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Płyty współpracujące 
z okapami

Inteligentne rozwiązania, współ-
praca sprzętów gospodarstwa 
domowego i rozmaite funkcje, 
które ułatwiają codzienne goto-
wanie, stają się nowym standar-
dem.

Urządzenia kompaktowe 
do zabudowy

Nowoczesne urządzenia gospo-
darstwa domowego, które dzię-
ki kompaktowym gabarytom 
zmieszczą się w każdej, nawet 
niewielkiej przestrzeni.

Zarządzanie odpadami 
– młynki, selektory

Odpowiednio dopasowane 
młynki i selektory odpadów po-
zwalają zaaranżować w domu 
ekologiczną strefę segregacji 
odpadków.

WIĘCEJ NA
infoprodukt.pl

Zwizualizowane sieci sklepów  
AGD, RTV, IT, media

Zwizualizowane sieci sklepów 
elektrycznych i oświetleniowych

Studia kuchenne oraz salony 
meblowe, projektanci

Niezależne sklepy  
AGD, RTV, IT, media

Hipermarkety, supermarkety,  
dyskonty

Kanał internetowy, sklepy  
i witryny poradnikowe

Firmy przedstawicielskie  
i kadra zarządzająca
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Pełnia smaku 
na wyciągnięcie ręki
Doskonałe warunki przechowywania ulubionych win 
pozwolą zachować wszystkie walory cennych trunków.

Amica VinoOptima System™ – optymalne przechowywanie:
•  elektroniczna kontrola temperatury – dopasowanie do rodzaju wina,
•  optymalna wilgotność – szczelny korek i estetyka etykiet,
•  ochrona UV – przyciemniana szyba oraz delikatne oświetlenie LED.

Amica ComfortUse System™ – komfort i ergonomia:
•  redukcja wibracji – drewniane półki niwelujące wstrząsy,
•  przestawne drzwi – możliwość ustawienia kierunku otwierania,
•  cicha praca – kompresor oraz wentylator zaprojektowane z myślą o cichej pracy.

Chłodziarka do win Amica gwarantuje zachowanie smaku, bukietu i prezencji każdego wina.

amica.pl

Amica 
VinoOptima System™
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Franke

Nowa kampania reklamowa
„Twój dom jest Twoją sceną” to hasło najnowszej kampanii reklamowej Franke Ho-
me Solutions, która prowadzona jest przez cały czerwiec. Kampania koncentruje 
się na zmianie komunikacji marki po jej niedawnym rebrandingu. 

Kampania reklamowa Franke skupia się na prezen-
towaniu najnowszych i najbardziej zaawansowa-
nych urządzeń kuchennych z linii premium. Wśród 
nich znajdują się piekarniki, płyta indukcyjna i eks-
pres do kawy z linii Mythos, a także zlewozmywak 
Box Center z praktycznym przybornikiem na akce-
soria, designerska bateria kuchenna Icon oraz okap 

T-Shelf z półką na akceso-
ria kuchenne i zioła. Urzą-
dzenia te razem tworzą 
funkcjonalnie uzupełnia-
jący się i estetycznie har-
monizujący system ku-
chenny. Pozwala on na 
pełne wykorzystanie kre-
atywności i umiejętności 
kulinarnych, by codzienne 
przygotowywanie posiłków 
zyskało wyższy poziom.
Kampanię przygotowa-
ła agencja kreatywna 
VMLY&R we współpra-

cy z agencją produkcyjną Section80. Za stronę 
artystyczną odpowiadają Rafael Genu i Cristian 
Comand. Zakupem mediów na skalę globalną 
zajmuje się firma Gamned. Kampania realizowa-
na jest w mediach społecznościowych, na ban-
nerach w systemie retargetingu oraz w wyszu-
kiwarce Google.

Nowa kampania to naturalne następstwo zmian, 
jakie zaszły w firmie po jej niedawnym rebrandin-
gu. Ich wyrazem jest również wprowadzenie no-
wego layoutu katalogu produktów, zmiana stro-
ny internetowej, a także nowa komunikacja, na-
stawiona na pozycjonowanie Franke jako firmy 
oferującej urządzenia tworzące kompletny sys-
tem kuchenny.

Sugar Lady gotuje z pomocą sprzętów Samsunga 
Wyrazisty styl oraz fantazja w kuchni to główne cechy Sugar Lady – założycielki po-
pularnego kanału, której autorskie przepisy możemy podziwiać w programie „Słodka 
jak Sugar” na Canal+ Kuchnia. Teraz będziemy mogli zobaczyć, jak znana influencer-
ka przygotowuje swoje fantazyjne desery z pomocą produktów AGD marki Samsung.

Prowadząca program, Agata Stankiewicz, to 
blogerka i  influencerka, założycielka popular-
nego kanału Sugarlady na platformie YouTube. 
Tym, co ją wyróżnia wśród cukierników, są ku-
linarna fantazja oraz wyrazisty styl. W progra-
mie podzieli się przepisami na ciasta i desery, 
pokaże, jak udekorować tort, by uzyskać osza-
łamiający efekt.
Designerska kuchnia Sugar Lady została wypo-
sażona w produkty AGD marki Samsung z linii 
Bespoke, idealnie wpisujące się w jej estetykę.
Bespoke to produkty dla każdego, kto ceni wy-
jątkowy design w kuchni oraz możliwość perso-
nalizacji sprzętów domowych do swoich zmienia-
jących się potrzeb. Dlatego też świetnie wpisują 
się w konwencję programu, którym Sugar Lady 
zachęca do gotowania w swoim stylu!
W programie zobaczymy m.in. lodówkę Bespo-
ke, piekarnik Samsung oraz płytę indukcyjną 
Slim Fit. Co więcej, znana cukierniczka przygo-
towuje swoje desery z wykorzystaniem „inte-
ligentnych” rozwiązań Samsunga, np. zdalne-
go sterowania piekarnikiem za pomocą apli-
kacji SmartThings.
Emisja programu jest w  każdy poniedziałek 
o 19.35 na kanale Canal + Kuchnia.

Samsung

https://news.samsung.com/pl/sugar-lady-gotuje-z-pomoca-produktow-agd-od-samsung
https://www.youtube.com/playlist?list=PLeukEmdiLasWzjytI9CmQXn_mQoAVU_ED




6 Infoprodukt

informacje

nr 8, sierpień 2023

ASKO

Świętowanie lata po skandynawsku
W  społeczeństwach skandynawskich wiele spotkań towarzyskich koncentru-
je się na jedzeniu i piciu. Podobnie jest z celebracją wakacyjnego okresu, który 
umożliwia Szwedom cieszenie się letnią aurą, tańcem i magicznymi tradycjami 
w towarzystwie rodziny i przyjaciół, podczas gdy zmywarki ASKO DW60 w wer-
sji XXL profesjonalnie zajmują się górami naczyń.

Zmywarki marki ASKO zostały zapro-
jektowane specjalnie z myślą o du-
żych spotkaniach. Jedyne takie na 
rynku zmywarki w rozmiarze XXL (aż 
58 cm wysokości) są w stanie pomie-
ścić naczynia, szklanki i sztućce odpo-
wiadające 17 kompletnym nakryciom, 
zapewniając doskonałe rezultaty zmy-
wania i suszenia przy zachowaniu kla-
sy energetycznej B. Przestronne wnę-
trze oraz przemyślany system układania 
i załadunku pozwala pomieścić o oko-
ło 40 proc. więcej naczyń niż w stan-
dardowej zmywarce. Dodatkowe funkcje, takie jak 
wewnętrzne diody LED, zapewniające dobrą widocz-
ność wewnątrz urządzenia, system regulacji wysoko-
ści, łożyska kulkowe w prowadnicach i więcej półek, 
sprawiają, że załadunek i rozładunek zmywarki jest 
o wiele bardziej komfortowy. 

Zmywarki marki ASKO mają system natryskowy, 
który zapewnia równomierne rozprowadzenie wo-
dy i detergentu do każdej części zmywarki, eli-
minując martwe punkty. Dodatkowo dolny kosz 
zmywarki wyposażony jest w strefy Wide Spray 
i  Jet Spray, które umożliwiają skierowanie peł-

nej mocy czyszczącej na każdą część załadunku. 
System Superczyszczenia ASKO (SCS+) dodatko-
wo przeprowadza wstępne płukanie naczyń, że-
by upewnić się, że komora jest czysta przed roz-
poczęciem głównego cyklu zmywania, a następ-
nie używa czystej wody. 

20-letnia trwałość produktu w połą-
czeniu z małym zużyciem wody i ener-
gii oraz ponadczasowym designem 
sprawiają, że zmywarki ASKO DW60 
są najtrwalsze na rynku i mają mini-
malny wpływ na środowisko. Urządze-
nia są wykonane z nierdzewnej stali. 
Minimalne wykorzystanie plastiku to 
znak rozpoznawczy marki – po otwar-
ciu drzwi modelu DW60 można zoba-
czyć więcej stali niż w jakiejkolwiek in-
nej zmywarce dostępnej na rynku. Czy-
sta, błyszcząca stal wygląda spekta-

kularnie, jednak jako materiał wnosi o wiele wię-
cej, dlatego ważne jest, żeby szukać jej nie tylko na 
zewnątrz, ale również wewnątrz urządzeń. Wybór 
stali jako materiału do budowy zmywarek niesie 
ze sobą realne korzyści w zakresie higieny i trwa-
łości, a także elegancką, ponadczasową estetykę.

Nagrodzona Srebrnym Listkiem za działania CSR
Grupa Amica została wyróżniona Srebrnym Listkiem CSR, przyznawanym przez tygo-
dnik „Polityka”. Nagroda jest wręczana przedsiębiorstwom, które deklarują uwzględ-
nianie i wdrażanie kluczowych rozwiązań z zakresu zrównoważonego rozwoju.

Listki CSR „Polityki” to ranking dzia-
łających w Polsce firm, które są uzna-
wane za najbardziej zaangażowane 
społecznie. Zestawienie jest przy-
gotowywane przez tygodnik „Po-
lityka” we współpracy z Forum Od-
powiedzialnego Biznesu oraz firmą 
Deloitte. Konkurs ma na celu wy-
łonienie firm, które kreują wzor-
ce i  postawy liderów zrównowa-
żonego rozwoju wewnątrz przed-
siębiorstw, mierzą swój wpływ na 
otoczenie, a ich działalność opiera 
się na rzetelnych danych, realnych 
działaniach i dialogu z interesariu-
szami. Po raz dwunasty w historii kon-
kursu wybrane firmy uhonorowano Złoty-
mi, Srebrnymi i Białymi Listkami CSR. Ich 
działalność została oceniona pod wzglę-
dem środowiskowym (E), społecznym (S) 
i ładu korporacyjnego (G).

Do tegorocznej edycji ze-
stawienia zgłosiło się 127 
podmiotów, a nagrodzo-
nych zostało 105 firm. Zło-
ty Listek trafił do 24 orga-
nizacji, Srebrny Listek do 
35, a Biały do 46. Srebrny 
Listek – przyznany gru-
pie Amica – oznacza, że 
firma w swojej codzien-
nej działalności wdraża 
dobrej jakości rozwiąza-
nia i ujawnia informacje 
związane z działalnością 
w obszarze ESG.

– Nagroda od tygodnika „Polityka” 
jest potwierdzeniem naszej konse-
kwentnej polityki realizowania dzia-
łań, które są zorientowane na kwe-
stie zrównoważonego rozwoju, 
a przy tym wywierają pozytywny 

wpływ społeczny – komentuje Maciej Krzysztoszek, 
rzecznik prasowy oraz manager komunikacji korpora-
cyjnej i ESG w grupie Amica. – Przykładem naszych 
działań w tym zakresie są inwestycje w odnawialne 
źródła energii czy gospodarkę obiegu zamkniętego. 
O  tym wszystkim opowiadamy w naszym raporcie 
rocznym, którego istotną część stanowi raport zrów-
noważonego rozwoju. Uwzględniliśmy w nim m.in. 
drogę ku cyrkularności, którą planujemy osiągnąć do 
2030 r., kwestie związane z rozwojem i edukacją pra-
cowników oraz wdrożenie kryteriów ESG w codzien-
nym zarządzaniu łańcuchem dostaw.
Srebrny Listek to jednak nie jedyne wyróżnienie, 
które w ostatnim czasie zostało przyznane gru-
pie Amica. Niedawno firma otrzymała również ty-
tuł Herosa Rynku Kapitałowego 2023 w kategorii 
spółka giełdowa, która prowadzi działania zwią-
zane z ESG na najwyższym poziomie. Tytuł Hero-
sa Rynku Kapitałowego jest przyznawany przez 
Stowarzyszenie Inwestorów Indywidualnych, a ce-
lem wyróżnienia jest docenienie wkładu spółek, 
dziennikarzy, blogerów i analityków przyczynia-
jących się do rozwoju polskiego rynku kapitało-
wego i tym samym promujących najwyższe stan-
dardy komunikacji.

Grupa Amica

https://press.amica.pl/releases/kategoria/4876
https://www.youtube.com/watch?v=6NJo-bSk2b0&ab_channel=ASKOPolska
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Luksusowa marka AGD – Gaggenau towarzyszyła premierze elektrycznego mode-
lu Rolls-Royce Spectre. Goście mieli okazję nie tylko podziwiać luksus w postaci 
samochodu, ale również skosztować go dzięki daniom spod ręki Witka Iwańskie-
go, szefa kuchni w hub.praga oraz wieloletniego Ambasadora marki Gaggenau. 

Sprzęt Gaggenau ceniony jest przez najwybit-
niejszych szefów kuchni z całego świata, a je-
go profesjonalizm i  komfortowa funkcjonal-
ność inspirują domowych kucharzy do posze-
rzania horyzontów kulinarnych i tworzenia dzieł 
na miarę mistrzów. Piekarniki parowe z funk-
cją pieczenia wspomagają domowych szefów 
kuchni dzięki programom automatycznym i wy-
jątkowo dokładnej regulacji temperatury. Każ-
dy piekarnik z serii 400 z powodzeniem speł-
ni oczekiwania najbardziej wymagających sze-

fów kuchni, gwarantując profesjonalne rezul-
taty przy każdym użyciu. Miłośników domowej 
kuchni na najwyższym poziomie zachwyci także 
bezstrefowa płyta indukcyjna CX 492. Rozległa 
powierzchnia płyty o szerokości 90 cm pozwa-
la na dowolne korzystanie z całej jej przestrze-
ni przy jednoczesnym użyciu aż sześciu naczyń. 
Na szczególną uwagę zasługuje koncepcja za-
budowy chłodniczej, zainspirowana nowocze-
sną architekturą. Seria modułowych urządzeń 
chłodniczych Vario 400 została zaprojektowa-
na z myślą o koneserach wzornictwa najwyż-

szych lotów. Wizualna spójność i pełna kompa-
tybilność modułów sprzyjają swobodzie two-
rzenia dowolnych, dopasowanych do indywi-
dualnych potrzeb kombinacji. Poszczególne 
urządzenia zachwycają prostą elegancją i zna-
komitą organizacją doskonale wyposażonych 
wnętrz, a przezroczyste, szklane półki uwidacz-
niają cały potencjał dostępnej przestrzeni. Du-
że, bezuchwytowe drzwi uchylają się pod de-
likatnym naciskiem dłoni, potęgując wrażenie 
komfortu klasy premium.
Bez wątpienia – urządzenia marki Gaggenau, ni-
czym najlepsze samochody, są klasą samą w so-
bie. Przeznaczone zarówno dla profesjonalistów, 
jak i ambitnych, kreatywnych miłośników sztu-
ki gotowania, wnoszą do kuchni nowy poziom 
estetyki, futurystyczną funkcjonalność oraz naj-

wyższy komfort, znany dotąd wy-
łącznie szefom kuchni.
Dań przygotowywanych na tych 
niezwykłych urządzeniach moż-
na skosztować w  warszawskiej 

hub.praga. Restauracja Witka Iwańskiego po-
daje współczesną wersję polskiej kuchni, nie 
zamykając się na to, co ciekawe i dobre z resz-
ty stron świata. Łączy klasyczne menu degusta-
cyjne i à la carte. 
Łączy również Warszawę w nieprzypadkowym 
wyborze lokalizacji po praskiej stronie Wisły, 
przy ul. Jagiellońskiej 22 w  odrestaurowanej, 
ponadstuletniej kamienicy Chaima Herkowicza 
i Perlii Grinberg. 

Gdzie 
spotyka się 
luksus

Witek Iwański, 
szef kuchni hub.praga.

Niemal każdy centymetr restauracji został 
zaprojektowany i  zrealizowany w  sposób 
niezwykle przemyślany. Naszą indywidual-
ność zaznaczamy zarówno tym, co na tale-
rzu, jak i charakterem wnętrza – eleganc-
kim, nowoczesnym i przytulnym. Docenili to 
autorzy przewodnika Michelin, wyróżniając 
nas w tegorocznej publikacji.

Gaggenau jest producentem najlepszej jakości 
urządzeń gospodarstwa domowego i cieszy się 
pozycją lidera innowacji w zakresie technologii 
i wzornictwa „Made in Germany”. Wielokrot-
nie nagradzane urządzenia tej marki, której hi-
storia sięga 1683 r., zawsze rewolucjonizowa-
ły wyposażenie domowych kuchni. Jej sukces 

oparty jest na postępie technicznym i wyrazi-
stej formie w połączeniu z doskonałą funkcjo-
nalnością. Od roku 1995 Gaggenau jest spółką 
koncernu BSH Hausgeräte GmbH z Monachium, 
obecną dzisiaj w ponad 50 krajach i dysponu-
jącą 24 flagowymi salonami wystawienniczy-
mi w największych światowych metropoliach.

O marce Gaggenau

 Autorska kuchnia zachwyca 
smakiem, kompozycją 
i pomysłowością, 
a o doskonale przyrządzone 
dania dbają luksusowe 
urządzenia AGD 
marki Gaggenau.
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Ustawa o zużytym sprzęcie elektrycznym i elektronicznym (ZSEE) nakłada na tzw. 
wprowadzających sprzęt, czyli producentów i importerów nowych urządzeń, szereg 
obowiązków. Jednym z podstawowych jest obowiązek osiągniecia minimalnych po-
ziomów zbierania, które zostały określone w Rozporządzeniu Ministra Klimatu i Śro-
dowiska z dnia 13 grudnia 2022 r. w sprawie metody oraz szczegółowego sposobu 
obliczania minimalnego rocznego poziomu zbierania zużytego sprzętu elektryczne-
go i elektronicznego. 

Zgodnie z rozporządzeniem dla większości grup pro-
duktowych wprowadzający jest zobowiązany do osią-
gniecia co najmniej 65 proc. poziomu zbierania zuży-
tego sprzętu w odniesieniu do masy średniorocznego 
wprowadzenia nowych urządzeń na rynek w ostat-
nich trzech latach. Inaczej mówiąc, jeśli w poprzed-
nich trzech latach wprowadzający wprowadził na ry-
nek średnio 100 ton rocznie, w bieżącym roku mu-
si wykazać się zbiórką na poziomie 65 ton. W przy-
padku nieosiągnięcia minimalnych poziomów zbie-
rania wprowadzający będzie musiał uiścić tzw. opła-
tę produktową w wysokości 1800 zł za każdą bra-
kującą tonę ZSEE. 

Współpraca �z organizacją 
odzysku
W celu realizacji obowiązków w zakresie ROP wpro-
wadzający najczęściej wybierają formułę współpracy 
z organizacją odzysku. Jest to wygodna i bezpieczna 
forma realizacji obowiązku, korzystna także z finan-
sowego punktu widzenia. Grupa REMONDIS oferuje 
rozwiązanie w tym zakresie i w ramach kompleksowej 
oferty dla wprowadzających na polski rynek sprzęt 
elektryczny zapewnia poprzez organizacje ELECTRO-
-SYSTEM i Eko-Punkt wykonanie ustawowych obo-
wiązków, m.in. w zakresie osiągniecia minimalnych 
poziomów zbierania. Dzięki największej sieci zbiera-
nia w Polsce grupa REMONDIS jest w stanie zapew-
nić rzetelne i pewne wykonanie obowiązków w za-
kresie zbierania ZSEE, a tym samym unikniecie ryzy-
ka zapłaty opłat produktowych. Dodatkowym atu-
tem grupy jest największa w Europie sieć zakładów 
przetwarzania elektroodpadów, w tym dwa zakłady 

zlokalizowane w Polsce o łącznych pozwoleniach na 
przetwarzanie 70 tys. ton ZSEE rocznie. 
Dzięki potencjałowi Grupy REMONDIS, wykorzysta-
niu efektu synergii oraz sprawnej logistyce system 
zbierania elektroodpadów tworzony przez REMON-
DIS w Polsce od 2005 r. działa sprawnie i efektyw-
nie na terenie całego kraju. Od początku działalności 
w zakładach REMONDIS w Polsce przetworzonych 
zostało blisko 350 tys. ton zużytych urządzeń i ba-
terii. Wdrożone systemy informatyczne zapewniają 
poufność informacji, szybki obieg dokumentów oraz 
sprawną współpracę wszystkich działów spółki za-
angażowanych w pozyskanie odpadów. 

Rozwiązanie �na przewagę 
popytu nad podażą
W ostatnich miesiącach, z uwagi na sytuację go-
spodarczą i geopolityczną, znaczne spowolnienie 
gospodarcze oraz niepewność związaną z wojną 
w Ukrainie, widoczna jest na rynku zbierania odpa-
dów z ZSEE rosnąca przewaga popytu nad podażą. 
Dostępność odpadów na rynku zmniejsza się. Zbie-
rający ZSEE, z uwagi na podpisane roczne zobowią-
zania w stosunku do organizacji odzysku i wysokie 

kary za brak realizacji kontraktów, aktywnie poszu-
kują nowych dostawców ZSEE, najczęściej wykorzy-
stując argumenty cenowe. Dzięki zaangażowaniu, do-
świadczeniu i pracy zespołowej pracowników Dzia-
łu Handlowego REMONDIS Electrorecycling, a tak-
że przyjętej i realizowanej strategii zakupowej, po-
mimo bardzo trudnych warunków rynkowych i kon-
kurencji, cele spółki w zakresie ilości zbieranych od-
padów są realizowane. Kierowanie i motywowanie 
zespołu do wytężonej pracy w tak trudnych warun-
kach rynkowych wymaga od osób zarządzających ze-
społem wiedzy nie tylko z zakresu rynku i odpadów, 
ale także zarządzania zespołem, motywacji i komu-
nikacji. REMONDIS Electrorecycling w bieżącym roku 
przeprowadził cykl szkoleń dla pracowników wszyst-
kich szczebli w celu podniesienia kompetencji zespołu 
i wsparcia swoich pracowników w codziennej pracy. 
W szkoleniach z budowania konkurencyjności przed-
siębiorstwa, komunikacji oraz zarządzania projekta-
mi brali udział wszyscy pracownicy Działu Handlo-
wego, co przełoży się z pewnością na jeszcze więk-
szą efektywność podejmowanych działań. 

Znaczenie kosztów  
�zbierania odpadów
Warto podkreślić, że koszty zbierania odpadów są 
istotną składową oferty zakładów przetwarzania 
dla organizacji odzysku. Mają zatem bezpośrednie 
przełożenie na ofertę ELECTRO-SYSTEM dla produ-
centów i importerów sprzętu AGD w zakresie obo-
wiązków związanych z ZSEE. REMONDIS Electrore-
cycling nieustannie dąży do zminimalizowania tych 
kosztów, aby oferta grupy REMONDIS dla wpro-
wadzających była z jednej strony była bezpieczna 
i pewna, z drugiej konkurencyjna kosztowo. W ce-
lu optymalizacji kosztów pozyskania ZSEE rozwijane 
są autorskie projekty zbiórkowe, skierowane bezpo-
średnio do posiadaczy odpadów. REMONDIS Elec-
trorecycling realizuje programy zbiórkowe, które są 
także potrzebne społecznie, niosąc korzyści zarów-
no dla lokalnych społeczności, jak i dla środowiska. 
Przykładami takich projektów są jedyny ogólnopol-
ski program bezpłatnych odbiorów wielkogabaryto-
wego AGD prosto z domu DECYDUJESZ.pl lub eko-
-PROFIT, w którym NGO aktywnie podnoszą świado-
mość ekologiczną społeczeństwa przez organizację 
zbiórek ZSEE. Dzięki nieustannej pracy Działu Han-
dlowego nad zwiększaniem masy zbieranych odpa-
dów oraz optymalizacją kosztu ich pozyskania ofer-
ta grupy REMONDIS jest atrakcyjna. Co roku grono 
naszych klientów powiększa się i jak dotąd z oferty 
ELECTRO-SYSTEM skorzystało już ponad 1000 firm. 

Wyzwania 
w obszarze 
zbierania ZSEE

Kamil Obcarski
zastępca 
dyrektora Działu 
Handlowego 
REMONDIS 
Electrorecycling 
Sp. z o.o.
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Sięgając po kieliszek wina, warto pamiętać, że 
o jego smaku decyduje nie tylko proces fermen-
tacji, ale również sposób przechowywania. Na 

rynku pojawia się coraz większa liczba producentów 
oferujących urządzenia do przechowywania wina. 

Dlaczego? Dlatego, że rośnie zainteresowanie jego 
prawidłowym przechowywaniem i podawaniem.

Jak prawidłowo  
�przechowywać wino?
Zależnie od rodzaju trunku może mieć on nieco inne 
wymagania odnośnie do przechowywania i podawa-
nia. Jednak sommelierski kunszt i użytkowanie wi-
niarki nie ograniczają się jedynie do wybrania tem-
peratury, jaka ma panować we wnętrzu urządzenia. 
Prawidłowe przechowywanie to także takie, w któ-
rym zapewniona jest optymalna wilgotność i jakość 
powietrza. Należy pamiętać o tym, że butelka, leża-
kując, oddycha. Aby przepływ powietrza przez ko-
rek był idealny, korek nie powinien być ani zbyt mo-
kry, ani też zbyt suchy. Korkowane wino jest szcze-
gólnie narażone na zewnętrzne zapachy. Przez wil-
gotny korek niepożądane zapachy mogą z łatwością 

przedostać się do wnętrza butelki, co z pewnością 
wpłynie na smak wina. Nie bez powodu w profe-
sjonalnych winnicach olbrzymią wagę przywiązu-
je się także do konstrukcji samego korka, aby wi-
no przechowywane w butelce po zakorkowaniu nie 
traciło na swoich walorach, a wręcz przeciwnie – 
z czasem nawet zyskało. 

Gdzie sprawdzi się  
�chłodziarka do wina?
Winiarki to produkty przeznaczone dla najbar-
dziej wymagających klientów – koneserów wi-
na. Winiarki, jako urządzenia profesjonalne, są 
w  stanie zapewnić idealną wilgotność powie-
trza i stworzyć najlepsze warunki do dojrzewa-
nia trunku. Wino, zależnie od gatunku, powinno 
się bowiem spożywać w odpowiednim momen-
cie jego „życia” – jedne lepiej smakują, gdy są 
młode, a  inne dopiero z wiekiem nabierają od-
powiedniej szlachetności. Producenci postanowili 
odpowiedzieć na rosnące zainteresowanie prze-
chowywaniem i odpowiednim podawaniem te-

go szlachetnego trunku, dzięki czemu klienci mo-
gą przebierać w ofertach różnych marek i wybrać 
model, który będzie dopasowany do ich potrzeb. 
Winiarki, czy też chłodziarki do wina, są już stan-
dardem w takich krajach jak Francja czy Wielka 
Brytania. Polacy szybko się uczą, edukują podró-
żami, podpatrują światowe trendy, a tym samym 
robią rewolucję wśród sprzętu gospodarstwa do-
mowego na rodzimym rynku. 

Optymalne warunki przechowywania wina mają znaczący wpływ 
na walory smakowe trunku, jego wyrazistość, a nawet kolor. Wśród 
urządzeń do przechowywania wina producenci prześcigają się 
w oferowaniu coraz to nowych funkcji i praktycznych systemów. 
Szczególnie sprzęty do zabudowy cieszą się niemałą popularnością.

Miele w modelu KWT 6321 UG oferuje nowo-
czesny i komfortowy system DynaCool. System 
zapewnia równomierne rozprowadzanie tem-
peratury poprzez zastosowanie wentylatora do 
optymalnej cyrkulacji i dystrybucji zimnego po-
wietrza. Dopełnieniem są filtry węglowe Active 
AirClean, które chronią wnętrze winiarki przed 
kurzem i przenoszeniem się zapachów.
Model KWT 6321 UG marki Miele sprawia, że bu-
telki wina będą nie tylko bezpiecznie przechowy-
wane, ale i idealnie wyeksponowane. Urządze-
nie urzeka też jakością, pieczołowitością wyko-
nania i wzornictwem. 
Aby wino zachowało wszystkie walory smako-
we, niezbędne jest utrzymanie odpowiedniej 

temperatury, wilgotności oraz zabezpiecze-
nie trunku przed światłem i promieniami UV. 
Standardy te zapewnia w pełni Miele w mo-
delu KWT 6321 UG, przeznaczonym do pod-
budowy. Sprzęt pomimo kompaktowych wy-
miarów oferuje pojemność wynoszącą aż 94 l, 
co w przeliczeniu na butelki wina o pojemno-
ści 0,75 l wynosi 34 sztuki. Produkt wyróżnia 
nowoczesny wygląd – przyciemniane drzwi ze 
szkła hartowanego ze zintegrowanym filtrem 
UV, które zapewnią ochronę przed szkodli-
wym promieniowaniem, ale też ciekawie wy-
eksponują kolekcję trunków. Model wyposa-
żony został w dwie strefy z osobnymi tempe-
raturami, dostosowanymi do rodzaju trunków. 
Obsługę winiarki zapewnia dotykowe sterowa-
nie Touch Control.

Miele z systemem DynaCool

AMICA WCB1K54B24.1
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Gabaryty �do każdego 
pomieszczenia
Podstawowym i jednym z najważniejszych para-
metrów winiarki jest jej pojemność. Najczęstszym 
oznaczeniem będzie liczba butelek, która zmieści 
się w środku. Rzadziej pojemność będzie poda-
wana w litrach. Za standardową jednostkę mia-
ry chłodziarki do wina przyjmuje się butelkę bor-
deaux o pojemności 0,75 l. Butelka ta występuje 
również w dwóch wersjach: lekkiej oraz ciężkiej. 
Różnica między nimi to, oczywiście, masa i więk-
sze zagłębienie na dnie butelki ciężkiej (zwykle 
przeznaczonej do wina z wyższej półki). Duże wi-

niarki umożliwiają przechowywanie 
nawet kilkuset standardowych bute-
lek wina, z kolei w mniejszych zmie-
ści się ich od kilku do kilkunastu. Od 
pojemności chłodziarki będzie zale-
żeć jej wielkość. Im większa pojem-
ność, tym bardziej możemy się spo-
dziewać, że urządzenie będzie zajmo-
wało więcej miejsca. W  przypadku 
zabudowy chłodziarki o dużej i bar-
dzo dużej pojemności projektowane 
są tak samo jak lodówki czy lodów-
kozamrażarki.

Rodzaje sprzętów  
�do przechowywania 
wina
Dostępne na rynku modele winiarek 
możemy klasyfikować głownie pod 
kątem aranżacji wnętrza. Wybierać 
można spośród tych wolnostojących, 
jak i do zabudowy (w  tym również 
konstrukcji podblatowych). Jednak 

obok konstrukcyjnego zaplecza należy przyjrzeć 
się możliwościom technicznym urządzeń. Dostęp-
ne na rynku winiarki możemy też dzielić na urzą-
dzenia bez wydzielonych stref temperatury oraz 
te z wydzielonymi strefami. Te drugie mają nie-

zależną regulację temperatury, wilgoci oraz za-
pewniają winu odpowiednią ilość światła, za-
leżnie od strefy, w której jest przechowywane. 
Istotnym podziałem dostępnych na rynku winia-
rek jest ten uwzględniający ich gabaryty. Może-
my tutaj wyróżnić modele kompaktowe, standar-
dowe oraz szafy na wino. Te ostatnie wykorzy-
stywane są przez zaawansowanych użytkowni-
ków i koneserów wina, a  także w hotelach czy 
restauracjach.

W winiarkach często stosowanym rozwiązaniem są 
drewniane półki, wykonywane z rozmaitych, niekie-
dy nawet egzotycznych, gatunków drzew, które nie 
tylko efektownie wyglądają i eksponują kolekcję, ale 
absorbują wilgoć i szkodliwe dla wina wibracje. Co 
ważne, producenci w swoich urządzeniach mogą 
stosować także uchylne półki, które pozwalają na re-
gulację i dopasowanie ich do wielkości butelek. Mo-
gą one być skonstruowane również tak, aby możliwe 
było ustawienie na nich stojących butelek, dzięki cze-
mu można przechowywać już otwarte butelki. Takie 
modele oferuje marka Gaggenau. Urządzenia do prze-
chowywania wina Gaggenau wśród wielu technicz-
nych udogodnień oferują również możliwość ustawie-
nia do trzech oddzielnych stref temperatury w zakre-
sie od 5 °C do 20 °C, co pozwala na odtworzenie dłu-
gotrwałego środowiska piwnicznego i uzyskanie ide-
alnej temperatury do picia. Wewnątrz komory chłod-

niczej utrzymywana jest stała wilgotność, dźwięk jest 
wygłuszony, wibracje stłumione, zapachy są filtrowane 
przez węgiel aktywny, a hartowane szkło w drzwiach 
zatrzymuje promienie UV.
Chłodziarki do wina marki Gaggenau należą do rodzi-
ny w pełni zintegrowanych urządzeń chłodniczych do 
zabudowy Vario z serii 400 i można je z nimi dowolnie 
łączyć, uzyskując imponujący efekt. Ściana urządzeń 
chłodzących, obejmujących też chłodziarki do wina, 
wykonana prawie w całości ze stali nierdzewnej na-
daje kuchni wspaniały, wyrazisty styl. 

Gaggenau z efektowną ekspozycją kolekcji

Prawidłowe przechowywanie trunków to przede wszystkim ochrona przed negatywnym wpływem promieni 
słonecznych, czemu skutecznie zapobiegają solidne drzwi wyposażone w szyby z filtrem UV.
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Kompaktowe urządzenia �do 
niewielkich pomieszczeń
Najmniejsze, kompaktowe winiarki pozwalają prze-
chowywać od kilku do maksymalnie kilkunastu bu-
telek wina. Zaawansowanie zaplecze 
funkcjonalne pozwala na zapewnienie 
im jak najlepszych warunków. Tego ty-
pu winiarki mają regulację temperatu-
ry, którą można dostosować do rodza-
ju schładzanego trunku. Można je swo-
bodnie ustawić na kuchennym blacie. 
Z  kolei winiarki tak zwane standardo-
we to modele, w których można prze-
chowywać większe ilości wina, często 
mają kilka stref temperatury, co pozwala 
np. przechowywać różne gatunki wina. 
W tej grupie znajdziemy modele z drew-
nianymi półkami, specjalnymi drzwiami 
z filtrem UV czy dodatkowymi półkami 
na akcesoria. Są wśród nich modele za-
równo wolnostojące, jak i do zabudowy. 
Największe urządzenia, zwane szafami 
na wino lub też witrynami chłodniczymi, 
to modele o dużych gabarytach, a tym 
samym jest to propozycja dla właścicie-
li dużych domów, którzy mogą pozwo-
lić sobie na przeznaczenie osobnego po-
mieszczenia na składowanie wina. Po-

dobnie jak w wypadku modeli standardo-
wych wśród tego typu urządzeń oferowane 
są urządzenia do zabudowy i wolnostojące.

Odpowiednia 
temperatura �to podstawa
Szczególną funkcją winiarek jest utrzymywanie od-
powiedniej temperatury. Urządzenia te dzielimy na 

jednostrefowe i takie, które mają 
więcej niż jedną strefę chłodzenia. 
Różne strefy chłodzenia zapewnia-
ją optymalną temperaturę przecho-
wywania dla różnych rodzajów wi-
na. Co ciekawe, niektóre modele 
przeznaczone są specjalnie do dłu-
goterminowego przechowywania. 
Winiarki jednostrefowe działają na 
zasadzie chłodzenia grawitacyjne-
go. Chłodne powietrze gromadzi 
się na dole urządzenia, z kolei cie-
płe masy powietrza unoszą się ku 
górze. Zatem wymagające mniej-
szej temperatury wino białe powin-
no być ułożone na dole, a czerwo-
ne na wyższych pólkach winiarki. 
W  celu zapewnienia optymalnej 
temperatury dla różnych gatunków 
wina producenci często wyposa-
żają ten sprzęt w  regulację tem-
peratury, aby zapewnić optymal-
ne warunki przechowywania dla 
różnych gatunków wina.
Niektóre urządzenia wyposażo-
ne są w regulację wilgotności. Jej 

optymalny poziom sprzyja przechowywaniu trun-
ków. Równie ważnym parametrem, obok tempera-
tury i wilgotności, jest jakość i czystość powietrza 
we wnętrzu chłodziarki do wina, za które odpowia-
dają nowoczesne systemy filtracji. 

W jakiej temperaturze  
�podawać wino?
Co do zasady: temperatura wina nie powinna być 
wyższa niż 18 °C ​​ani niższa niż 7 °C. Należy rów-
nież pamiętać, że w momencie nalania do kielisz-

ka temperatura wina wzrasta o 1 – 2 °C. Nie znie-
chęcaj się literaturą podającą bardzo różne zalece-
nia dotyczące temperatury podawania.
Bardzo ważne są temperatura wina i kieliszki, w któ-
rych je podajemy. Jeśli nie mamy szczególnych pre-
ferencji, najlepsze są czyste, białe szklanki w kształ-

Winiarki do zabudowy 
oprócz spełnienia swojej 
podstawowej funkcji, 
czyli chłodzenia wina, mogą 
być również doskonałym 
elementem wystroju 
domowego wnętrza.
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cie tulipana o pojemności 250 – 350 cm3. Ci, którzy 
mają skłonności hedonistyczne i są skłonni wydać 
trochę pieniędzy, mogą kupić wyrafinowane, ręcz-
nie dmuchane, drogie austriackie szkło Georga Rie-
dla. Ale jeśli stać nas na drogie wino i odpowiednie 
jego przechowywanie, miejmy przynajmniej niety-
powe kieliszki do bordeaux o pojemności 946 cm3 
i wysokości 27 cm (również do białych: rhone i bur-
gundy) oraz burgundy gendy (1010 cm3, wysokość 
24 cm). Oczywiście, szkło musi być czyste i spłuka-
ne wodą bez chemii.
W przypadku wina białego nie są wymagane su-
szenie ani dekantacja. Wino czerwone może mieć 
osad, w takim przypadku należy je wlewać do czy-
stych szklanych butelek. Dotyczy to głównie stare-
go bordeaux i  starego porto. Suszenie na powie-
trzu przez dekantację jest dobre dla młodego wina, 
wzmacnia jego aromat i smak. W większości przy-
padków wystarczy nalać wino na kilka minut przed 
podaniem, niektóre gatunki wina są lepsze po kil-
ku godzinach, ale to rzadkość.

Cicha praca �dla dobrego 
leżakowania wina
Winiarka, w której przechowujemy trunki, jest urzą-
dzeniem, które stale pozostaje w trybie pracy, do-
kładnie tak samo jak lodówka czy lodówkozamra-
żarka. Taka jest ich funkcjonalność. Cicha praca jest 

niewątpliwie jedną z ważnych zalet chłodziarek do 
wina. Głośność – mierzona w decybelach – w wielu 
modelach nie przekracza 45 dB, a w wypadku nie-
których nawet 40 dB. 
W codziennym życiu taką głośność można po-
równać do szmeru lub cichej rozmowy, podczas 

Winiarka Mythos marki Franke ma 45 
cm szerokości, co umożliwia zamonto-
wanie jej w jednej linii obok piekarnika, 
mikrofalówki czy ekspresu do kawy. No-
wość pomyślana jest jako uzupełnienie 
linii urządzeń premium szwajcarskiego 
producenta, obejmującej również okapy 
i płyty indukcyjne. Pozwala to stworzyć 
harmonijny pod względem funkcji i de-
signu system kuchenny. Jest to również 
rozwiązanie opowiadające potrzebom 
współczesnych użytkowników kuchni 
i ich stylu życia. 
Winiarka Mythos oferuje szereg prak-
tycznych funkcji. Pomieści do 24 bute-
lek, które przechowywane są na trzech wysu-
wanych, wykonanych z drewna dębowego pół-
kach. Butelki są świetnie wyeksponowane i za-
wsze widzimy ich etykiety. Szybkie odnalezienie 
wina ułatwia również najlepsze w swojej klasie 
oświetlenie LED. Dzięki chłodziarce Mythos w pro-
sty sposób można zaprezentować gościom posia-
daną kolekcję wina, z której będą mogli wybrać 
rocznik idealnie pasujący do okazji. Dodatkowo 
ergonomiczne otwierane na bok drzwi poma-
gają w łatwy sposób sięgnąć po każdą butelkę. 
W czasie długiego przechowywania wina ważne 
są stabilna temperatura, odpowiednia wilgotność 

oraz ochrona przed światłem i promieniowaniem 
UV. Dzięki zachowaniu optymalnych warunków 
ten wymagający alkohol nie straci swojej jakości. 
Dlatego temperaturę w chłodziarce można regulo-
wać w zależności od potrzeb – od 4 °C do 18 °C, 
a w jej wnętrzu utrzymuje się stała temperatura, 
co zapewnia winu stabilne warunki i pomaga na 
długo zachować jego właściwości. Temperatura 
cały czas jest monitorowana i widoczna na we-
wnętrznym wyświetlaczu. Z kolei szkło z filtrem 
UV chroni przed światłem, którego nadmiar jest 
niekorzystny dla długo przechowywanego wina 
i źle wpływa na jego walory smakowe.

Franke uzupełnia kolekcję Mythos

Nowoczesne winiarki wyposażone 
są w praktyczne teleskopowe 
półki, których możliwość 
wygodnego wysunięcia znacznie 
ułatwia wyjęcie odpowiedniej 
butelki wina z wnętrza chłodziarki.
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gdy w pokoju obok śpi małe dziecko. Taka ce-
cha sprzyja instalacji winiarki nie tylko w kuch-
ni, ale również w salonie, gdzie zwykle odpo-
czywamy, bo dźwięk wytwarzany podczas jej 
pracy nie będzie dla nas uciążliwy. Głośność 
urządzenia może zależeć nie tylko od kompre-
sora i wentylatora, ale również samej obudo-
wy. Winiarka zabudowana w ciągu mebli czy też 
w specjalnie przygotowanym miejscu w innym 
pomieszczeniu niż kuchnia może zostać dodat-
kowo wygłuszona. To samo dotyczy drzwiczek. 
Przeszklone wyglądają bardzo efektownie, ale 
w pełni zabudowane będą dodatkową izolacją, 
zapewniającą cichą pracę. Energooszczędne  

�i efektowe oświetlenie
Oświetlenie stosowane w winiarkach służy nie 
tylko do rozświetlenia wnętrza komory, przez co 
ułatwia znalezienie pożądanej butelki, ale rów-
nież efektownie oświetla przechowywaną kolek-
cję trunków, gdy przeszklone drzwi winiarki są 
zamknięte. Co ważne, nadmiar światła i ciepła 
przyspiesza dojrzewanie wina i może negatyw-
nie wpływać na jego smak i zapach. Dzieje się 
tak dlatego, że podczas tego procesu wytwa-
rzane są związki siarki. Producenci coraz czę-
ściej stosują oświetlenie LED, które nie tylko mi-
nimalizuje koszty eksploatacji, ale dodatkowo 
jest bezpieczne dla samego wina. To dlatego, że 
świecące diody generują znacznie mniej ciepła 
niż żarówki czy świetlówki. Dodatkowo oświe-
tlenie LED może przybierać różne kształty i ko-

lory. Zabudowana w sa-
lonie winiarka wyposażo-
na w finezyjne oświetle-
nie staje się dodatkowym 
źródłem świat ła, a  tak-
że niebanalnym elemen-
tem wystroju wnętrza. Co 
więcej, oświetlane może 
być wnętrze, ale również 
dodatkowe elementy, jak 
drzwi, listwy czy stylizo-
wane detale.

Specjalne  
�systemy półek
Chłodziarki do wina, tak 
samo jak lodówki, wypo-
sażone są w półki, na któ-
rych układane są butelki. 
Półki mogą być wykonane 
z  rozmaitych materiałów, 
jednakże najbardziej prak-
tyczne i optymalne do le-
żakowania wina są półki wykonane z drewna. Naj-
bardziej ekskluzywne modele mają półki wykona-
ne z egzotycznych gatunków drewna, które nie tyl-
ko efektownie się prezentują i eksponują kolekcję, 
ale dodatkowo absorbują wilgoć i  szkodliwe dla 
wina wibracje. W wielu modelach winiarek stosuje 
się półki uchylne, które można regulować, aby do-
pasować przestrzeń do wielkości butelek. Niektó-
re konstrukcje pozwalają na przechowywanie bu-
telek w pozycji pionowej, co przydaje się gdy bu-
telka była już wcześniej otwarta.

Udogodnienia �w zakresie 
użytkowania
Standardem w winiarkach są przeszklone drzwi, co 
nie oznacza, że nie możemy zastosować pełnej zabu-
dowy. Wszystko zależy od naszych potrzeb, oczeki-
wań, ale też możliwości konstrukcyjnych. Przeszklo-

Chłodziarka na wino do zabudowy Asko jest prze-
znaczona do przechowywania mniejszych kolek-
cji czy też podręcznych trunków. Winiarka jed-
nostrefowa o pojemności całkowitej 120 l mo-
że pomieścić do 38 butelek o pojemności 0,75 l. 
każda. Szereg zaawansowanych funkcji w mo-
delu WCN25842G marki Asko zapewnia idealne 
warunki do przechowywania wina. Wśród nich 
warto wymienić filtrowanie powietrza czystym 
węglem drzewnym, monitorowanie wilgotno-
ści, optymalne warunki oświetleniowe, szkla-
ne drzwi chroniące przed promieniowaniem UV, 

dobrej jakości kompresor, zapewnia-
jący stałą temperaturę w każdej stre-
fie i brak wibracji, dzięki czemu butel-
ki mogą spokojnie leżakować.
Zarządzanie kolekcją wina jest łatwe 
dzięki temu, że urządzenia Asko są zin-
tegrowane z aplikacją Vivino. Zapew-
nia ona dostęp do obszernej bazy da-
nych, dzięki której można zidentyfiko-
wać każde wino. Jak działa aplikacja? 
Interfejs użytkownika jest wyposażony 
w kamerę, która skanuje etykiety bute-
lek, korzystając z bazy danych, zawie-
rającej 12 mln pozycji. Po identyfika-
cji wino można dodać do inwentarza 
wraz z najważniejszymi informacjami.

Dzięki aplikacji Connect Life wszystkie funkcje 
chłodziarki są dostępne za pośrednictwem smart-
fona. Oznacza to, że zmiana ustawień lub prze-
szukiwanie zapasów może odbywać się w wy-
godny sposób w dowolnym miejscu. Podłączenie 
aplikacji do bazy danych Vivino sprawia, że świat 
informacji na temat degustacji, przechowywania, 
gotowości do spożycia jest na wyciągnięcie ręki. 
Aplikacja umożliwia dodawanie również notatek 
do butelek, żeby łatwo przypomnieć sobie, kto 
je nam podarował lub podczas jakiej uroczysto-
ści powinny zostać otwarte.

ASKO z aplikacją Vivino

AMICA WCB2K60B36.1 ASKO WCN25842G
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ne drzwi stają się swego rodzaju witryną, przez któ-
rą możemy podziwiać leżakującą kolekcję trunków. 
W takim przypadku ważne jest, aby szyba była wy-
posażona w specjalny filtr UV, który będzie chronił 
wino przed szkodliwym wpływem światła dzienne-
go. Dodatkowo urządzenia mogą być wyposażone 
w zabezpieczenia antywibracyjne, które chronią wi-
no przed wstrząsami. 
Praktyczną funkcją jest automatyczne otwieranie 
i zamykanie drzwi, które je domyka, gdy o tym 
zapomnimy lub zrobimy to nienależycie. Winiar-
ki mogą mieć też możliwość wygodnego mon-
tażu drzwi na lewą lub prawą stronę, zależnie 

od miejsca usytuowania urządzenia i preferen-
cji użytkownika. Takie rozwiązanie przydaje się 
chociażby podczas przemeblowania czy przepro-
wadzki. Dzięki temu łatwo dostosujemy kieru-
nek otwierania drzwi do nowej aranżacji wnę-
trza, a nie aranżację wnętrza do tego, z której 
strony będziemy zmuszeni otwierać winiarkę.

Najnowocześniejsze 
systemy �i funkcje sprzętów
Winiarki, w  zależności od producenta, mogą być 
wyposażone w dodatkowe funkcje. Jedne ułatwia-
ją codzienne użytkowanie, inne sprawiają, że sprzęt 
staje się elementem wystroju wnętrza.
Do pierwszych zaliczymy elektronicz-
ne sterowanie, dzięki któremu chło-
dziarka do wina utrzymuje stałą tem-
peraturę, a użytkownik zostanie po-
informowany o  jej najdrobniejszych 
zmianach. Elektroniczne sterowanie 
zazwyczaj połączone jest z intuicyj-
nym i czytelnym wyświetlaczem LCD. 
Duży wyświetlacz pokazuje na bieżą-
co informacje o  wszystkich kluczo-
wych parametrach sprzętu. Tak samo 
jak w przypadku kuchenki czy pralki, 
również winiarka może być wyposa-
żona w zabezpieczenie przed dzieć-

mi. Z jednej strony chodzi o to, żeby urządzenie nie 
zostało przypadkowo otwarte, a z drugiej – dzieci 
należy chronić przed szkodliwym wpływem alkoho-
lu. Sekwencja odpowiednich przycisków zabezpie-
czy drzwi przed otwarciem przez osoby, które nie 
powinny mieć dostępu do zawartości.
Ciekawostką funkcjonalną są kamienie z lawy wul-
kanicznej, które doskonale pochłaniają wilgoć i stop-
niowo uwalniają ją ponownie. Jak wiadomo, wilgot-
ność we wnętrzu winiarki jest bardzo istotna dla ja-
kości wina, a kamienie pomagają ją regulować.

Witryny chłodnicze �w wersji 
premium
Do przechowywania nie tylko wina, ale ogól-
nie pojętej żywności wykorzystywane są rów-
nież tzw. witryny chłodnicze. Są to jednak mo-
dele, których kluczowym zadaniem jest przede 
wszystkim odpowiednie wyeksponowanie prze-
chowywanych produktów. Najczęściej drzwi ta-
kich urządzeń, podobnie zresztą jak w winiar-
kach, są przeszklone, a oświetlenie odgrywa tu-
taj kluczową rolę. Mimo że witryny kojarzone są 
wyłącznie z urządzeniami profesjonalnymi (sto-
sowanymi w  sklepach i  restauracjach), dzisiej-
sze aranżacje pomieszczeń pozwalają na użycie 
ich również w domowych warunkach. Pojemność 
witryn chłodniczych jest zróżnicowana. Dostęp-
ne są kompaktowe urządzenia o pojemności po-
wyżej 80 l, jednak witryny uniwersalne osiągają 
nawet 500 l i więcej. Funkcjonalność tych urzą-
dzeń jest porównywalna z najbardziej innowa-
cyjnymi lodówkami. Witryny zatem mogą mieć 
automatycznie zamykające się drzwi, facho-
we systemy chłodzące regulowane elektronicz-
nie, a także antybakteryjne elementy, takie jak 
uszczelki czy powłoki wnętrza. Co ważne, witry-
ny są bardzo komfortowe w użytkowaniu – mo-
gą mieć nożny pedał otwarcia drzwi, kiedy użyt-
kownik ma zajęte ręce, czy automatyczne wyłą-
czenie chłodzenia, kiedy drzwi zostają otwarte 
(szczególnie praktyczne w sklepach oraz hiper-

marketach). Ponadto stylistyka witryn jest dziś 
bardzo wyszukana i nowoczesna. Oprócz uniwer-
salnych witryn na uwagę zasługują profesjonal-
ne lady chłodnicze, wykorzystywane w gastro-
nomii i przemyśle, oraz regały chłodnicze, funk-
cjonalnie zbliżone do witryn.

Jednym z ważnych parametrów 
jest odpowiednia temperatura 
przechowywania wina, którą 
w nowoczesnych modelach 
możemy wygodnie programować 
i kontrolować z wykorzystaniem 
wyświetlacza LCD.
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W kuchennej aranżacji okap pełni często waż-
ną funkcję dekoracyjną. Okazały staje się cen-
tralnym punktem w przestrzeni kuchennej. 

Co zrobić, jeśli chcemy tego uniknąć, ale jednocześnie 
okap jest dla nas bardzo ważnym sprzętem? W takiej 
sytuacji doskonale sprawdzi się konstrukcja nablatowa, 
zwana również blatową. Możemy wybierać spośród 
modeli na stałe zamocowanych w blacie oraz takich, 
które na czas pracy są z niego wysuwane, a po skoń-
czonym gotowaniu wsuwane tak, że są niewidoczne. 

Do jakiej przestrzeni �okap 
blatowy?
Okapy zabudowywane w blat są nie tylko mniej wi-
doczne, ale też oferują większą swobodę podczas pro-
jektowania i aranżacji kuchennego wnętrza. Z jednej 
strony są funkcjonalne i praktyczne, a z drugiej dosko-
nale prezentują się w kuchennej zabudowie. Mode-
le nablatowe docenią szczególnie ci, którzy stawiają 

w kuchni na minimalizm i ascetyczność, ale jednocze-
śnie oczekują wyszukanego wzornictwa i nowych, nie-
tuzinkowych rozwiązań – w tym wyjątkowej efektyw-
ności. Co więcej, pomimo swej kompaktowości okapy 
blatowe mogą pracować zarówno w trybie wyciągu, 
jak i pochłaniacza – zależnie od potrzeb użytkownika.

Popularność modeli  
�nablatowych
Okapy montowane bezpośrednio w blatach kuchen-
nych stały się standardowymi produktami w ofercie 
niemal wszystkich producentów sprzętu gospodar-
stwa domowego, a szczególności tych, którzy specja-
lizują się w produkcji okapów. Te urządzenia są stylo-
wymi i minimalistycznymi rozwiązaniami zamknięty-
mi w nowoczesnych formach. Duża wydajność tego 
typu konstrukcji w połączeniu ze stosunkowo niewiel-
ką odległością od oparów sprawiają, 
że modele te są wyjątkowo skuteczne 
w działaniu i równie funkcjonalne jak 
inne, tradycyjne konstrukcje, takie jak 
okapy przyścienne czy szafkowe. Warto 
dodać, że niektóre modele nablatowe 
mogą być obsługiwane przez silniki 
zewnętrzne, co dodatkowo zmniejsza 

hałas wytwarzany podczas ich pracy. Produkcja mo-
deli nablatowych wymaga odpowiedniej wiedzy tech-
nicznej i projektowej, a przede wszystkim określonych 
technologii produkcyjnych.

Tryb pochłaniacza �czy 
wyciągu?
Niezależnie od tego, czy mamy do czynienia z konstruk-
cją wysuwaną z blatu, czy montowaną „na sztywno” 
obok płyt grzewczych, ważnym aspektem związanym 
ze skuteczną wymianą powietrza oraz jego oczyszcza-
niem są filtry. Wiele osób, w tym specjalistów, przesu-
wa ten element na dalszy plan, podczas gdy stanowi 
on bardzo ważną kwestię. Sam filtr, zarówno podczas 
pracy wywiewowej w trybie wyciągu czy recyrkulacyj-
nej w trybie pochłaniacza, ma istotny wpływ na elimi-
nację cząstek tłuszczu i różnego typu oparów. Należy 
w tym miejscu mocno podkreślić, że wpływa to nie tyl-
ko na nasze zdrowie, ale też stan całej kuchni, mebli i in-
nych sprzętów znajdujących się w przestrzeni kuchen-
nej – w tym na sam okap. Bagatelizowanie tej sfery to 
poważny błąd. Tak jak okap, tak również filtry wybie-
rać należy zawsze najlepszej jakości. Okresowo również 
należy je myć lub wymieniać. Warto przy okazji dodać, 
że rodzaj i typ filtra, a także jego wykonanie i użyte do 
produkcji materiały mają znaczący wpływ skuteczność 
oczyszczania zanieczyszczonego powietrza. Przez filtr 
przepływają zasysane masy powietrza. Wraz z jego za-
brudzeniem zmniejsza się efektywność pracy okapu. Nie 
wystarczy przy tym, żeby okap był piękny i miał najwięk-
szą wydajność i najlepszą skuteczność. Istotniejsze są 
odpowiednie jego dobranie do wielkości pomieszcze-
nia oraz prawidłowy montaż, a także okresowa pielę-
gnacja i konserwacja, także filtrów.

Mechanizm wsuwania  
�i wysuwania okapu
W modelach wysuwanych z blatu sam stopień wy-
sunięcia urządzenia można swobodnie regulować. 
Zależnie od modelu zakres regulacji jest nieco inny, 
zwłaszcza jeśli chodzi o maksymalną wysokość, na 
jaką można wysunąć okap. Na przykład w modelu 
Moondraft (Ciarko Design) zakres regulacji wysoko-
ści wysuwu elementu pochłaniającego opary wyno-
si od 10 do 50 cm.
Im większy zakres regulacji, tym lepiej można dostoso-
wać wysokość okapu do przygotowywanych dań, wy-
różniających się specyficzną intensywnością wydoby-
wania oparów, a także wysokości i wielkości naczyń, 
w których je przygotowujemy. Możemy ustawić okap 

niżej, jeśli potrawę smażymy na patel-
ni, i wyżej, jeśli korzystamy z garn-

ków. W  ten sposób zapachy i opa-
ry powstające podczas smażenia czy 
gotowania mogą zostać błyskawicz-
nie zneutralizowane.
Gdy okap nie jest już potrzebny, moż-
na go wsunąć z powrotem do kasety. 

Niezwykle ważny jest więc płyn-

ny i bezawaryjny mechanizm wysuwania i wsuwania 
urządzenia. Nierzadko producenci tego typu urządzeń 
wyposażają je w specjalne czujniki, które zapobiegają 
np. przypadkowemu przycięciu palców. To bezpiecz-
ne rozwiązanie stosowane jest również w przemyśle 
motoryzacyjnym.

Bezszczotkowy,  �cichy silnik
Producenci starają się, aby wprowadzane przez nich 
na rynek kolejne modele okapów pracowały coraz 
wydajniej, ale jednocześnie zużywały coraz mniej 
energii i odznaczały się cichą pracą. To m.in. wła-
śnie z tych względów w okapach za-
częto stosować nowoczesne silniki bez-
szczotkowe BLDC (od ang. BrushLess 
Direct-Current). Silnik BLDC może zu-
żywać nawet do 95 proc. mniej ener-
gii w porównaniu z tradycyjnym silni-
kiem o podobnej wydajności. Dzięki 
niemu podczas pracy okapu, nawet na 
wysokich trybach, w kuchni jest bar-
dzo cicho, a powietrze pozostaje czy-
ste nawet po kilkugodzinnym gotowa-
niu. Silnik BLDC może być zamontowa-
ny bezpośrednio do okapu lub w odle-
głości do 8 m od niego.
Co ważne, bezszczotkowe konstrukcje 
silników nie zmniejszają swojej wydaj-
ności wraz z upływem czasu, a ponad-
to mniejsza jest awaryjność mode-
lu, w którym został on zastosowany. 
Warto zaznaczyć, że o emisji hałasu 
decydują również konstrukcja dane-
go modelu okapu, specjalne systemy wyciszenia oraz 
materiały tłumiące hałas.

Zastosowanie silnika  
�zewnętrznego
Nietypowym, niezwykle praktycznym, choć rza-
dziej stosowanym, rozwiązaniem jest montaż sil-
nika nie wewnątrz obudowy okapu, ale poza sa-
mą kuchnią. Silnik napędzający okap może znajdo-
wać się np. w piwnicy, w garażu, a nawet na fasa-
dzie domu. Dzięki temu urządzenie zainstalowane 
w kuchennej zabudowie może pracować znacznie 
ciszej. Przekłada się to na uzyskanie lepszej wydaj-
ności i większych możliwości technicznych okapu. 
Właśnie z uwagi na cichą pracę okapu chętniej bę-
dziemy korzystać z wyższych biegów czy nawet try-
bu intensywnego.

Konstrukcje blatowe to zaawansowane technicznie urządzenia o wyjątkowym, choć 
charakterystycznym wzornictwie. Ze względu na sposób instalacji mogą pracować stosunkowo cicho, 
a dzięki odpowiednim silnikom również skutecznie pochłaniać kuchenne opary w absolutnej ciszy. Tego 
typu urządzenia są nierzadko niewidoczne. 

Niewidzialne
i skuteczne
okapy nablatowe

CIARKO DESIGN
Moondraft Black Mat 

MIELE
DAD 4841 Black Levantar

FABER Fabula Plus BK 90

GAGGENAU
VL200120
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Czujniki ułatwiające  
�codzienną obsługę
Okapy blatowe, w zależności od modelu i zaawanso-
wania technicznego, mogą być wyposażone w spe-
cjalne czujniki. Jednym z udogodnień wynikających 
z  ich zastosowania jest np. to, że podczas gotowa-
nia nie musimy regulować mocy, z którą okap zasy-
sa opary. Okap uruchamia się i dostosowuje prędkość 
pracy automatycznie dzięki wbudowanym sensorom, 
których zadaniem jest kontrola ilości oraz intensyw-
ności oparów. Następnie samoczynnie dostosowuje 
moc pochłaniania do ilości zanieczyszczeń znajdują-
cych się w powietrzu.
W zaawansowanych modelach czujniki same wykrywają 
dym lub nieprzyjemny zapach, np. papierosów, by samo-
czynnie oczyścić powietrze. Niektóre modele mogą rów-
nież automatycznie powiadomić o potrzebie umycia filtra 
odtłuszczającego. Dzięki takiemu rozwiązaniu nie musi-
my myśleć o konieczności mycia go co kilka tygodni, po-
nieważ urządzenie samo nas zaalarmuje, jeśli zajdzie ta-
ka potrzeba. Przy częstym gotowaniu to istotne, zwłasz-
cza wtedy, gdy filtr zapełni się cząstkami tłuszczów. Wy-
stępują również modele, które poinformują nas o potrze-

bie wymiany filtra węglowego. W tego typu urządzeniach 
sygnalizowane jest to specjalną lampką kontrolną, która 
świeci się na panelu sterowania. To daje najszybszą in-

formację o potrzebie wykonania czynności i dzięki temu 
umożliwia stałą kontrolę nad systemem filtracji, a tym sa-
mym zapewnia sprawną pracę sprzętu.

Utrzymanie okapu  
�w czystości
Każdy sprzęt wymaga czyszczenia i okresowej konser-
wacji, a także pielęgnacji, niezależnie od tego, czy mó-
wimy tu o płycie grzewczej, kuchence mikrofalowej, 

pralce czy okapie. Przekonanie, że nie trzeba 
czyścić okapu, bo to on jest sprzętem, który 
oczyszcza, jest złudne, ponieważ szczegól-
nie w pomieszczeniu kuchennym cząsteczki 
tłuszczów i oparów osiadają nie tylko na jego 
filtrze, ale również na obudowie, panelu ste-
rowania oraz wszystkich innych elementach 
mających styczność w powietrzem w kuch-

Modele blatowe są nie tylko praktyczne, ale i sty-
lowe. Potwierdzeniem tego jest model Moondraft 
marki Ciarko Design. Jest on jednym z najwyżej 
wysuwających się okapów w tej kategorii pro-
duktowej na rynku. Wysuwa się z blatu na wy-
sokość od 10 do aż 50 cm. Dzięki zastosowaniu 
profesjonalnego mechanizmu, wykorzystywane-
go również w przemyśle motoryzacyjnym, urzą-
dzenie niezwykle stabilnie i płynnie wysuwa się 
i opuszcza. Skutecznie pochłania zapachy oraz 
cząsteczki pary i tłuszczu.
Do wyboru są dwie wersje kolorystyczne: czar-
na matowa lub inoksowa – obie z charaktery-
styczną pionową taflą z hartowanego szkła bar-
wionego na czarno. Połączenie obu materiałów 
sprawia, że okap staje się subtelnym dodatkiem 
dekoracyjnym każdej kuchennej przestrzeni. Co 
więcej, ruchoma konstrukcja pozwala na scho-
wanie okapu w blacie i wysuniecie urządzenia 
dopiero wtedy, kiedy użytkownik zamierza z nie-
go skorzystać.

Ciarko Design wysuwany do 50 cm

Okapy nablatowe, dzięki swej 
konstrukcji, będą idealnym sprzę-
tem zarówno do kuchni utrzyma-
nych w stylu klasycznym, jak i no-
woczesnym, ponieważ ich szcze-
gólna konstrukcja montażu spra-
wia, że niewykorzystywane, mo-
gą być praktycznie niewidoczne 
w kuchennej zabudowie.

CIARKO DESIGN Moondraft Inox

SIEMENS LD98WMM60
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ni. Mogłoby się wydawać, że najwięcej pracy włoży-
my w pielęgnację miejsc, gdzie sterujemy urządzeniem, 
żeby pozbyć się odcisków palców, które powstały pod-
czas jego użytkowania, jednak to nie do końca praw-
da. Wiele zabrudzeń schowanych jest głębiej i warto, 
żeby dla sprawnego działania, a także naszego spoko-
ju podczas użytkowania, czyścić okap w miarę możli-
wości jak najczęściej.

Bezpieczne detergenty �do 
czyszczenia
Oprócz niebanalnych kształtów okapy blatowe mogą 
być wykonane z rozmaitych materiałów. Najpopular-
niejsza niegdyś stal pokryta emalią została dziś zastą-
piona różnymi rodzajami stalą szlachetną, aluminium, 
lakierowanym drewnem, szkłem hartowanym, a nawet 

miedzią. Wszystkie wymienione materiały odznacza-
ją się długą trwałością, ale pod jednym warunkiem – 
kiedy są odpowiednio pielęgnowane.
Konstrukcje wykonane ze stali nierdzewnej oraz alumi-
nium, a także z lakierowanymi 
elementami z dodatkiem roż-
nego rodzaju tworzyw sztucz-
nych są najmniej wymagające, 
jeśli chodzi o utrzymanie w czy-
stości. Myje się je dosyć łatwo, 
ponieważ wystarczy nanieść 
cienką warstwę odpowied-
niego środka i delikatną ście-
reczką rozprowadzić go po całej po-
wierzchni. Kolistymi ruchami należy wmaso-
wać specyfik w elementy tak, by domyć wszelkie za-

brudzenia. Jeśli zabrudzenia lub plamy są trudne do usu-
nięcia, należy docisnąć ściereczkę lub po prostu zasto-
sować specjalny rozpuszczalnik do plam z tłuszczów lub 
trudno zmywalnych zabrudzeń rekomendowany przez 
producenta okapu.
Nierzadko okapy wyposażone są w szklane elemen-
ty, które mogą pełnić zarówno funkcję dekoracyjną, 
jak i praktyczną. Może być z nich wykonana np. część 
wysuwana z blatu lub też panel sterowania. Szkło har-
towane nadaje okapowi elegancki wygląd, a przy tym 
może być barwione na dowolny kolor. Szklane wy-
kończenia, o ile producent tego nie zabrania z uwa-
gi na zastosowane wybarwienie, możemy myć pły-
nem do szyb i luster, również tym, który zawiera alko-
hol i jego pochodne. Możemy również zastosować 

płyn do mycia naczyń, który, co praw-
da, skutecznie poradzi sobie z tłusz-
czem i będzie bezpieczny dla szkla-

nych powierzchni, ale zostawi na szkle 
nieestetyczne smugi. Płyny do szyb nie 
zostawiają smug ani zacieków, dlate-
go je polecamy.

Najbardziej charakterystyczną cechą 
okapu oraz płyt grzewczych z serii Va-
rio 200 marki Gaggenau jest możliwość 
skalowania, co oznacza, że dostęp-
ne są w niej pojedyncze płyty grzew-
cze o wielkości do jednego metra lub 
modułowe elementy Vario 200 w roz-
miarze od 38 cm, które można rozsze-
rzać wedle uznania, a także praktycz-
ny i niewidzialny wyciąg blatowy do-
pełniający funkcjonalność całego ze-
stawu do przygotowywania potraw. 
Jednym z najbardziej charakterystycz-
nych parametrów wyciągu blatowego 
z serii Vario 200 jest to, że może być połączony z pły-
tami indukcyjnymi z tej samej serii w harmonijną ca-
łość. Co więcej, jest to wysoce wydajny system wenty-
lacji zintegrowany przy płycie kuchennej zintegrowanej 
z blatem. Oferuje funkcję automatycznej regulacji mo-
cy, a także sterowana czujnikiem w zależności od na-
gromadzenia oparów gotowania. Wyciąg wyposażo-
ny jest w sterowanie elektroniczne z 3 poziomami mo-
cy oraz dodatkowym trybem intensywnym. Sterowa-
nie okapem możliwe jest dzięki ergonomicznym pokrę-
tłom, z efektownymi pierścieniami świetlnymi. W za-
leżności od możliwości montażowych, może on pra-

cować w trybie pochłaniacza lub wyciągu. podświe-
tlonym na czerwono. Komfort użytkowania dopełnia 
łatwe utrzymanie w czystości, bowiem emaliowana 
kratka maskująca nadaje się do mycia w zmywarce.
Wyciąg blatowy Vario z  serii 200 skutecznie 
i dyskretnie zapobiega przedostawaniu się cie-
pła i oparów poza przestrzeń gotowania. Wbu-
dowany wentylator blatowy w czarnej obudowie 
harmonijnie współgra wzorniczo się z górną kra-
wędzią płyty indukcyjnej w tym samym kolorze. 
Urządzenia stanowią spójną całość, której nie 
zakłóca nawet wysunięty przezroczysty ekran.

Gaggenau ze spójną powierzchnią Vario 200

GAGGENAU AL400191

GAGGENAU AL200180

FRANKE
FDW 908 IB XS

Fo
t. 

Ga
gg

en
au

Fo
t. 

Ci
ar

ko
 D

es
ign

Fo
t. 

Ga
gg

en
au

Fo
t. 

Fr
an

ke



26 Infoprodukt

N O W O Ś C I

nr 8, sierpień 2023

Siemens wprowadza do oferty produktowej funkcjonalny piekarnik HR776G3B1 
o szerokości 60 cm, który sprawdzi się w każdej zabudowie kuchennej. Pie-
karnik oferuje termoobieg i funkcje z wykorzystaniem pary. Do tego jest 
wyposażony w rozmaite systemy, zapewniające wygodne przygotowywa-
nie potraw, a także ułatwiające czyszczenie urządzenia.

Model HR776G3B1 oferuje szereg możliwości i funk-
cji z wykorzystaniem pary. Dzięki nim potrawy są 
chrupiące i soczyste wewnątrz. Co więcej, para za-
pobiega wysychaniu żywności, a wypieki pięknie 
się przyrumieniają, zachowując smakowitą soczy-
stość wnętrza. 
Piekarnik z funkcją pary HR776G3B1 firmy Siemens wy-
korzystuje m.in. funkcję o nazwie termoobieg 4D, po 
której uruchomieniu ciepło rozprowadzane jest szybko 
i równomiernie po całym wnętrzu piekarnika. Wystar-
czy umieścić blachy lub ruszty na dowolnym poziomie, 
żeby uzyskać perfekcyjne rezultaty pieczenia. Co więcej, 
można również piec ciasteczka na wszystkich czterech 
poziomach jednocześnie ze świetnymi rezultatami od 
góry do dołu. Oprócz tego model HR776G3B1 z Home 
Connect podpowie użytkownikowi wszelkie niezbędne 
parametry potrzebne do przygotowania danej potra-
wy. Dzięki pełnemu dostępowi do świata przepisów, 
Home Connect prześle optymalne ustawienia wybra-
nych przepisów bezpośrednio do piekarnika. Wystar-
czy na smartfonie wybrać danie spośród wielu kolekcji 
przepisów w aplikacji Home Connect, a piekarnik auto-
matycznie ustawi optymalny tryb grzania, temperatu-
rę oraz czas pieczenia dla przygotowywanego dania. 
Daje również możliwość zapisania ulubionych przepi-

sów w aplikacji Home Connect dla łatwego dostępu. 
Aby skorzystać z  tych udogodnień, wystarczy połą-
czyć piekarnik z zarejestrowanym kontem Home Con-
nect. Obsługę modelu HR776G3B1 ułatwia przyjazna 
dla użytkownika konfiguracja menu. Nawigacja deli-
katnym muśnięciem i wysokiej rozdzielczości koloro-

wy wyświetlacz TFT touchDisplay Plus stanowią praw-
dziwe centrum kontroli tego zaawansowanego techno-
logicznie piekarnika. Intuicyjna nawigacja po rozbudo-
wanym menu pomaga w pełni wykorzystać potencjał 
urządzenia. Urządzenie ma specjalną nieprzywierającą 
powłokę na tylnej ściance komory, a wewnętrzna stro-
na drzwi piekarnika jest w pełni szklana. Powłoka au-
tomatycznie absorbuje tłuszcz na tylnej ściance, suficie 
i bocznych ściankach. Dzięki tym rozwiązaniom czysz-
czenie wnętrza urządzenia przebiega niezwykle łatwo.
Piekarnik HR776G3B1 oferuje aż 19 funkcji grzania: 
delikatne grzanie górne/dolne, dolne grzanie, funk-
cja coolStart, funkcja Pizza, gorące powietrze de-
likatne, grill o dużej powierzchni, grill o małej po-
wierzchni, grill z obiegiem powietrza, grzanie góra/
dół, pieczenie w niskiej temp., podtrzymywanie cie-
pła, regeneracja z zastosowaniem pary, termoobieg 
4D oraz wstępne nagrzewanie. 
Pojemność piekarnika wynosi 71 l przy wymiarach 60 
× 60 cm. Zakres temperatury, jaką można ustawić 
podczas przygotowywania potraw, wynosi od 50 do 
275 °C. W wyposażeniu standardowym znajdziemy 1 
blachę uniwersalną i 1 ruszt kombinowany.

SIEMENS. Piekarnik parowy HR776G3B1

Automatyczna
perfekcja
pieczenia

https://www.siemens-home.bsh-group.com/pl/lista-produktow/gotowanie-i-pieczenie/piekarniki/piekarniki-do-zabudowy/HR776G3B1
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4 precyzyjne programy temperaturowe
Nowe płyty indukcyjne 3.0 marki Amica są odpowiedzią na realne potrzeby konsu-
mentów, którzy doceniają rozwiązania pomocne w radzeniu sobie ze stale wydłuża-
jącą się listą domowych obowiązków. To przede wszystkim sterowane „inteligent-
nym” algorytmem, precyzyjne programy temperaturowe oraz zaawansowany spo-
sób komunikacji między płytą a okapem. Najnowszą propozycją marki Amica jest mo-
del PIG6541PHTSUN 3.0.

Najnowszy model płyty indukcyjnej PIG6541PHTSUN 
3.0 z  systemem HobControl Pro oferuje gotowanie 
pod pełną kontrolą, bez konieczności mieszania, bez 
przypalania oraz kipienia. Umożliwiają to 4 precyzyj-
ne programy temperaturowe: do topienia, duszenia, 
gotowania „na wolnym ogniu”, a także grillowania. 
Programy gwarantują utrzymanie stałej temperatury 
grzania, odpowiedniej dla danego procesu gotowa-
nia, nawet wtedy, gdy użytkownik w trakcie gotowa-
nia doleje wody do garnka. To za sprawą zastosowa-
nia algorytmów, które na bieżąco mierzą temperatu-
rę pola i precyzyjnie dobierają właściwą moc grzania 
w zależności od tego, co aktualnie dzieje się w garn-
ku. Gotowanie z systemem HobControl Pro to również 
mniejsze zużycie energii, ponieważ płyta zawsze do-
biera adekwatną moc grzania i dzięki temu nie mają 
tu miejsca straty energii. Wystarczy wybrać odpowied-
ni program temperaturowy, dotykając jeden sensor 

na panelu sterowania płyty, i gotowe. Najbardziej za-
awansowany sposób połączenia płyty z okapem przy 
pomocy Bluetooth sprawia, że okap nie tylko włączy 

się automatycznie, ale również dostosuje swoją pracę 
do parametrów gotowania na płycie indukcyjnej. Za-
stosowany w urządzeniu algorytm precyzyjnie moni-
toruje intensywność gotowania na płycie i na podsta-
wie sczytanych danych dobiera moc okapu. Dodatko-
wo wbudowany w płytę intuicyjny panel sterowania 
pozwala przejąć użytkownikowi kontrolę nad pracą 
okapu i przejść na tryb manualny zawsze wtedy, gdy 
zajdzie taka potrzeba. To pozwala na sterowanie oka-
pem z poziomu płyty. Bluetooth zapewnia stabilne po-
łączenie, bez obaw, że jakiś czujnik zostanie przysło-
nięty pokrywą czy garnkiem.
Nowa płyta indukcyjna marki Amica zużywa o 40 
proc. mniej energii od tradycyjnej płyty ceramicz-
nej. Nawet w trybie standby pobór jest o połowę 
mniejszy od tego wymaganego normami. Płyta zo-
stała zaprojektowana tak, by można ją było osadzić 
w blacie bez pozostawiania szczelin czy zagłębień, 
w których będą gromadzić się zanieczyszczenia.

AMICA. Płyta PIG6541PHTSUN 3.0

®

No Frost i oświetlenie zamrażalnika
Najnowszy model chłodziarkozamrażarki do zabudowy marki Bosch wyróżniają du-
ża pojemność do przechowywania produktów oraz innowacyjny system, który utrzy-
muje stałą temperaturę w każdym zakamarku komory chłodzenia. Do tego urządze-
nie oferuje możliwość zmiany kierunku otwierania drzwi oraz specjalne strefy loko-
wania produktów spożywczych.

Chłodziarkozamrażarka do zabudowy KIN86ADD0 
marki Bosch, z  praktycznym dolnym zamrażal-
nikiem wyposażona jest w nowoczesny system 
AirFlow, który dba o odpowiednią temperaturę 
wewnątrz komory chłodzenia. Nierównomierne 
chłodzenie w  lodówce może znacząco wpłynąć 
na smak i trwałość produktów. Dzięki funkcji Eco 
AirFlow wilgotność i temperatura są równomier-
nie rozłożone w całym obszarze chłodzenia, co 
pomaga dłużej zachować smak i  świeżość pro-
duktów, które są przechowywane w jego wnę-

trzu. Komfortowe przechowy-
wanie produktów zapewnia-
ją wewnętrzne półki oraz po-
jemniki, a  także balkoniki na 
drzwiach. Przechowywanie wa-
rzyw i owoców jeszcze nigdy 
nie było tak proste jak w chło-
dziarkozamrażarce do zabudo-
wy KIN86ADD0. Podobnie jak 
w innych modelach tego pro-
ducenta lodówka wyposażo-
na jest w  szufladę VitaFresh 
z  regulacją wilgotności, któ-
ra nie tylko oferuje mnóstwo 
przestrzeni do przechowywa-
nia świeżej żywności, takiej jak 
owoce i warzywa, ale dodat-
kowo zachowa bogactwo wi-
tamin i ich świeżość najdłużej. 
Wnętrze komory chłodzenia jest 
bardzo dobrze widoczne dzię-

ki zastosowaniu oświetlenia LED. Taka koncep-
cja oświetlenia zapewnia równomierne rozłoże-
nie światła. Trwałe, energooszczędne diody LED 
automatycznie oświetlają wnętrze białym świa-
tłem oraz zapewniają komfortowe jasne, jedno-

lite i nieoślepiające oświetlenie wnę-
trza. Model KIN86ADD0 marki Bosch 
wyposażony jest ponadto w praktycz-
ną funkcję supermrożenia, która, ak-
tywowana np. przed zrobieniem za-
kupów, obniży temperaturę na krót-
ki czas, żeby świeże produkty mogły 
być przechowywane w odpowiednich 
warunkach. Aby zapobiec nadmierne-
mu zużyciu energii, funkcja wyłącza się 
automatycznie po upływie około 6 go-
dzin. Funkcjonalność lodówki dopełnia 
alarm otwartych drzwi. Wymiary lo-
dówki wynoszą odpowiednio: 177,2 cm 
(wysokość), 55,8 cm (szerokość), 54,8 
cm (głębokość), zatem jest odpowied-
nia do zabudowy w niszy o wymiarach 
nie mniejszych niż 178 cm (szerokość), 
56,0 cm (szerokość) i  55 cm (głębo-
kość). Pojemność chłodziarkozamra-
żarki do zabudowy KIN86ADD0 mar-
ki Bosch wynosi 260 l.

Bosch. Lodówka do zabudowy KIN86ADD0

https://www.amica.pl/plyta-indukcyjna-pig6541phtsun-3-0
https://www.bosch-home.pl/lista-produktow/chlodzenie-i-zamrazanie/chlodziarko-zamrazarki/chlodziarko-zamrazarki-do-zabudowy/KIN86ADD0#/Togglebox=manuals/


28 Infoprodukt

b a t e r i e

nr 8, sierpień 2023

Do niedawna najpopularniejszym rozwiązaniem 
w zakresie baterii kuchennych były konstrukcje 
stalowe. Obecnie producenci oferują nie tylko 

ten materiał, ale dodatkowo konglomerat barwiony na 
rozmaite kolory. Baterie oferowane są także z dodatko-
wymi funkcjami, jak regulacja temperatury czy praktycz-
na filtracja wody.

Rozmaite konstrukcje  
�wylewek
Nowoczesne baterie kuchenne, zazwyczaj tzw. stojące 

(ścienne cieszą się zdecydowanie mniej-
szym zainteresowaniem kupujących), wy-
posażane są często w wylewki obro-
towe. Jest to dużym udogodnieniem, 
gdy chcemy umieścić w zlewozmywaku 
np. wysoki garnek, bo wtedy bateria 
„nie będzie przeszkadzała”. Niezwy-
kle pomocne w opłukiwaniu owoców 
oraz warzyw, a także naczyń czy sa-
mego zlewozmywaka są baterie z wy-

ciąganą wylewką, bo pozwalają dotrzeć 
dosłownie w każdy kąt. Na szczególną uwagę 

zasługują również 
baterie uzdatniają-
ce wodę, które tą sa-
mą wylewką mogą podawać wodę oczysz-
czoną albo taką prosto z kranu. Nie można 
też nie wspomnieć o specjalnych konstruk-
cjach podokiennych, dzięki którym baterię 
można położyć, żeby otworzyć okno, al-
bo zniżyć do odpowiedniego poziomu.

Nowoczesne funkcje  
�w bateriach
Wśród dostępnych obecnie na rynku bate-
rii kuchennych można znaleźć wiele wyjątko-
wych pod względem wzornictwa, a jednocześnie funkcjo-
nalnych modeli. Dziś dla wielu z nas samo dostarczanie wo-
dy ciepłej i zimnej to zdecydowanie za mało. Od dłuższego 
już czasu obracane o 360°, wyciągane, a nawet „kładzio-
ne” wylewki także należą do standardu.
Coraz częściej spotykanym rozwiązaniem w bateriach jest 
termostat, czyli blokada zapobiegająca przypadkowemu uru-
chomieniu wody o temperaturze powyżej 38 °C. Ustawie-
nie odpowiedniej temperatury ułatwia też mieszacz. Dzięki 

Nowoczesne
i praktyczne
baterie kuchenne
Producenci i projektanci nieustannie dbają o to, żeby kuchenne aranżacje były nie tylko praktyczne, ale 
przede wszystkim funkcjonalne i ergonomiczne. Innowacje nie omijają więc także baterii kuchennych.
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niemu nie musimy tracić czasu na każdo-
razowe ustawianie temperatury. Wystar-
czy zrobić to raz, a potem tylko podnosić 
dźwignię. Oszczędzaniu wody sprzyja od-
powiedni perlator napowietrzający. Przydatnym 
rozwiązaniem mogą okazać się również głowice z blokadą 
(hamulcem). Użytkownik może podnieść dźwignię tylko do 
pewnego momentu – w tym czasie z baterii wypływa ok. 5 
– 7 l wody na minutę, dopiero po pokonaniu oporu wypły-
nie większy strumień. Oszczędzić wodę pomagają również 
baterie bezdotykowe, które uruchamiają strumień wody wy-
łącznie wtedy, gdy czujnik wykryje obecność dłoni pod wy-
lewką. Podobną funkcję spełniają baterię, w których można 
ustawić określony czas wypływu wody, jednak w tym wy-
padku oszczędność będzie nieco mniejsza, bo zwykle czas 
wypływu będzie dłuższy niż to konieczne.

Praktyczne przedłużenie  
�wylewki 
Wśród wielu praktycznych rozwiązań występujących 
w bateriach kuchennych, znajdziemy ich tak zwane prze-
dłużenie. Są to tak zwane baterie z wyciąganą wylew-
ką. Przypominają modele wyposażone w rączkę prysz-
nicową. Wylewka taka połączona jest z baterią za po-
mocą elastycznego węża o różnej długości (najczęściej 
od 100 do 150 cm). Na drugim końcu węża umieszczo-
ny jest niewielki obciążnik, dzięki któremu można łatwo 

wsunąć wąż z powrotem do baterii i schować pod zle-
wozmywakiem. W większości kranów z wyciąganą wy-
lewką na rączce baterii zainstalowany jest przełącznik, 
który umożliwia regulację strumienia wody. W zależno-
ści od potrzeb użytkownik może przestawić strumień ze 
zwykłego na prysznicowy, czyli rozproszony – i odwrot-
nie. Takie przedłużenie może służyć do napełniania garn-
ków stojących na kuchni w bezpośredniej bliskości zle-
wozmywaka, do opłukania komór, a także nalewa-
nia wody do naczyń, które z racji gabarytów nie 
mieszczą się w zlewie lub pod wylewką baterii.

Ciekawe rozwiązania  
�w bateriach
Popularnym rozwiązaniem w bateriach kuchennych 
jest ruchoma wylewka. Jest to wylewka, której co 
prawda nie da się wyciągnąć, ale za to może 
się obracać w dowolnym kierunku – w pra-

wo lub w lewo. Wylewka ta może mieć możliwość obro-
tu (najczęściej w szerokim zakresie – od 90° do 360°). Na 
rynku dostępne są również modele, w których wylewka 
jest nieruchoma. Przy tego typu baterii trzeba dokładnie 
dopasować długość wylewki do wielkości zlewozmywaka, 
ponieważ po zamontowaniu nie można nią manewrować. 

Nie należy też zapominać o modelach półprofesjonalnych 
i profesjonalnych. Te określane mianem półpro-

fesjonalnych mają zwykle kształt litery „U”, 
ale zakończone są ruchomym elementem 
sprężynowym. Pozwala on na swobod-
ne wyjmowanie i przemieszczanie „kra-
nu” w zależności od potrzeb. Konstruk-
cje tzw. profesjonalne charakteryzują się 

natomiast dwoma regulowanymi niezależ-
nie wypływami wody (pierwszy to wypływ standardo-
wy, drugi – sprężynowy). Dużym ułatwieniem w tego 
typu konstrukcjach jest zainstalowane pokrętło, które 
umożliwia przełączanie strumienia wody z ciągłego na 

prysznicowy i odwrotnie.

Jedno- czy dwuuchytowe,  
�a może bezdotykowe?
Baterie różnią się również liczbą uchwytów. Istnieje kilka 
sposobów nie tylko zwyczajnego odkręcania wody, ale 
też regulowania jej temperatury. Możemy tutaj wyróżnić 
modele jedno- i dwuuchwytowe. Pierwsze pozwalają na 
szybkie, łatwe i – co ważne 
– oszczędne uruchomie-
nie wody oraz regulację 
jej strumienia i temperatu-
ry. Wciąż popularne są modele dwuuchwytowe, 
w których za uruchomienie ciepłej i zimnej wody od-
powiedzialne są dwa osobne zawory. Rozwiązanie 
to ma jednak pewną wadę – do ustawienia opty-
malnej temperatury potrzebujemy czasu, a tym sa-
mym niepotrzebnie tracimy wodę.

Modne baterie Franke z  czarnej 
stali szlachetnej robią imponujące 
wrażenie. Kolor uzyskany przez za-
stosowanie powłoki PVD nigdy nie 
blaknie, nawet w wypadku częste-
go czyszczenia. To stylowe wykoń-
czenie dostępne jest w liniach: My-
thos, Eos Neo, Atlas Neo i Atlas Neo 
Sensor. Widoczna na zdjęciu bate-
ria Atlas Neo Sensor to jedna z no-
wości Franke. Hybrydowy model, 
w którym wodę odkręcimy bezdo-
tykowo za pomocą czujnika pod-
czerwieni, to prawdziwy pomocnik 
w dzisiejszej kuchni. Wystarczy zbliżyć 
dłoń na odległość maks. 7 cm i woda 
popłynie zwartym, laminarnym strumie-
niem. Tego typu model ma same za-
lety. Jest łatwy i szybki w obsłudze, 
higieniczny i ekologiczny. W wypadku 

baterii Atlas Neo Sensor dodatkowym atutem 
jest subtelny design. Wygodę tego rozwiąza-
nia z pewnością doceni wielu użytkowników, 

ale przede wszystkim mistrzowie domowych 
wypieków, do dłoni których często przywie-
ra surowe ciasto.

Czarna stal w bateriach Franke
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Wyciągana wylewka w bateriach 
sztorcowych stanowi ich przedłuże-
nie i sprawia, że można napełniać 
garnki stojące na kuchence obok 
czy wiadra i miski niemieszczące się 
w zlewie kuchennym.

BLANCO Trima
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Pod względem oszczęd-
ności sprawdzić się mogą 

baterie termostatyczne. Są one wyposażone w spe-
cjalną blokadę, która uniemożliwia wypływ zbyt ciepłej 
lub zimnej wody. Optymalną temperaturę ustawia się 

na termostacie, który kontroluje stopień nagrzania 
wypływającej wody. Baterie tego typu mają dwa 
oddzielne pokrętła: jedno służy do regulacji stru-

mienia wody, drugie do regulacji temperatury.
Ciekawym rozwiązaniem są tzw. baterie bezdoty-
kowe. Są to modele wyposażone w czujnik, któ-

ry wyczuwa zbliżone dłonie. Po określonym czasie 
wypływ wody jest automatycznie zatrzymywany, a po-
nowne uruchomienie odbywa się po powtórnym zbliże-

niu dłoni. Dostępne są również modele z określonym cza-
sem wypływu. Działają one podobnie do modeli bezdoty-
kowych, z tą różnicą, że strumień wody jest uruchamiany 
przez dotknięcie ręką, a odcinany automatycznie po upły-
wie określonego czasu.

Bateria kuchenna �z filtrem
Takie rozwiązanie jest niejako 
połączeniem filtra montowa-
nego na kran oraz filtra podzle-
wozmywakowego. Ta swego ro-
dzaju hybryda stała się bardzo popularna z uwagi na 
łatwy montaż, dużą dostępność produktów, a także 
wszechstronność w zakresie użytkowania. Zwłaszcza 
ostatni parametr jest bardzo ciekawy, ponieważ bate-
ria z filtrem wody, w zależności od modelu, nie tylko 
poprawia smak, zapach oraz jakość wody wypływa-
jącej z kranu w domu czy mieszkaniu, ale dodatko-
wo może ją mineralizować lub uzdatniać. To za spra-
wą dodatkowych filtrów, jakie mogą zostać zastoso-
wane, gdzie w miejsce klasycznego filtra węglowe-
go montowany jest filtr mineralizujący lub magnezo-

wy. Jakość wody uzyskanej przy tego rodza-
ju filtracji można porównać do wody mine-
ralnej dostępnej w sklepie, czyli takiej, która 
dodatkowo dostarcza cennych minerałów 
i pierwiastków. To najbardziej kosztowne ze 
wspomnianych rozwiązań domowej filtra-
cji wody, niemniej należy to traktować jako 
inwestycję, która bardzo szybko się zwróci.

Stylowe baterie �granitowe
Określając baterię jako „granitową”, mamy na 
myśli nie jej zewnętrzną powłokę, która przy-
pomina granit, a w praktyce wykonana jest z kompozy-
tu, podobnie jak ma to miejsce w zlewozmywakach. Nie-
które modele niemal w całości wyglądają jak granitowe, 
a niektóre mają w swojej konstrukcji zaledwie granitowe 
akcenty (np. u podstawy). O tym, że są to modele stylizo-
wane na granitowe, świadczy nazewnictwo stosowane 
przez niektórych producentów. Na przykład firma Blanco 
wygląd swoich „granitowych” baterii określa mianem Sil-
granit-Look (silgranit to kompozyt stosowany przez tego 
producenta w zlewozmywakach). Tego typu baterie mogą 
być doskonałym uzupełnieniem zlewu nie tylko pod wzglę-
dem funkcjonalnym, ale przede wszystkim wzorniczym.

Ponadczasowa stal  
�w bateriach kuchennych
Jednymi z najpopularniejszych rozwiązań w zakresie ba-
terii kuchennych są modele stalowe, które doskonale pre-

zentują się zarówno w kuchniach tradycyjnych, 
jak i nowoczesnych. Producenci oferują modele 
ścienne i sztorcowe, które występują w rozma-
itych kształtach, kolorach i wielkościach. Mode-
le ścienne są mniej popularne, choć bardzo chęt-
nie wykorzystywane przez architektów i projek-
tów wnętrz utrzymanych w stylu rustykalnym 
i loftowym. Modele sztorcowe mogą być mon-
towane zarówno na blacie, jak i na zlewozmy-
waku. Wśród nich nie brakuje specjalnych kon-

strukcji, które można praktycznie montować przy oknie, 
wyposażonych w dodatkowe filtry, programatory tempe-
ratury, a nawet czujniki wypływu wody.

Baterie stalowe, �czyli jakie?
Baterie stalowe to takie, które są wykonane ze stali nie-
rdzewnej. Popularność tego materiału wiąże się nie tylko 

z odpornością na korozję, ale także z dużą po-
datnością na obróbkę plastyczną oraz spawa-
nie. Takie właściwości pozwalają na uzyskanie 
różnorodnych form i kształtów, a także ostrych 

krawędzi. Możliwe jest również tworzenie 
optycznie niewidocznych połączeń spawa-
nych. Ponadto stal AISI 304 jest chemicznie 
obojętna w kontakcie z żywnością i różno-

rodnymi detergentami. Z uwagi na tę cechę 
jest stosowana do produkcji sprzętów gospo-

darstwa domowego. Ponieważ w tej grupie jest 
wiele rozmaitych modeli, charakteryzujących się róż-
nymi wielkościami, fakturami oraz kształtami, można 
je dobrać zarówno do kuchni tradycyjnych, jak i nowo-
czesnych, a nawet utrzymanych w stylu rustykalnym.

Czyszczenie  �baterii stalowych
Właściwości i parametry użytkowe stali szlachetnej 
sprawiają, że wykonane z niej baterie kuchenne słu-
żą przez lata. Mimo to warto wybierać produkty, któ-
rych jakość potwierdzona jest gwa-
rancją renomowanych, wyspe-
cjalizowanych w tym segmen-
cie producentów. Bardzo waż-
na jest codzienna pielęgnacja 
armatury kuchennej. W wy-
padku modeli stalowych czyszczenie powinno 
opierać się na przemywaniu wodą z płynem 
do mycia naczyń. Wiele firm oferuje również 
własne mleczka i pasty, z których warto ko-
rzystać, zwłaszcza przy większych zabrudze-
niach. Należy przy tym stosować miękkie gąbki 
lub szmatki, a baterię powinno się 
myć po każdym użyciu, po czym na-
leży wytrzeć ją do sucha, by zapo-
biec powstawaniu plam i osadza-
niu się osadu wapiennego na jej powierzchni. Pod-
czas czyszczenia należy zwrócić uwagę na wykończe-
nie stali nierdzewnej. Modele polerowane należy czy-
ścić z większą starannością, aby zapobiec porysowa-
niu powierzchni. Z kolei baterie wykończone tekstu-
rą lub matowe są bardziej odporne na zarysowania. 
Wybór wykończenia będzie również determinowany 
ogólną aranżacją przestrzeni kuchennej.

Baterie powinny odpowiadać naszym 
potrzebom głównie w kwestii parame-
trów i codziennego użytkowania, ale 
nie bez znaczenia jest również ich wy-
gląd, zwłaszcza w kuchniach otwar-
tych na inne pomieszczenia.
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Siemens Home Appliances

   Miejsce spotkania  
innowacyjnej technologii 

   z subtelną elegancją.
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Odkryj świat dynamicznie rozwijających się urządzeń 
domowych Siemens i podążaj za postępem oferowanych 
rozwiązań funkcjonalnych. Otwórz swoją kuchnię  
na innowacyjną technologię i nowe doświadczenia, 
zarządzając zdalnie jej wyposażeniem z dowolnego 
miejsca dzięki aplikacji Home Connect.
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