych 
stref indukcyjnych. Zatem przez proste połącze-
nie 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 pozwo-
li osiągnąć maksymalną temperaturę dla przy-
gotowywanych potraw. Model 
KH-6I46CS00-EU wyposażony 
jest dodatkowo w praktycz-
ną funkcję AutoHeat, któ-
ra oferuje predefiniowa-
ne programy gotowa-
nia, podczas których 
automatycznie usta-
wiana jest opty-
malna tempera-

tura, np. do zagotowania wody, topienia czeko-
lady czy smażenia. Nie trzeba się również mar-
twić, gdy odchodzi się od kuchenki i przerywa na 
chwilę gotowanie. Rozwiązaniem jest Stop&Go, 
czyli zapauzowanie wszystkich stref płyty. Funk-
cja zapamięta wszystkie programy dla poszcze-
gólnych stref i po ponownym naciśnięciu przy-
cisku Stop&Go przywróci wcześniejsze ustawie-
nia. Sterowanie płytą odbywa się za pomocą 
czytelnego panelu dotykowego, na którym do-
stępne są wszelkie możliwości programowania, 
w tym regulacja mocy każdego pola grzewcze-
go aż na 9 poziomach.

Sharp z 8 polami na 60 cm szerokości

Temat numeru!

BOSCH PXY875KW1E

AMICA PI6144S4WSU

MIELE KM 7464 FL
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proces przygotowywania potraw przebiegał 
prawidłowo, należy wyposażyć się w  naczy-
nia z  ferromagnetycznym dnem. Stal ferroma-
gnetyczna charakteryzuje się grubym i ciężkim 
spodem, który idealnie przewodzi fale magne-
tyczne (żeby sprawdzić, czy garnek jest odpo-
wiedni do płyty indukcyjnej, warto przytknąć 
do niego magnes – jeśli dno jest ferromagne-
tyczne, magnes przywrze). Co ciekawe, wielu 
producentów naczyń do smażenia i gotowania 
oferuje specjalne nakładki pod zwykłe naczy-
nia, które umożliwiają gotowanie na płycie in-
dukcyjnej. Każdy garnek, patelnię czy podkład-
kę należy sprawdzić, czy nadaje się do stosowa-
nia na określonej płycie. Kupując nowy zestaw 

garnków, warto zwrócić uwagę na oznaczenia 
znajdujące się na garnkach indukcyjnych, żeby 
zakupione naczynia poprawnie działały na pły-
cie indukcyjnej. Zwykle oznaczenia znajdują się 

na zewnętrznej stronie dna garnka, a fakt, że 
naczynie przeznaczone jest do płyt indukcyj-
nych, oznaczony jest piktogramem przypomi-
nającym poziomą spiralę.

Niczym w smartfonach, w których aplikacje 
mogą odmienić każdą codzienną czynność, 
płyta indukcyjne Hisense I8455C wyposa-
żona jest w proste w konfiguracji programy, 
które wzbogacą kuchnię każdego miłośnika 
gotowania – zarówno amatora, jak i profe-
sjonalisty. Funkcje gotowania w dużej ilości 
wody, duszenia, „inteligentnego” grillowa-
nia czy gotowania na wolnym ogniu uła-
twiają pracę, szczególnie kiedy trzeba się 
pospieszyć i przygotować kilka potraw jed-
nocześnie. Domowi cukiernicy z pewnością 
docenią możliwość powolnego rozpuszcza-
nia składników w temperaturze 42 °C, która 
pozwoli uniknąć ich przypalenia. Natomiast 
dla osób lubiących gotować z dużym wyprzedze-
niem ciekawym rozwiązaniem jest opcja Stay-
Warm, która utrzyma temperaturę przygotowa-
nych wcześniej dań. Wszystkie te rozwiązania 
mogą być używane jednocześnie dzięki moż-
liwościom programu Step Zone, czyli stref róż-
nych temperatur. „Inteligentne” rozwiązania Hisen-
se automatycznie wykrywają pozycję naczyń i akty-
wują odpowiednią strefę gotowania. Naczynia moż-
na też bez problemu przesuwać po pionowych stre-
fach, bez utraty chociażby kilowata energii. Nawet naj-
większe brytfanny nie stanowią wyzwania dla płyty 
I8455C dzięki funkcji Flexible Zone, która umożliwia 
połączenie dwóch stref indukcyjnych. Dla tych, któ-

rzy nie chcą tracić czasu w kuchni lub potrzebują po-
mocy, np. przy smażeniu steków, dostępna jest także 
funkcja szybkiego podgrzewania. Nie trzeba się rów-
nież martwić, gdy odchodzi się od kuchenki i przery-
wa na chwilę gotowanie. Rozwiązaniem jest Stop Go 
– czyli zapauzowanie wszystkich stref płyty. Funkcja 
zapamięta wszystkie programy dla poszczególnych 
stref i po ponownym naciśnięciu przycisku Stop Go 
przywróci wcześniejsze ustawienia.

Hisense z płytą gotującą „smart”

Możliwość łączenia dwóch pól 
grzewczych w jedno zapewnia 
elastyczność użytkowania 
płyty indukcyjnej i umożliwia 
dostosowanie powierzchni 
grzejnej do wielkości i kształtów 
wykorzystywanych naczyń.

Fo
t. 

Hi
se

ns
e

Fo
t. 

Hi
se

ns
e

Fo
t. 

Sa
m

su
ng

Fo
t. 

Mi
ele

Fo
t. 

Bo
sc

h

Indukcyjne płyty grzewcze z wbudowanym okapem to doskonałe rozwiązanie na kuchenną wyspę, nad którą mamy 
wówczas wolną przestrzeń na oświetlenie lub dekoracyjne elementy łączące przestrzeń kuchni z salonem.
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Gabaryty �płyt 
indukcyjnych
Ważnym parametrem przy wyborze indukcyj-
nej płyty grzewczej są jej wymiary. Standar-
dowe płyty mają ok. 60 cm szerokości i głę-
bokości. Modele szersze, które często wypo-
sażone są w pola typu flexi bridge (łączenie 
dwóch pól w jedno), mogą osiągnąć szerokość 

nawet 75 lub 90 cm. Ich głębokość również 
może się zmieniać. Zazwyczaj płyty szerokie 
mają mniejszą głębokość, na poziomie 50 – 
60 cm (jednak nie jest to regułą). Modele ty-
pu domino mają szerokość ok. 30 lub 40 cm. 
Ich rozmiar pozwala na zamontowanie ich na-

wet w najmniejszych kuchniach lub na więk-
szych powierzchniach, gdy łączy się ich kilka 
rodzajów w tak zwane płyty modułowe, two-
rzące funkcjonalną całość.
Parametry techniczno-użytkowe określają spe-
cyfikę płyt grzewczych i pozwalają na porów-
nanie możliwości urządzeń i wybór najlepsze-
go dla nas modelu. Obejmują przy tym zarów-
no kluczowe aspekty związane z odpowiednim 
przyłączem, jak i  wiele atrybutów funkcjonal-
nych, jak choćby liczba pól grzewczych na pły-
cie. Z  tymi najważniejszymi warto więc szcze-
gólnie się zapoznać. Kluczowe będą rodzaj za-
silania, wymiary, moc stref grzejnych, a  także 
moc przyłączeniowa.

Pełnopowierzchniowe 
gotowanie �i strefy 
grzewcze
„Palnikiem” płyty grzewczej jest tak zwane po-
le. W zależności od modelu płyty i jej gabary-
tów może być ona wyposażona w od dwóch 
do czterech, a  nawet sześciu lub ośmiu pół 
grzewczych. Mogą być one okrągłe, kwadrato-
we lub prostokątne, choć to już bardziej kwe-
stia wzornictwa niż funkcjonalności. Co więcej, 
dla wygody gotowania w naczyniach o rozma-
itej wielkości i o różnych kształtach producenci 
płyt indukcyjnych wyposażyli je w możliwość 
elastycznego łączenia pól. W praktyce, kiedy 
przygotowujemy potrawę w dużym garnku, np. 

Wiele funkcjonalnych i  prak-
tycznych modeli indukcyjnych 
płyt grzewczych dostępnych jest 
w ofercie marki Bosch. Repre-
zentantem tej grupy urządzeń 
jest płyta PXY875KV1E. Urzą-
dzenie wyposażone jest w 4 
pola grzewcze oraz 2 strefy 
FlexInduction Plus, które da-
ją możliwość korzystania z na-
czyń o  dowolnym kształcie 
lub rozmiarze w obrębie stre-
fy o długości 40 cm, a nawet 
w poprzek. Wszystkie strefy zostały 
wyposażone w funkcję PowerBoost, 
która pozwala na szybsze gotowanie 
na wybranym polu grzewczym dzięki 
znacznie zwiększonej mocy (aż do 50 
proc.). Dostępna jest ponadto funk-
cja MoveMode, która umożliwia auto-
matyczne ustawienie poziomów grza-
nia i pozwala na szybkie gotowanie 
na przednim polu (na najwyższym, 
9. poziomie grzania) i podtrzymywa-
nie potrawy w cieple na tylnym polu 
grzewczym (po przesunięciu naczynia 
na pole strefa uruchamia się automatycznie na 
1. poziomie grzania). Intuicyjny w obsłudze do-
tykowy wyświetlacz TFT pozwala w wygodny 

sposób wybrać strefę gotowania i ustawić dla 
niej pożądany poziom mocy. Płyta oferuje aż 
17 poziomów mocy, w tym 9 poziomów pod-
stawowych oraz 8 pośrednich.

Bosch z funkcjami oszczędzającymi energię

HISENSE I6433C7

GORENJE IT646ORAW

BOSCH PXE601DC1E LORD L-H1

AMICA PI6540UT Studio
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typu brytfanna, który nie mieści się na standar-
dowym polu, mamy możliwość połączyć dwa 
sąsiadujące pola w jedno. Taką funkcję oferu-
ją płyty indukcyjne większości marek i modeli. 

Odnajdziemy je w specyfikacji pod rozmaitymi 
nazwami własnymi. Płyty indukcyjne, jako je-
dyne spośród typów płyt grzewczych, pozwa-
lają na pełnopowierzchniowe gotowanie. Ta-
kie płyty wówczas nie mają wyznaczonych pól 
grzewczych, a użytkownik może ustawić garnek 
gdziekolwiek na ich powierzchni. Płyta wykry-
je naczynie samodzielnie lub ręcznie po akty-
wowaniu panelu sterowania.

Blokady �bezpieczeństwa
Jedną z zalet indukcji jest jej ogólne bezpieczeń-
stwo. Warto położyć tu nacisk na słowo „ogól-

ne”, ponieważ osoby z wszczepionym rozruszni-
kiem serca i innymi urządzeniami wspomagają-
cymi funkcje życiowe przed zakupem i użytko-
waniem płyty indukcyjnej powinny skonsulto-
wać się z jej producentem. W pozostałych przy-
padkach stosowanie techniki indukcyjnej nie ma 
żadnych ograniczeń. W płycie indukcyjnej po-
le grzewcze nie nagrzewa się w takim stopniu 
jak w płycie ceramicznej czy gazowej. Po od-
stawieniu naczynia pozostaje ono chłodne lub 
letnie, co wyklucza ryzyko poparzenia i  uła-
twia czyszczenie płyty nawet w trakcie pracy, 
np. gdy niespodziewanie wykipi na nią potra-
wa. Co więcej, pozostała część płyty pozosta-

je również chłodna, co czyni jej użytkowanie 
jeszcze bezpieczniejszym. Jednak nie tylko kon-
strukcja płyty wpływa na jej komfortowe użyt-
kowanie. Są to również różnego rodzaju zabez-
pieczenia i rozwiązania, które zwiększają kom-
fort jej codziennej obsługi. Wszelkiego rodzaju 
systemy i czujniki zabezpieczające sprawiają, że 
możemy cieszyć się dużą funkcjonalnością i wy-
godą. Jednymi z popularniejszych rozwiązań są 

blokady uruchomienia, wyłącznik bezpieczeń-
stwa czy ochrona przed przegrzaniem, a także 
chwilowe zatrzymanie pracy płyty.

Płyty indukcyjne mogą 
być wyposażone w funkcję 
rozpoznawania naczynia – 
zarówno jego obecności, jak 
i wielkości. Zwiększa to komfort 
użytkowania urządzenia, 
a dodatkowo pozwala 
efektywnie wykorzystać energię 
elektryczną. 

GORENJE IS646BLG

FRANKE Maris FMA 654 I F BK

ASKO HI1994G

CONCEPT IDV4260WH
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Nowoczesne płyty  
�z wbudowanym 
wyciągiem
Od dłuższego czasu na rynku wi-
dzimy prawdziwą rewolucję – pro-
ducenci łączą funkcję gotowania 
z funkcją wentylowania w jednym 
urządzeniu, w ładnej oprawie wi-
zualnej, z przystępną dla klientów 
ceną. Takie modele z powodze-
niem zastępować mogą widocz-
ny tradycyjny okap kominowy, 
a  sposób instalacji płyty, którą 
montuje się w blacie bez wyraź-
nie zarysowanych krawędzi, stwa-
rza nowe możliwości aranżacji wnętrz. Płyta in-
dukcyjna ze zintegrowanym wyciągiem idealnie 
sprawdzi się w popularnych obecnie kuchniach 
otwartych na salon, ale też w małych pomiesz-
czeniach, w których brak miejsca na montaż do-
datkowego urządzenia, w tym wypadku okapu. 
Ponadto dzięki wbudowanej w płytę wentylacji 
zyskujemy pełną swobodę w planowaniu kuchni. 
Same płyty są wyposażone w liczne rozwiąza-
nia, choćby łączenie pól, opcję booster czy au-
tomatyczne rozpoznawanie wielkości naczyń. 
Okap natomiast, w  zależności od wersji, mo-

delu, producenta, może być aktywowany ręcz-
nie przez podniesienie wyciągu czy też manual-
ną jego aktywację lub automatycznie – po włą-
czeniu samej płyty.

Sterowanie okapem �jako 
praktyczna innowacja
Zdecydowana większość płyt grzejnych współ-
pracujących z okapem to urządzenia indukcyj-
ne. Taka integracja sprzętów poprawia kom-
fort użytkowania, które nierzadko odbywa się 
bez naszej ingerencji. Jednym z takich udogod-

nień jest automatyczne włączenie okapu, kie-
dy rozpoczynamy gotowanie. Okap uruchamia 
się, włącza oświetlenie i rozpoczyna usuwanie 
oparów z przygotowywanych potraw. Co wię-
cej, sprzęt zacznie pracować w takim trybie, jaki 
jest wymagany przy danych ustawieniach płyty. 

Kolejnym udogodnieniem jest sama obsługa oka-
pu. Przy integracji obu sprzętów sterujemy nimi 
z poziomu płyty. Podczas gotowania często ma-
my brudne ręce, więc takie rozwiązanie wydaje 
się bardzo praktyczne. Na płycie możemy zmie-

Wszechstronne właściwości płyt 
indukcyjnych nie ograniczają się 
do aspektów technicznych. Ważną 
rolę odgrywają także w procesie 
projektowania kuchni, 
zwłaszcza tych nowoczesnych 
i minimalistycznych.

MIELE KM 7575 FL

SIEMENS EX801LVC1E

ASKO HI1655MF

SAMSUNG NZ63J9770EK
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nić moc i tryb pracy okapu, wyłączyć oświetlenie 
czy włączyć inne funkcje, których w tym momen-
cie potrzebujemy. Sterowanie urządzeniami tyl-

ko z poziomu jednego z nich oszczędza również 
czas, który musielibyśmy przeznaczyć na czysz-
czenie. Jeśli nie dotykamy okapu, nie pozostawia-
my na nim śladów palców, zatem nie wymaga on 
czyszczenia po każdym gotowaniu. 

Modułowość �płyt 
indukcyjnych
Płyty typu domino są przede wszystkim węższe 
od standardowych, a  zatem o  szerokości oko-
ło 60 cm. Zwykle nie przekraczają 30 – 40 cm. 
W zamian za to są dłuższe i sięgają około 60 cm. 
Takie parametry wielkościowe dają użytkowni-

kowi duże pole manewru w kwestii zestawiania 
poszczególnych elementów. Jest to jedyny de-
terminant połączeń. Nie ma znaczenia, czy pły-
ty są elektryczne, gazowe, indukcyjne, a nawet 
ceramiczne. Ważne, żeby pasowały do siebie 
wielkością. Kolejną ważną kwestią jest dopaso-
wanie wzornicze, które będzie ze sobą współ-
grało i dopełni stylistykę przestrzeni kuchennej. 
Idealnym połączeniem będzie zestawienie ele-
mentów tego samego producenta, niemniej nie 
jest to warunek konieczny. Dodatkowo taki ze-
staw możemy wzbogacić o okap nablatowy, któ-
ry będzie skutecznie usuwał opary prosto z go-
tujących się potraw.
Płyty modułowe to rozwiązanie, które najpierw 
znalazło zastosowanie w restauracjach, a na-
stępnie bardzo płynnie rozgościło się w domo-

wych kuchniach. Płyty modułowe dają użytkow-
nikowi możliwość stworzenia własnego, per-
sonalizowanego zestawu do gotowania. Mo-
żemy zestawiać w  jednym ciągu funkcjonal-
nym płyty różnego rodzaju tak, by skompono-
wać zestaw odpowiadający naszym potrzebom 
pod względem funkcji i parametrów technicz-
nych. Tego typu konstrukcje nie tylko zapew-
niają swobodę gotowania, ale także mogą do-
starczyć kuchennych inspiracji do odkrywania 
nowych smaków. Wśród konstrukcji typu do-
mino znajdziemy zarówno modele indukcyjne, 
gazowe, jak i teppan yaki. Odpowiednio dobra-
ny zestaw, pochodzący dodatkowo od tego sa-
mego producenta, będzie nie tylko funkcjonal-
ny, ale także spójny wzorniczo.

Nowe płyty indukcyjne 2.1 marki Amica są od-
powiedzią na realne potrzeby konsumentów, 
którzy doceniają rozwiązania pomocne w ra-
dzeniu sobie ze stale wydłużającą się listą 
domowych obowiązków. Jednym z repre-
zentantów tej linii produktowej jest model 
PIE6543TSUN 2.1. Proste, minimalistyczne 
wzornictwo płyty nada elegancki sznyt 
każdej kuchni, bez względu na to, w jakim 
stylu została zaaranżowana. Sprzęt został wypo-
sażony w 4 pola grzejne z funkcją PowerBooster, 
która zwiększa moc grzania. Dostępna jest też 
funkcja AutoBridge. Zapewnia ona elastyczność, 
czyli dostosowanie się powierzchni grzejnej do 
wielkości i kształtów naczyń, pozwalając na łą-
czenie dwóch pól w jedno. W praktyce oznacza 
to, że możemy przygotowywać dania w więk-
szych garnkach na obu polach jednocześnie. Pły-
ta wykrywa duże naczynie, automatycznie łączy 

pola w strefę grzania odpowiadającą wielkości 
garnka, a tym samym gotowanie staje się dużo 
szybsze i bardziej efektywne. W przeciwieństwie 
do większości płyt dostępnych na rynku cewki 
indukcyjne w urządzeniach marki Amica nie są 
okrągłe, a kwadratowe, co pozwala na maksy-
malne wykorzystanie powierzchni płyty. W mo-
delu PIE6543TSUN 2.1. nie zabrakło także funk-
cji Hob&Go. Dzięki niej nie musimy martwić się 
o to, w którym miejscu na płycie stawiamy na-
czynie, ponieważ płyta automatycznie aktywu-
je odpowiednie pole grzejne, dostosowane do 

wielkości garnka. Nam pozostaje już tylko usta-
wić właściwą moc grzania. Urządzenie zostało 
wyposażone w 3 gotowe programy przydatne 
na co dzień: 42 °C (temperatura idealna do to-
pienia masła czy czekolady), 70 °C (do podgrze-
wania zup i sosów) oraz 94 °C (do gotowania 
makaronu lub ryżu). Dodatkowym atutem płyty 
jest konstrukcja SlimHob, która daje możliwość 
dopasowania jej do różnych blatów i typów ku-
chennej zabudowy.

Amica oferuje płytę do zadań specjalnych

NZ63J9770EK

MPM MPM-60-IM-04
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Zrównoważony sposób prowadzenia domowych gospodarstw to nie tyl-
ko dobre nawyki i świadome wybory, ale też urządzenia, które wspierają 
użytkowników w ich trosce o środowisko. Wielofunkcyjne urządzenia Mie-
le w kuchni oszczędzają czas i miejsce, a zastosowane w nich rozwiązania 
pomagają w zdrowym odżywianiu i niemarnowaniu jedzenia. Nie zapomi-
najmy jednak o codziennym komforcie: przełomową na rynku nowością jest 
funkcja automatycznego mycia.

DGC, czyli piekarniki parowe Miele, łączą w sobie 
funkcje doskonałej jakości piekarnika z wydajnym 
urządzeniem do gotowania na parze, zapewniając 
wyjątkowo aromatyczne, pożywne i zdrowe potra-
wy. Dzięki zastosowaniu obu metod gotowania uzy-
skasz na przykład chleb chrupiący na zewnątrz, ale 
miękki i wilgotny w środku albo soczysty, przypie-
czony rostbef czy rybę.
Na polski rynek wchodzi właśnie cała gama mo-
deli piekarników parowych różniących się wyglą-
dem i funkcjami. W nowej generacji urządzeń znaj-
dziesz najlepsze cechy poprzednich serii, jak szyb-
kie nagrzewanie, krótkie programy w trybie goto-
wania na parze, równomierne rozprowadzanie pa-
ry, w tym system DualSteam z dwiema optymalnie 
rozmieszczonymi dyszami. Nowe modele DGC en-
try-line ze sterowaniem DirectSensor zostały wypo-
sażone także m.in. w funkcję TasteControl, w której 
drzwi uchylają się same, więc potrawa nie będzie 
przegotowana czy nadmiernie przypieczona. Kom-
fort używania urządzenia zapewnia w pełni auto-
matyczna funkcja suszenia: program włącza się po 

każdym gotowaniu na parze, zapobiegając korozji 
i przedłużając trwałość urządzenia,
Nowym, przełomowym rozwiązaniem w  najwyż-
szych modelach DGC Pro jest funkcja HydroClean, 
dzięki której urządzenie samo czyści wnętrze. Po wy-
jęciu wszystkich akcesoriów do sitka w podstawie 
urządzenia wlewa się specjalnie opracowany płyn-
ny środek czyszczący, który później automatycznie 
mieszany jest ze świeżą wodą, pompowany do gó-
ry i równomiernie rozpylany w komorze. Po zmięk-
czeniu i usunięciu zabrudzeń piana jest spłukiwana 
i usuwana, a komora suszona. 
CombiCooking pozwala przyrządzić znakomite po-
trawy, łącząc konwencjonalne tryby grzania z wil-
gotnością. W zależności od potrzeb można ustawić 
nie tylko tryb pracy urządzenia, temperaturę czy 
czas, ale także stopień wilgotności. Alternatywnie 
można też skorzystać z jednego z programów au-
tomatycznych, których liczba w wybranych mode-
lach przekracza 200! 
Funkcja Mix & Match wspiera użytkownika w pla-
nowaniu menu, proponując kombinację do trzech 

różnych składników i zalecając sposób przyrządze-
nia dania. Dzięki temu można na przykład łączyć 
produkty świeże z tymi wstępnie ugotowanymi czy 
wykorzystywać resztki z poprzedniego dnia, unika-
jąc marnowania żywności. Potrawy przyrządzane są 
na blasze lub na talerzu, nie trzeba się zastanawiać 
nad czasem czy temperaturą gotowania, bo aplika-
cja Miele App zasugeruje zarówno wybór składni-
ków, jak wszystkie ustawienia.
Wszystkie modele – jak w  przypadku większości 
urządzeń Miele – zostały przetestowane pod ką-
tem 20 lat użytkowania. 

MIELE. Piekarniki parowe DGC

Rewolucyjne piekarniki parowe 
z funkcją automatycznego 
mycia 
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Komfortowe otwieranie drzwi na dół
Do urządzeń do zabudowy marki Amica, czołowego producenta sprzętów gospodar-
stwa domowego, dołącza kuchenka mikrofalowa do zabudowy z innowacyjną obsłu-
gą w zakresie użytkowania. Model AMMB34E2GB oferuje intuicyjne i wygodne stero-
wanie sensorowe, komfortowe otwieranie drzwi na dół oraz aż 34 l pojemności.

Nowa kuchenka mikrofalowa marki Amica urze-
ka eleganckim wzornictwem i praktyczną obsłu-
gą. Jest odpowiedzią dla tych użytkowników, któ-
rzy szukają nowoczesnych rozwiązań, a przy tym 
zależy im na komfortowej przestrzeni kuchennej, 

która będzie harmonijnie skomponowana. W tym 
zakresie doskonale sprawdzi się nowe urządzenie 
do zabudowy z drzwiami otwieranymi do dołu. 
Taka kuchenka mikrofalowa będzie doskonałym 
uzupełnieniem całej kuchennej aranżacji. Wraz 

z  piekarnikiem stworzy idealnie 
komponujący się zestaw. Wygod-
nie, elegancko, z optymalnie wyko-
rzystaną przestrzenią. Model AM-
MB34E2GB oferuje aż 34 l pojem-
ności. Oznacza to, że we wnętrzu 
zmieszczą się nie tylko talerze czy 
niewielkie pojemniki, ale również 
duże i niestandardowe naczynia. 
Kolejnym udogodnieniem jest sen-
sorowe sterowanie przy użyciu do-
tykowego slidera. W porównaniu 
do tradycyjnych przycisków tego 
rodzaju obsługa zapewnia spraw-
ne i płynne programowanie para-

metrów urządzenia. Płaska powierzchnia panelu, 
pozbawiona zakamarków i szczelin, to także ła-
twiejsze utrzymanie urządzenia w czystości. No-
wy model kuchenki mikrofalowej Amica wyposa-
żony jest w praktyczną funkcję Combigrill, roz-
mrażanie czasowe i wagowe, a także 8 progra-
mów automatycznych do przygotowywania roz-
maitych produktów i  potraw oraz 5 poziomów 
mocy. Wśród dodatkowych udogodnień warto 
wymienić wyświetlacz LED, blokadę rodzicielską 
oraz dużą średnicę talerza obrotowego, wyno-
szącą aż 34,5 cm.

AMICA. Kuchenka mikrofalowa AMMB34E2GB

Kompaktowe wymiary i wygodne sterowanie
Nowy model kompaktowej zmywarki do zabudowy marki Siemens oferuje szereg 
nowoczesnych funkcji, które z jednej strony zapewniają doskonałe rezultaty zmywa-
nia, a z drugiej oszczędzają energię, wodę oraz czas. Zmywarka SR55YS05ME z wi-
docznym panelem to jeszcze bardziej intuicyjne sterowanie i możliwość pełnej kon-
troli podczas trwającego programu zmywania.

Producenci zmywarek wykorzystują rozmaite rozwiąza-
nia techniczne, które mają zapewnić szybkie i skuteczne 
zmywanie, a do tego bezpieczne nawet dla najdelikat-
niejszych naczyń. Tego typu systemy stosowane są m.in. 
w najnowszym modelu SR55YS05ME marki Siemens. 
Nowa zmywarka do zabudowy marki Siemens z odkry-
tym panelem to kompaktowe urządzenie o szerokości 45 
cm, które pomieści aż 10 kompletów naczyń w jednym 
cyklu.  Zdalne sterowanie, powiadomienia i wybór naj-
lepszych programów i funkcji dostępne są dzięki kompa-
tybilności z Home Connect. Wystarczy połączyć zmywar-
kę w ramach lokalnej sieci internetowej z bezpłatną apli-
kacją dostępną na urządzenia mobilne z systemami iOS 
i Android. Dzięki opcji Favourite możemy zapisać ulubio-
ne kombinacje programów i funkcji dodatkowych. Zapro-
gramowane ustawienie można włączyć bezpośrednio na 
panelu sterującym zmywarki. Urządzenie wyposażone 
jest w 6 programów automatycznych: eco 50 °C, auto 
45 – 65 °C, garnki 70 °C, przyśpieszony 60 °C, brilliant-
Shine 40 °C, Favourite oraz 4 funkcje dodatkowe: Home 
Connect - zdalny start, Połysk Ekstra, Strefa Intensywna, 

varioSpeed Plus. Na szczególną uwagę zasługuje funk-
cja varioSpeed Plus, dzięki której możemy znacznie skró-
cić czas mycia naczyń. Inną praktyczną funkcją, o której 
warto wspomnieć, jest system koszy varioFlex Pro z nie-
bieskimi oznaczeniami ruchomych elementów, który za-
pewnia wygodny załadunek zmywarki, a także zwiększa 
elastyczność w rozmieszczeniu naczyń. Dla jeszcze więk-
szej wygody użytkowania, nowa zmywarka Siemens zo-
stała wyposażona w trzecią szufladę vario3 Pro, w której 
można umieścić nie tylko sztućce, ale również inne, drob-
ne elementy zastawy stołowej. 
Mniejsze zużycie energii z zachowaniem identycznej sku-
teczności zmywania zapewnia wydajny, trwały i cichy sil-
nik iQdrive. Dzięki niemu nawet krótkie programy mo-

gą zapewnić optymalne rezultaty zmywania. W modelu 
SR55YS05ME nie zabrakło także systemu aquaStop, któ-
ry zapobiega wszelkiego rodzaju uszkodzeniom wywoła-
nym przez wodę, czy to w przewodzie dopływowym, czy 
też z powodu wycieku wewnątrz urządzenia.

SIEMENS. Zmywarka do zabudowy SR55YS05ME
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Modele tradycyjne, w większości zasilane 
energią elektryczną, do przygotowywania 
potraw wykorzystują odpowiednie elemen-

ty szybkogrzejne, które najczęściej montowane są na 
górze i dole, a także z tyłu komory piekarnika, żeby 

optymalnie rozprowadzać 
ciepło w  jego wnętrzu. 
Urządzenia tego typu wy-
posażone są w rozmaite 
funkcje i programy, które 
są uruchamiane za pomocą 
panelu sterowania. Akty-
wacja odpowiedniej funk-
cji grzewczej sprawia, że 
grzałki nagrzewają się do 
odpowiedniej temperatu-

ry i przekazują ciepło komorze. W piekarnikach elek-
trycznych można wybierać spośród wielu programów, 
które usprawniają proces przyrządzania potraw, np. 
wypiekanie ciasta, pieczenie ryby czy rozmrażanie. 

Praktyczne 
�programy 
automatyczne
W zależności od modelu piekarniki 
tradycyjne wyposażone są w prak-
tyczne programy automatyczne. Są 
to gotowe, zaprogramowane w pa-
mięci programy, które zostały do-
brane pod kątem konkretnych po-
traw czy dań – tak, żeby wszystkie 
parametry i rezultaty grzania były dla danego pro-
duktu najlepsze z możliwych. Użytkownik nie musi 
więc szukać w przepisach czy instrukcji obsługi, jak 
długo należy piec np. drób i jaką grzałkę do tego ce-
lu aktywować. W ten sam sposób z łatwością przy-

gotujemy ryby, mię-
so, a  także rozmro-
zimy produkty spo-
żywcze lub utrzyma-
my przygotowane po-
trawy w cieple. Z wy-
korzystaniem automa-
tycznych programów 
bez trudu upieczemy 
pizzę, chleb, wysuszy-

my grzyby, owo-
ce, zioła, a nawet 
mięso. Do szcze-
gólnych możliwo-
ści zaliczyć też na-
leży funkcję pod-
grzewania talerzy, 
filiżanek czy pa-
steryzację prze-
tworów. W wy-
padku najbardziej 

zaawansowanych tech-
nicznie rozwiązań pie-

karniki dają użytkownikom możliwość wyboru naj-
odpowiedniejszego programu z listy nawet ponad 
200 pozycji. Co więcej, listę tę możemy powięk-
szyć, zapisując w menu własne ustawienia i prefe-
rencje. Ciekawą funkcją, a raczej grupą funkcji, jest 
przyrządzanie kilku potraw jednocześnie w jednej 
komorze. Rozwiązanie to jest nie tylko praktyczne, 
ale można je nazwać również eko-
nomicznym z racji minimalizowania 
poboru prądu na późniejsze przy-
gotowanie kolejnych dań. Podczas 
tego procesu stosowane są spe-
cjalne systemy nadmuchu i prze-
kazywania ciepła tak, by w jednej 
komorze można było piec zarów-
no słone i bardzo aromatyczne da-
nia mięsne lub rybne, jak i słodkie 
przekąski lub ciasta. Wielu produ-
centów proponuje dodatkowo spe-
cjalne separatory w formie wyjmowanych 
płytek, które oddzielają poziomy piekarni-
ka, żeby zapachy się nie przenikały.

Opatentowane 
�systemy pieczenia
Producenci piekarników standardo-
wych nie zapominają o opatentowa-
nych i innowacyjnych systemach, któ-
re pozwalają na równomierne i efek-
tywne pieczenie. Wiele z nich wypo-
sażono w rozwiązania sprzyjające mi-
nimalizowaniu poboru energii elek-
trycznej. Producenci zatem stosują 

wysokowydajne wentyla-
tory o różnych kształtach, 
które skutecznie rozprowa-
dzają gorące powietrze po 
całej komorze. Podobnie 
rzecz się ma z grzałkami. 
Niecodziennie spotykane 
grzałki skonstruowane są 
z kilku elementów grzej-
nych dla lepszego efek-
tu opiekania. Nie moż-
na także w  tym miejscu 
zapomnieć o pionierskich 
kształtach komór, które 
albo nawiązują do tradycyjnych pieców chlebowych, 
albo stworzone są tak, by odbijać od ścian rozprowa-
dzane powietrze.

Nowoczesny i praktyczny  
�„szybki nagrzew”

W  piekarnikach standardowych 
może być również dostępny tzw. 
szybki nagrzew. Jest to bardzo 
praktyczna funkcja, która pozwa-
la osiągnąć pożądaną temperaturę 
w zaledwie kilka minut. W niektó-
rych piekarnikach wykorzystywa-
ne są termosondy. Są one elemen-
tami, które zdecydowanie zasłu-
gują na miano pomocników kuch-
ni. Kiedyś tradycyjne modele mie-
rzyły temperaturę w środku mię-

sa, dziś po osiągnięciu pożądanej wartości 
wyłączają grzanie, informują użytkownika 
o zakończeniu procesu, a najbardziej inno-

wacyjne dokonują pomiaru nawet w czterech róż-
nych miejscach potrawy i dostosowują do niej pa-
rametry pieczenia. Wiele modeli stosuje czujniki, 
które mierzą ilość oparów w powietrzu. Dzięki te-
mu monitorują poziom wilgoci w komorze, co prze-
kłada się na zapobieganie przesuszeniu potrawy.

Piekarnik tradycyjny to taki, które-
go szerokość i głębokość nie prze-
kraczają 60 cm, a do tego zwykle 
jest zasilany elektrycznie i wyposa-
żony w klasyczne opcje grzania. Te 
urządzenia do zabudowy nie tylko 
już dawno wyposażane są w stan-
dardzie w rozmaite funkcje, któ-
re wspomagają procesy piecze-
nia czy rozmrażania, ale są przy tym 
energooszczędne i łatwe do utrzy-
mania w czystości.

Jedną z funkcji w zakresie 
bezpieczeństwa użytkowania 
jest tzw. chłodny front. 
Fronty piekarników wyposażane są 
nawet w poczwórną szybę, dzięki 
czemu zewnętrzna strona drzwi 
zawsze pozostaje chłodna.

HISENSE
BSA66334PG SIEMENS

iQ700 HB634GBW1

MIELE
H 7164 B

GORENJE BOS6737E13FBG

MPM MPM-63-BOS-10B

LORD L-B3
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Obsługa 
i sterowanie 
�na miarę XXI 
wieku
Wśród piekarników o stan-
dardowych gabarytach nie 

brakuje modeli wyposażonych w interaktywny elek-
troniczny panel sterowania. Poza włączeniem róż-
nych opcji i funkcji coraz częściej odgrywa on tak-
że ważną rolę estetyczną. To właśnie dzięki niemu 
urządzenie zaczyna działać lub kończy swą pracę. 
Istotną rolę odgrywają dziś wyświetlacze LED i LCD. 
Jeśli więc charakteryzujemy tradycyjny piekarnik, 
musimy wiedzieć, że na rynku występują modele 
ze sterowaniem mechanicznym (manualnym), me-
chaniczno-elektronicznym lub w pełni elektronicz-
nym. Pierwszy typ panelu sterowania charakteryzuje 
się brakiem wyświetlacza i zastosowaniem mecha-
nicznych pokręteł, które wypierane są przez mode-

le mechaniczno-elektroniczne. Panele elektronicz-
ne z domieszką elementów mechanicznych są nie-
co bardziej zaawansowane. Mechaniczne pokrętła 
wspierane są pracą elektroniki, w tym przycisków 
czy wyświetlacza. Bardziej zaawansowane są mo-
dele całkowicie elektroniczne. Piekarniki takie wy-
posażone są w centralnie usytuowany wyświetlacz, 
który odgrywa najważniejszą rolę w procesie regulo-
wania ustawień. Z jednej strony więc mamy do czy-
nienia z modelami z wyświetlaczem i w pełni sen-

sorowymi funkcjami 
wyboru albo samym 
wyświetlaczem, na 
którym można bez-
pośrednio wybierać 
wszystkie opcje. 

Nowoczesne sterowanie �na 
odległość
Rozwiązania i funkcje stosowane w produkowanych 
obecnie piekarnikach pozwalają na zdalną obsługę 
tych urządzeń. Żeby obsłużyć niektóre modele, nie 
trzeba być już blisko urządzenia. Dziś możemy to ro-

bić, siedząc wygod-
nie przed telewizo-
rem czy w firmowym 
biurze – wiele kilo-
metrów od domo-
wej kuchni. Podłą-
czenie urządzenia do 
Internetu może po-
zwolić producento-
wi monitorować stan 
techniczny sprzętu 

i wykryć niepożądane uster-
ki. Nowoczesność wymusza 

na producentach ciągłe nadążanie za zmieniający-
mi się trendami i oczekiwaniami konsumentów. Pro-
ducenci piekarników doskonale wpisali się w trend 
IoT, a więc tzw. Internet rzeczy. Dziś na rynku mamy 
nie tylko „smartowe” piekarniki, ale też możliwość 
bezprzewodowego sterowania całą siecią skomu-
nikowanych ze smartfonem czy tabletem urządzeń 
RTV i AGD. Dzięki temu możemy zdalnie aktualizo-
wać domowe urządzenia oraz monitorować proce-
sy, na których nam aktualnie zależy.

Czyszczenie i pielęgnacja  
�komory piekarnika
Codzienne użytkowanie piekarnika wymaga dbania 
nie tylko o jego stan techniczny, ale także... czyste 
wnętrze. Jeśli nie chcemy, żeby pyszny sernik pach-
niał obiadem zrobionym poprzedniego dnia, musimy 
pamiętać o systematycznym czyszczeniu urządzenia. 

Najlepiej myć je po każdym 
użyciu – wtedy łatwiej będzie 
pozbyć się zabrudzeń, a sam 
sprzęt posłuży zdecydowanie 
dłużej. Czystość jest jednym 
z najważniejszych warunków 
sprawnego działania urządzeń. 
Producenci jednak ułatwiają 
nam dbanie o nią ciekawy-
mi rozwiązaniami funkcjonal-
nymi. Mowa przede wszyst-
kim o zastosowaniu na urzą-
dzeniu powłok minimalizują-
cych odciski palców. W ko-
morze natomiast pokrywa się 
wnętrza specjalnymi emalia-

Wielofunkcyjny piekarnik do zabudowy to praktycz-
ne rozwiązanie, które sprawdzi się w każdej kuch-
ni. Mnogość funkcji przy standardowych wymia-
rach sprawia, że te urządzenia nie tylko pieką po-
trawy, ale coraz częściej grillują, pozwalają na po-
prawne przygotowanie pizzy, a także rozmrażanie. 

Takie urządzenie oferuje marka Gorenje. Jest nim 
model BOS6737E13FBG. Urządzenie jest nie tylko 
prawdziwym pomocnikiem w kuchni podczas co-
dziennego gotowania, ale również oferuje wie-
le dodatkowych możliwości w tym zakresie. Tym, 
co je wyróżnia, jest zaawansowany system, któ-
ry sprawia, że potrawy są równomiernie pieczo-
ne dzięki lekko zaokrąglonej komorze piekarnika, 
która w połączeniu z odpowiednio rozmieszczo-
nymi specjalnymi grzałkami zapewnia doskonałe 
i równomierne rozprowadzanie gorącego powie-
trza. Pieczone produkty są jednocześnie chrupiące 
na zewnątrz i pozostają soczyste w środku. Możli-
wość sprawdzenia stopnia przygotowania potra-
wy bez konieczności otwierania drzwi i wypusz-
czania gorącego powietrza zapewniają również du-
że szklane drzwiczki oraz praktyczne oświetlenie 
wnętrza komory pieczenia. Równie ciekawą funk-
cją jest program przeznaczony do przygotowywa-
nia mrożonek kupionych w sklepie lub innych go-
towych i zamrożonych posiłków. 

Gorenje z zaokrągloną komorą piekarnika

Komora piekarnika 
to element, którzy nie-
rzadko przysparza trud-
ności w zakresie czysz-
czenia. Wielu produ-
centów piekarników sto-
suje łatwą w czyszczeniu 
emalię. Nierzadko pie-
karniki wyposażone są 
też w czyszczenie piroli-
tyczne, które przebiega 
w wysokiej temperaturze 
i ułatwia usunięcie na-
wet trudnych zabrudzeń.
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mi lub powłokami, które powodują, że resztki jedze-
nia nie przyklejają się tak łatwo do ścianek urządze-
nia. Nie można zapomnieć także o funkcji czyszcze-
nia pizolitycznego czy katalitycznego.

Systemy �bezpieczeństwa
Bezpieczeństwo użytkowania to kluczowy aspekt w przy-
padku sprzętu grzejnego. Urządzenia te wykorzystują 

bowiem energię elek-
tryczną i użytkowane 
są w domach. Tam bar-
dzo często bywają „te-
stowane” przez nasze 
pociechy. Z tych wzglę-
dów aspekty związa-
ne z bezpieczeństwem 
są bardzo poważnie 
traktowane przez pro-
ducentów, którzy do-

datkowo spełniać muszą rygory-
styczne normy i zalecenia. Z roz-

wiązaniami tymi warto się zapoznać, bowiem ich zada-
niem jest eliminowanie możliwości porażenia prądem 
czy chociażby ryzyka oparzeń. Po-
prawiają one także komfort obsługi 
i dbają o kulinarne efekty.

Systemy 
�chłodzenia 
obudowy
Piekarniki i inne urządzenia grzew-
cze były niegdyś częstym źródłem 
poparzeń. Dziś wykorzystywane 

rozwiązania zapewniają, przy odpowiedniej roz-
wadze i przestrzeganiu podstawowych zasad, peł-
ne bezpieczeństwo. Wprowadzono przy tym wie-

le udogodnień wpływających na 
komfort obsługi. Jednym z nich są 
przeszklone drzwi frontowe, któ-
re z zewnątrz nie nagrzewają się 
powyżej określonej temperatury 
(np. 65 °C). Producenci stosują 
przeszklenie podwójne, potrójne, 
a nawet poczwórne. Oprócz do-

datkowych szyb ochronnych stosuje się szyby re-
fleksyjne, odbijające ciepło do środka. Zastosowa-
nie takiego elementu wpływa także na efektyw-
ność pieczenia, ponieważ szyba staje się dobrym 
izolatorem ciepła. Oprócz sto-
sowania dodatkowych szyb 
ochronnych spotyka się za-
awansowane systemy chło-
dzenia obudowy. Zazwyczaj 
wyposaża się je w specjalny 
kanał odprowadzający ciepło 
i wentylatory chłodzące lub 
systemy grawitacyjne zasy-
sające zimniejsze powietrza 
z otoczenia.

Blokada �panelu 
sterowania
Obecnie niemal wszystkie urządzenia wyposażane 
są w blokadę panelu sterowania. Dzięki temu moż-
na całkowicie go dezaktywować lub wyłączyć okre-
ślone przyciski albo opcje sterowania urządzeniem. 
Wykorzystywana jest też blokada drzwi urządzenia 
– zwykle mechaniczne, ale bardzo praktyczne roz-
wiązanie. Specjalną zapadkę umieszcza się w górnej 
części drzwi, tak aby uniemożliwić otworzenie ich 
i dostęp do komory grza-
nia. W modelach zaawan-
sowanych elektronicznie 
stosowane są blokady au-
tomatyczne. Przydatnym 
rozwiązaniem są też pro-
wadnice z  funkcją Stop, 
która uniemożliwia wy-
sunięcie się z nich blachy.

Oświetlenie w piekarniku jest 
już standardem, a nie nowo-
czesną funkcją dodatkową. 
Podświetlenie wnętrza komo-
ry piekarnika ułatwia doglą-
danie przygotowywanej po-
trawy, dzięki czemu nie ma koniecz-
ności otwierania drzwi urządzenia 
w trakcie cyklu pieczenia.

Dzięki rozmaitym funkcjom dostępnym w  za-
awansowanych technicznie piekarnikach codzien-
ne przygotowywanie potraw może być prawdzi-
wą przyjemnością. Dobrym tego przykładem jest 
model HBG2780B0, należący do Serie | 6 mar-
ki Bosch i wyposażony w program AutoPilot 30. 
Pozwala on perfekcyjnie przyrządzić posiłek. Wy-
starczy wstawić potrawę do piekarnika i wybrać 
z wyświetlanego menu odpowiedni program au-
tomatyczny (jeden z 30), wprowadzić masę po-

trawy i wcisnąć Start. Resztą zajmie się AutoPi-
lot. Określi tryb, temperaturę i czas gotowania, 
a nawet wyłączy program w odpowiednim mo-
mencie. Ponieważ niektóre potrawy przygoto-
wywane z pomocą programu AutoPilot wyma-
gają użycia naczyń z pokrywką, wnętrze piekar-
nika pozostanie czyste. Konfigurację urządzenia 
ułatwia intuicyjny panel sterowania wyposażo-
ny w chowane pokrętła i wyświetlacz LCD. Dzię-
ki niemu użytkownik może łatwo ustawić pożą-
daną funkcję czy temperaturę pieczenia. Model 
HBG2780B0 marki Bosch ma regulację tempera-
tury w zakresie od 30 do 275 °C i aż 10 różnych 
funkcji grzania. Wśród nich dostępny jest tryb ter-
moobiegu 3D, który pozwala uzyskać perfekcyj-
ne rezultaty pieczenia dzięki optymalnej dystry-
bucji ciepła na 3 poziomach równocześnie. Słod-
kie i wytrawne potrawy mogą być przyrządzane 
jednocześnie, a ich zapachy nie będą się przeni-
kać. Dodatkowo pierwszy poziom pieczenia zo-
stał wyposażony w  teleskopowe prowadnice 
z funkcją TelescopeStop. Komora ma pojemność 
71 l. Jej wnętrze zostało pokryte emalią GranitE-
mail. Urządzenie ponadto oferuje funkcję czysz-
czenia pirolitycznego.

Bosch z funkcją AutoPilot 30

BOSCH
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Franke przedstawia winiarkę Mythos. Może ona towarzyszyć każdemu w ekscy-
tującej podróży po bogatym świecie smaków i aromatów wina. Nowość jest uzu-
pełnieniem linii urządzeń do zabudowy premium. Pomoże przechowywać kolek-
cję znakomitych trunków i zagwarantuje, że na długo zachowają swoje walory.

Winiarka Mythos ma 45 cm szerokości, co umoż-
liwia zamontowanie jej w jednej linii obok piekar-
nika, mikrofalówki czy ekspresu do kawy. Nowość 
pomyślana jest jako uzupełnienie linii urządzeń pre-
mium szwajcarskiego producenta, obejmującej rów-
nież okapy i płyty indukcyjne. Pozwala to stworzyć 
harmonijny pod względem funkcji i designu system 
kuchenny. Jest to również rozwiązanie opowiadają-
ce potrzebom współczesnych użytkowników kuchni 
i ich stylu życia. Warto podkreślić, że wszystkie mo-
dele z linii Mythos cechują się doskonałymi parame-
trami, wyjątkową jakością i minimalistycznym wzor-
nictwem. Dlatego świetnie wpisują się w najbardziej 
wyrafinowaną zabudowę kuchenną. 
Winiarka Mythos oferuje szereg praktycznych funkcji. Po-
mieści do 24 butelek, które przechowywane są na trzech 
wysuwanych, wykonanych z drewna dębowego półkach. 
Butelki są świetnie wyeksponowane i zawsze widzimy ich 
etykiety. Szybkie odnalezienie wina ułatwia również naj-
lepsze w swojej klasie oświetlenie LED. Dzięki chłodziarce 
Mythos w prosty sposób można zaprezentować gościom 
posiadaną kolekcję wina, z której będą mogli wybrać rocz-
nik idealnie pasujący do okazji. Dodatkowo ergonomiczne 
otwierane na bok drzwi pomagają w łatwy sposób się-
gnąć po każdą butelkę. 
W czasie długiego przechowywania wina ważne są 
stabilna temperatura, odpowiednia wilgotność oraz 
ochrona przed światłem i promieniowaniem UV. Dzię-
ki zachowaniu optymalnych warunków ten wymaga-
jący alkohol nie straci swojej jakości. Dlatego tempera-
turę w chłodziarce można regulować w zależności od 
potrzeb – od 4 °C do 18 °C, a w jej wnętrzu utrzymuje 
się stała temperatura, co zapewnia winu stabilne wa-
runki i pomaga na długo zachować jego właściwości. 
Temperatura cały czas jest monitorowana i widoczna 
na wewnętrznym wyświetlaczu. Z kolei szkło z filtrem 
UV chroni przed światłem, którego nadmiar jest nieko-
rzystny dla długo przechowywanego wina i źle wpły-
wa na jego walory smakowe.

FRANKE. Chłodziarka do wina Franke Mythos

Nowy produkt
w linii urządzeń 
do zabudowy premium
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Bardziej elastyczne gotowanie
Samsung to ekspert w dziedzinie nowoczesnych rozwiązań, które poprawiają komfort 
życia codziennego konsumentów, a także zachwycają swoją funkcjonalnością oraz wy-
jątkowym designem. Teraz producent powiększa swoją ofertę o nowy model piekar-
nika parowego do zabudowy z funkcją Dual Cook Steam.

Tym, co wyróżnia nowy piekarnik parowy 
Samsung, jest system Dual Cook Steam, który 
pozwala na jednoczesne przygotowywanie 
zdrowych dań na parze i potraw w piekar-
niku przy użyciu różnych ustawień – trybu, 
czasu i temperatury – bez mieszania się za-
pachów. Modele z nowego portfolio marki 
Samsung rewolucjonizują nie tylko codzienne 
gotowanie, ale także dostosowują się do naj-
bardziej nieszablonowych projektów wnętrz. 
Model NV7B6795JAK/U2 zapewnia wyjąt-
kowe efekty pieczenia. Pozwala na korzy-
stanie z komory pieczenia w 8 różnych kon-
figuracjach, które umożliwiają przygotowa-
nie smacznych, różnorodnych dań przy po-
mocy termoobiegu, grilla oraz kilku trybów 
parowych, w tym funkcji gotowania na pa-
rze w specjalnym naczyniu. Co więcej, pro-
ducent wyposażył go również w nowe funk-
cje poprawiające smak przyrządzanych po-
traw. Jedną z nich jest Air Sous Vide, która 
zapewnia jeszcze bardziej precyzyjne pie-

czenie produktów zapakowanych próżniowo w ni-
skiej temperaturze przez długi czas przy zachowaniu 
większej ilości wartości odżywczych oraz naturalnej 
struktury dania i poprawę smaku potrawy. Drugą z ko-
lei jest funkcja Air Fry, która zapewnia efekt chrupią-
cych i soczystych dań smażonych w głębokim tłusz-
czu w wersji light, upieczonych za pomocą gorące-
go powietrza na specjalnej tacy, z dodatkiem niewiel-
kiej ilości tłuszczu. Piekarnik NV7B6795JAK/U2 wy-
posażono dodatkowo w komfortowe udogodnienia, 
takie jak płynnie i cicho zamykające się drzwi, funk-
cję czyszczenia pirolitycznego, a także nowoczesny 
i intuicyjny w obsłudze panel z wyświetlaczem LCD. 
Rozwiązania zaproponowane przez markę Samsung 
zwiększą komfort gotowania dzięki połączeniu urzą-
dzenia z aplikacją SmartThings. Aplikacja wspomaga 
użytkownika w procesie przyrządzania potraw oraz 
rekomenduje wyjątkowe przepisy, a także umożliwia 
zdalne sterowanie piekarnikiem.

Automatyczny system czyszczenia
Do urządzeń do zabudowy marki Bosch, producenta sprawdzonych i cenionych sprzę-
tów gospodarstwa domowego, dołącza piekarnik do zabudowy HBA3340B0. Najnow-
sza propozycja marki Bosch oferuje intuicyjne sterowanie za pomocą czytelnego wy-
świetlacza LED, równomierne pieczenie na trzech poziomach jednocześnie oraz auto-
matyczny system czyszczenia.

Nowy piekarnik o szerokości 60 cm sprawdzi się w każ-
dej zabudowie kuchennej. Urządzenie wyposażone jest 
w praktyczną funkcję o nazwie Termoobieg 3D, która 
pozwala osiągnąć perfekcyjne rezultaty przygotowy-
wania posiłków dzięki optymalnej dystrybucji ciepła na 
3 poziomach równocześnie bez przenikania smaków. 
Model HBA3340B0 wyposażony jest w automatycz-
ny system czyszczenia EcoClean Direct. Specjalna po-
włoka z ceramicznych mikrocząsteczek na tylnej ścian-
ce piekarnika rozbija krople tłuszczu osiadające na niej 
podczas pieczenia – przez cały okres eksploatacji urzą-
dzenia. Przy lekkich zabrudzeniach wystarczy umieścić 
w komorze około 400 ml wody i kroplę detergentu do 
mycia naczyń na dnie piekarnika, następnie nastawić 
odpowiednią funkcję grzania, temperaturę oraz czas. 
Ta przyjazna dla środowiska metoda czyszczenia zmięk-
cza resztki powstałe po pieczeniu. Wystarczy je wytrzeć 
ściereczką, a cały proces czyszczenia jest szybki i nie-
skomplikowany. Wśród innowacji i udogodnień warto 

wspomnieć o systemie drabinek. Klasyczne systemy dra-
binek oferują tylko do trzech poziomów dla prowadnic 
teleskopowych. Bosch oferuje prowadnice teleskopowe 

do montażu na dowolnym poziomie. Można je zamon-
tować na wszystkich poziomach drabinki, również na 
poziomie grilla, dzięki czemu pieczenie jest jeszcze wy-
godniejsze. Prowadnica jest łatwa do wpięcia i wyjęcia.
Pojemność piekarnika wynosi 71 l przy wymiarach 60 
× 60 cm. Zakres temperatury, jaką można ustawić pod-
czas przygotowywania potraw, wynosi od 50 do 275 °C. 
Piekarnik HBA3340B0 oferuje 7 funkcji grzania: termo-
obieg 3D, grzanie góra/dół, grill z obiegiem powietrza, 
grill o dużej powierzchni, funkcja Pizza, grzanie dolne 
i termoobieg łagodny.

BOSCH. Piekarnik do zabudowy HBA3340B0

Samsung. Piekarnik NV7B6795JAK/U2
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S ystemy do domowej filtracji wody czy też 
specjalne baterie z wbudowanym filtrem 
wody znajdują się w ofercie wielu produ-

centów armatury, nie tylko kuchennej, ale rów-
nież łazienkowej – do użytku domowego i ko-
mercyjnego. Woda filtrowana jest z zastosowa-
niem rozmaitych funkcji i opatentowanych sys-
temów filtracji. W zależności od producenta 
będą nosiły inne nazwy i różniły się szcze-
gółami konstrukcyjnymi. Co więcej, bate-
rie kuchenne wyposażane są w różnego ro-
dzaju funkcje i rozwiązania techniczne. Służą 
one nie tylko komfortowi korzystania z urządze-
nia, ale również zminimalizowaniu zużycia wody.

Same plusy �domowej filtracji 
wody
Picie wody prosto z kranu to przede wszystkim oszczęd-
ność, tak pieniędzy, jak i cennych zasobów naturalnych. 
Stosując domowe systemy filtracji wody, która wypły-
wa z kranu, czy to w postaci dzbanka, czy rozwiązania, 
do którego wymagany jest montaż dodatkowych urzą-
dzeń, przede wszystkim ograniczamy kupowanie wo-
dy butelkowanej, niezależnie od tego, czy działamy eko-
logicznie i kupujemy wodę w szklanych butelkach, czy 
plastikowych, kiedy jest to po prostu łatwiejsze. Woda 
mineralna czy też mineralizowana jest gotowa do spo-

życia bez żadnej obróbki, nie-
mniej ta wygoda wymaga od 

użytkownika poniesienia znacz-
nych kosztów. Koszt zakupu wo-

dy w butelce nie kończy się wraz 
z uiszczeniem opłaty w sklepowej 

kasie. Plastik wykorzystywany do jej transportowa-
nia ma ogromny wpływ na zanieczyszczenie śro-
dowiska naturalnego. Jest trudno przetwarzal-
nym materiałem, a jego produkcja i wykorzysty-

wanie do pakowania rozmaitych produktów, nie tyl-
ko spożywczych, osiągnęło niewyobrażalną skalę. Po-

ziom zanieczyszczenia środowiska naturalnego plasti-
kiem już dawno przekroczył wskaźnik, którego żadna 
firma recyklingowa nie jest w stanie zniwe-
lować. Rezygnacja ostatecznego użytkow-
nika z zakupu wody w plastikowej butel-
ce to najlepszy sposób na skuteczną walkę 
z tym zjawiskiem.

Domowe sposoby 
�filtracji wody
Filtrowanie wody znane jest człowiekowi od zarania 
dziejów. Pierwotni ludzie, aby pozbyć się widocznych 
zanieczyszczeń, cedzili wodę przez 
mech, korę drzew, a także zioła. Do 
zanieczyszczeń, które nie były wi-

doczne, stosowano filtrację przez gotowanie. Taki za-
bieg powodował, że większość wirusów, bakterii i drob-
noustrojów ginęła w zetknięciu z wysoką temperatu-
rą. Jakie rozwiązania stosowane są obecnie? Sposo-
bów domowej filtracji wody jest przynajmniej kilka – 
od prostych dzbanków, w których montowany jest wy-
mienialny filtr, po rozbudowane systemy, które montu-
jemy tam, gdzie w domach i mieszkaniach wypływa 
woda do spożycia. Niezależnie od zastosowanej me-
tody główną rolę w każdej z nich odgrywa specjalny 
filtr, dzięki któremu woda jest czysta, bez widocznych 
i niewidocznych zanieczyszczeń, a jej smak i zapach 
nie zmieniają ostatecznego smaku i zapachu przygo-
towywanych z jej udziałem i na jej bazie potraw. Co 
więcej, filtrowana woda nie powoduje osadzania się 

tak zwanego kamienia. Trudny do usunięcia 
z garnków czy zlewozmywaka osad kamien-
ny staje się odległym wspomnieniem, co do-
datkowo zapewnia zdrowie i oszczędza czas, 
który mielibyśmy przeznaczyć np. na szorowa-
nie zakamienionych powierzchni.

Co warto wiedzieć  
�o filtrach wody?
Zanim zdecydujemy się na rozwiązanie w za-
kresie domowej filtracji wody, warto prze-
analizować nasze (a także pozostałych do-

Filtry kranowe
i domowe systemy
filtracji wody
Systemy filtracji wody płynącej z kranu coraz częściej spotykane są w domach i mieszkaniach. Nierzadko 
decydujemy się na filtrację wody już na etapie projektowym. Niemniej nawet w przypadku pełnego 
wyposażenia producenci oferują szereg sprzętów i systemów, dzięki którym bez konieczności przeprowadzania 
głębokiego remontu będziemy mogli cieszyć się filtrowaną, a zatem czystą i wolną od zanieczyszczeń wodą.
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mowników) potrzeby w tej materii. Za-
leżnie od przyzwyczajeń i codzienne-
go obchodzenia się z wodą najpierw 
warto sprawdzić, jakie metody filtro-
wania wody pitnej oferują producen-
ci, ile takie rozwiązania kosztują, a na 
koniec wybrać filtr i cieszyć się czy-
stą wodą pitną prosto z kranu każ-
dego dnia bez wychodzenia z domu.
Przede wszystkim filtry w  „domo-
wych oczyszczalniach wody” różnią 
się budową, wielkością oraz wydajnością. Różnice 
odnajdziemy też w skuteczności usuwania różne-
go rodzaju i pochodzenia zanieczyszczeń. Wybór 
filtra powinien odzwierciedlać potrzeby gospodar-
stwa domowego. Dotyczy to przede wszystkim ja-
kości i twardości wody, którą mamy w kranie przed 
domowym filtrowaniem. Koszt rozwiązania zale-
żeć będzie głównie od wydajności systemu filtra-
cji, który należy dobrać do średniego zużycia wo-
dy w mieszkaniu czy domu. Równie ważnym pa-
rametrem poprzedzającym decyzję o konkretnym 
rozwiązaniu będzie informacja o tym, czy korzy-
stamy z miejskiej lub gminnej sieci wodociągowej, 
czy mamy własną studnię.

System filtracji �montowany  
na kran
To jeden z najprostszych i najmniej wymagających 
systemów filtracji, który do prawidłowego działania 
wymaga montażu. Taki filtr montowany jest zwy-
kle na wylewce baterii w miejscu perlatora, czyli 
elementu, przez który wypływa woda z wylewki. 
W zasadzie nie ma większych przeszkód, żeby za-
montować taki system filtracji na jakiejkolwiek ba-
terii, czy to kuchennej, czy znajdującej się w innym 
miejscu w domu czy mieszkaniu. Jego zaletą jest 
to, że umożliwia filtrację bardzo dużej ilości wody, 
która dostępna jest po wykonaniu jednego ruchu 
ręki. Użytkownik może również wybrać, czy chce 
użyć wody filtrowanej. czy niefiltrowanej. Warto 
mieć na uwadze, że taki filtr wymaga okresowej 

wymiany zalecanej przez producen-
ta. To bardzo prosta czynność i nie 
wymaga od użytkownika znajo-
mości systemów hydraulicznych 
ani specjalistycznej wiedzy z te-
go zakresu. Wymiana filtra po-
winna nastąpić po przepłynięciu 
przez niego określonej ilości wo-
dy, mierzonej w litrach lub cen-

tymetrach sześciennych. W  wielu 

wypadkach wygodną opcją jest instalacja dodat-
kowego urządzenia, jakim jest przepływomierz, 
który odlicza ilość przepuszczonej przez filtr wody 
i informuje użytkownika o osiągnięciu wymaganej 
liczby do wymiany filtra na kranie.

Filtr do wody  �montowany  
pod zlewozmywakiem
Filtry montowane pod zlewozmywakami określane 
są nazwą „podzlewozmywakowe”. Ich nazwa wzię-
ła się stąd, że zwykle montowane są w szafce ku-
chennej, w której zamontowany jest zlewozmywak. 
To dlatego, że tego typu filtr montuje się przez jego 
bezpośrednie podłączenie do przyłącza zimnej wo-
dy wodociągowej. Instalacja takiego systemu filtra-
cji nie jest rudna, niemniej jeśli nie mamy zbyt du-
żego doświadczenia w tym zakresie, warto tę czyn-

ność powierzyć wykwalifikowanym 
fachowcom. Tego rodzaju filtr jest 
o wiele wydajniejszy niż wcześniej 
wspomniany filtr montowany na kran. 
To również sprawia, że jest od nie-
go bardziej kosztowny. Rozmaite 
rodzaje filtrów podzlewozmywa-
kowych z powodzeniem elimi-
nują wszelkie zanieczyszczenia 
znajdujące się w wodzie, a także 
usuwają z  niej nieprzyjemny za-
pach, który może powstawać przy 
transportowaniu wody przez rury wodo-
ciągowe. Cechą szczególną tego rodza-

Wyciągana wylew-
ka w bateriach sztorco-
wych stanowi ich prze-
dłużenie i sprawia, że 
można napełniać garn-
ki stojące na kuchence 
obok czy wiadra i miski 
niemieszczące się w zle-
wie kuchennym.
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Baterię Vital cechuje klasyczny kształt, a tym samym 
ponadczasowe wzornictwo, wzbogacone o innowacyj-
ne rozwiązanie do filtrowania wody w minimalistycz-
nej wersji na kapsułki. Urządzenie i filtr kapsułkowy 
można podłączyć bezpośrednio do instalacji wodno-
-kanalizacyjnej. Dzięki takiemu „tandemowi” w kuchni 
nie ma potrzeby montowania dodatkowych urządzeń 
ani filtrów. Bateria Vital ma możliwość obrotu wylew-
ki w zakresie 360°. Filtr wykorzystywany w tym mo-
delu usuwa z wody 99,9 proc. bakterii i wirusów oraz 
mikrocząsteczki plastiku. Woda jest pozbawiona osa-
dów i rdzy oraz zyskuje doskonały smak. Vital eliminu-
je potrzebę kupowania wody butelkowanej, przez co 
znacząco przyczynia się do ochrony środowiska. Je-
den filtr pozwala na przefiltrowanie ok. 500 l wody. 
Jego zużycie sygnalizowane jest za pomocą kontrol-
ki diodowej. Wymagane jest zatem zasilanie bateryj-
ne. Jedna bateria wykorzystywana przez to urządze-
nie powinna wystarczyć przynajmniej na 3 miesiące 
użytkowania. Bateria Vital wraz filtrem dostępna jest 
w dwóch modnych wersjach wykończenia: klasycz-
nym chromowanym i nowoczesnym kolorze, który 

producent określa jako „gun metal”. Franke Vital to 
propozycja dla osób ceniących sobie wygodę i trosz-
czących się o środowisko przez ograniczenie zakupu 
wody w plastikowych opakowaniach. 

Franke oferuje innowacyjne „kapsułki”

FRANKE Vital Semi-Pro
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ju filtracji jest to, że do filtrów podzle-
wozmywakowych najczęściej dołączo-
na jest oddzielna wylewka.

Bateria kuchenna 
�z filtrem
Takie rozwiązanie jest niejako połączeniem 
filtra montowanego na kran oraz filtra po-
dzlewozmywakowego. Ta swego rodzaju hybryda stała 
się bardzo popularna z uwagi na łatwy montaż, dużą do-
stępność produktów, a także wszechstronność w zakre-
sie użytkowania. Zwłaszcza ostatni parametr jest bardzo 
ciekawy, ponieważ bateria z filtrem wody, w zależności 
od modelu, nie tylko poprawia smak, zapach oraz jakość 
wody wypływającej z kranu w domu czy mieszkaniu, ale 
dodatkowo może ją mineralizować lub uzdatniać. To za 
sprawą dodatkowych filtrów, jakie mogą zostać zastoso-
wane, gdy w miejsce klasycznego filtra węglowego mon-
towany jest filtr mineralizujący lub magnezowy. Jakość wo-
dy uzyskanej przy tego rodzaju filtracji można porównać 
do wody mineralnej dostępnej w sklepie, czyli takiej, któ-
ra dodatkowo dostarcza cennych minerałów i pierwiast-
ków. To najbardziej kosztowne ze wspomnianych rozwią-
zań domowej filtracji wody, niemniej należy to traktować 
jako inwestycję, która bardzo szybko się zwróci.

Woda z kranu �nie zawsze jest 
zdatna do picia
Warto mieć na uwadze, że woda, która wypływa z wodo-
ciągów, poddawana jest uzdatnianiu. Dzieje się to, zanim 
trafi do rur instalacji wodnej, a następnie do kranu w do-
mu czy mieszkaniu. Wypływając z wodociągów, jest czy-
sta i nadaje się do picia. To od jakości sieci wodociągowej 
zależy, co ostatecznie wypłynie z kranu, ponieważ w trak-
cie „transportu” przez rury woda niejako zbiera i zabiera 
ze sobą rozmaite zanieczyszczenia, które znajdują się we-

wnątrz rur. Również metody uzdatniania mogą zmie-
niać smak wody, a także jaj zapach i nawet wy-
gląd. Pod pojęciem „uzdatnianie wody z wodocią-
gu” najczęściej kryje się po prostu jej chlorowanie.

Smak, zapach i kolor  
�wody z kranu
Wiele osób z założenia nie spożywa wody 
z kranu w postaci nieprzetworzonej. Chodzi 
przynajmniej o jej gotowanie, nie mówimy 
jeszcze o jej filtrowaniu czy uzdatnianiu. Używa-
my wody do przygotowywania posiłków takich jak zupy, 
sosy, gotowania makaronu, ryżu czy warzyw, mięsa i ryb 
przygotowywanych na parze. Do tego jest nieodłącznym 
elementem każdej filiżanki kawy czy kubka herbaty. Pomi-
mo zapewnień służb dostarczających wodę do mieszkań, 
że jest ona zdatna do spożycia, wahamy się, czy pić ją bez 
jakiejkolwiek obróbki, czy to termicznej czy innej. W wie-
lu regionach świata, również w Polsce, smak wody po-

zostawia wiele do życzenia, a wręcz 
w wielu sytuacjach jest nieakcepto-
walny. Wtedy z pomocą przycho-

dzą zakupy w pobliskim mar-
kecie i kupowanie wody butel-
kowanej. Taki zabieg, choć wy-
dawałoby się, że zdrowszy dla 

organizmu, obciąża nie tylko kręgosłup i portfel, ale 
również ma ogromny wpływ na środowisko natural-

ne. Nie tylko lekarz czy dietetyk powie, że picie wody 
jest konieczne dla zdrowia i funkcjonowania organizmu. 
Im większe ilości wody wypijamy, tym dla nas lepiej. Co 
w takim wypadku zrobić? Jakie zastosować wyjście? Jed-
nym z rozwiązań może być domowa filtracja wody. Spo-
sobów jest przynajmniej kilka, a producenci, tak armatu-
ry kuchennej, jak i systemów filtracji wody, z roku na rok 
wprowadzają nowe, skuteczne rozwiązania, żeby zaspo-
koić potrzeby użytkowników w tym zakresie.

Jak sprawdzić �jakość wody 
w kranie?
Jakość wody, która wypływa z kranu, jest jednym z waż-
nych czynników, który należy wziąć pod uwagę, wybie-
rając system filtracji wody do gospodarstwa domowego. 
Od tego zależeć będzie wybór konkretnego rozwiązania, 
a potem jego instalacja. Żeby sprawdzić jakość wody, na-
leży wykonać specjalne badanie. Jego koszt uzależnio-
ny jest od indywidualnego cennika poszczególnych sta-
cji sanitarno-epidemiologicznych. W większości badanie 
to nie jest darmowe ani refundowane i należy je wyko-
nać na własną rękę oraz za nie zapłacić. Innym sposobem 
zbadania wody jest przekierowanie tego działania na fir-
mę czy też jej pracowników, którzy będą zajmowali się in-
stalacją filtra. Wtedy to oferent, w ramach przygotowa-
nia rozwiązania spełniającego nasze potrzeby w zakresie 
filtracji wody, będzie odpowiedzialny za jej badanie i do-
branie takiego modelu filtracji, które spełni potrzeby i bę-
dzie odpowiadał wymaganiom domowników.

Kompaktowy system Franke to nie tylko filtrowanie wo-
dy, ale również jej odkamienianie. Oznacza to czystą, 
przefiltrowaną i zdrową wodę prosto z kranu. Franke 
Clear Water składa się z wymiennego filtra, specjalnej 
baterii oraz elektronicznego zegara, który przypomina 
o wymianie filtra na nowy. Rozwiązanie to stworzone 
zostało z myślą o dużych rodzinach, dlatego jego wy-
dajność obliczona jest na 8000 l. Filtr montowany jest 
w szafce pod zlewozmywakiem, gdzie nie zajmuje wie-
le miejsca, zatem nie ogranicza przestrzeni potrzebnej 
na przykład do umieszczenia sortowników na śmieci. 
Filtr usuwa chlor, toksyczne metale ciężkie, związki or-
ganiczne, jak pestycydy, i redukuje rozwój bakterii. Wo-
da z systemu Clear Water jest smaczna i pozbawiona 
zapachów, które mogą pochodzić z instalacji wodocią-
gowej. Ważną zaletą systemu jest zmiękczanie wody, 
za co odpowiada wkład jonowymienny redukujący 
zawartość związków wapnia i magnezu. Dzięki temu 
eliminuje problemy z osadzaniem się tzw. kamienia. 
Umiejscowiony w szafce zlewozmywakowej filtr pod-
łączony jest do specjalnej dwufunkcyjnej baterii. Do 
wyboru Franke oferuje modele z serii Neptune, Eos 

i Atlas, które w nazwie mają oznaczenie Clear Water. 
Każda z nich obsługuje zimną, gorącą i przefiltrowa-
ną wodę. Ich styl jest prosty i nowoczesny, zatem bez 
problemu można dopasować je do każdej kuchni, tym 
bardziej że do wyboru są najpopularniejsze i uniwersal-
ne wykończenia, jak stal, chrom oraz kolory fragranitu.

Franke Clear Water System

Wiele modeli baterii bez filtra wypo-
sażonych jest w specjalny system, do 
którego można podłączyć zewnętrz-
ny system filtracji bez konieczno-
ści przeprowadzania skomplikowa-
nych czynności montażowych. 
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Atlas Clear Water





Odkryj inductionAir Plus, nowatorską płytę łączącą funkcję grzania indukcyjnego 
z wydajną wentylacją. Zintegrowany wyciąg zapewni nie tylko świeże powietrze 
w Twojej otwartej kuchni, ale też maksymalną swobodę – zarówno przy aranżacji 
przestrzeni, jak i podczas użytkowania urządzenia. siemens-home.bsh-group.com/pl/

The future moving in.

Siemens Home Appliances

Stwórz świetny klimat 
w swojej kuchni.
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