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Wspotpraca z urzqdzeniami mobilnymi Designerskie piekarniki mogq by¢ praw- Wygodny w obstudze panel sterowania
zapewnia wygode uzytkowania. dziwg ozdobqg wnetrza domowej kuchni. to wazny element piekarnika.
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~Inteligentne” pieczenie

{

Przygotowywanie zdrowych i smacznych, a przy
tym pieknie wygladajacych positkow nie jest pro-
stym zadaniem. Wymaga sporej wiedzy kulinar-
nej, ale takze niematych zdolnosci manualnych.
Wiszak nie kazdy moze zosta¢ szefem kuchni. Z po-
mocg przychodza jednak piekarniki, ktre staja sie
coraz bardziej ,inteligentne”. Termoobieg, szybki
nagrzew czy zimny front w piekarnikach to juz od
dawna nie luksus, a wrecz podstawowe wyposa-
zenie tych urzadzen. Prawdziwy komfort uzytko-
wania niosg jednak ze sobg m.in. automatyczne
programy. Zwalniajg one uzytkownika z koniecz-
nosci konfigurowania takich parametréw piecze-
nia jak temperatura czy czas. Urzadzenie samo do-
biera odpowiednie ustawienia do wskazanego ro-
dzaju potrawy. Dzieki temu z tatwoscia przygotu-
jemy pyszna pizze czy pieczen drobiowa.

Na tym jednak nie koniec ,inteligendji” piekarni-
kéw. Juz chociazby tegoroczne targi IFA pokaza-
ty, ze urzadzenia te moga nie tylko automatycz-
nie dobierac program pieczenia do wskazanej im
potrawy, ale same s3 w stanie rozpoznac, co zo-
stato umieszczone w komorze. Pieczenie smako-
witych potraw wkrétce moze by¢ zatem jeszcze
fatwiejsze i ograniczyc sie w praktyce niemal do
wstawienia potrawy do piekarnika. Reszte zro-
bi za nas urzadzenie, a my postepy (np. czas po-
zostaty do zakoniczenia pieczenia) bedziemy mo-
gli obserwowac za posrednictwem aplikacji na
smartfonie lub tablecie.

JInteligentne” AGD powoli wkracza do naszych do-
mow. By¢ moze za kilka lat piekarnik, ktéry sam be-
dzie wiedziat, coi jak przyrzadzic, stanie sie juz stan-
dardem. W koncu czfowiek to moze i inteligentna,
ale tez bardzo wygodnicka istota i lubi utatwiac so-
bie zycie, jesli tylko moze, takze w kuchni. Nie kaz-
dy jest tez specem od gotowania, wiec taki ,inteli-
gentny pomocnik” w kulinarnych wyzwaniach mo-
ze byc dla wielu prawdziwym wybawieniem i nie-
ocenionym ,doradcg”.

0 rozmaitych funkcjach i rozwigzaniach technicz-
nych, jakie stosowane sg w obecnie produkowa-
nych piekarnikach, nie tylko tych ,inteligentnych”,
przeczytaja Panstwo w niniejszym wydaniu , Info-
Produktu”, do lektury ktdrego serdecznie zapraszam.

tukasz Sowinski

Piekarniki - wydanie Il (poprawione i uzupetnione)
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Prawo:
gwarancja
i rekojmia

Z umowa sprzedazy, a wiec z wszelkiego
rodzaju reklamacjami, wiazq sie dwie gféwne
instytucje prawne. Sa to gwarandja irekojmia,
przy czym rekojmia dla przedsiebiorcéw
jest nieco inna od rekojmi dla konsumen-
téw. Zasadniczg réznicq jest fakt, ze choc
w obu wypadkach termin rekojmi wynosi
2 lata, to w stosunku do przedsigbiorcow
odpowiedzialno$¢ z tytutu rekojmi moze
w pewnych okoliczno$ciach zostac rozsze-
rzona, ograniczona, a nawet wytgczona.
Ponadto przedsiebiorca musi zgtosi¢ wade
wterminie 1 roku od jej stwierdzenia—gdy
tego nie zrobi, traci uprawnienia z tytutu
rekojmi. Pamietajmy, Ze instytucja rekojmi
oraz gwarancja konsumencka obowigzuja
niezaleznie od siebie. To klient decyduje,
z ktérego prawa chce skorzystac. Nalezy
jedynie pamietac, ze gwarancja jest do-
browolna, a rekojmia przystuguje z mocy
prawa. Przypominamy takze, Ze stynne
zapisy ,po odejsciu od kasy reklamacje
nie beda uwzgledniane” sg w sektorze
produktow elektrycznych, elektronicznych
oraz pokrewnych niezgodne z prawem.
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Zuzyty sprzet
elektryczny
i elekironiczny

Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
(ZSEIE), okreslany tez jako elektrosmieci
lub elektroodpady, klient moze oddac¢
w sklepie, jesli kupuje nowy, na zasadzie
.jeden za jeden”. Na przyktad kupujac
nowg lodéwke, oddaje starg. Bez ogra-
niczen moze tez oddac¢ dowolny sprzet
elektryczny i elektroniczny, jesli jego
najwiekszy wymiar nie przekracza 25
cm. Wiilosci bez ograniczen elektrosmieci
mozna oddac bezpfatnie do specjalnych
punktéw zbierania w kazdej gminie. Listy
punktéw, gdzie mozna oddac zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny, znajduja sie
na stronach urzedéw gmin, a takze na
portalu ElektroMapa.pl. Pamietajmy, ze
za transport zuzytego sprzetu do sklepu
czy punktu zbiérki odpowiada prawnie
i kosztowo jego wiasciciel. Oczywiscie, za
optatg moze on pozhy¢ sie takiego sprzetu
i skorzystac¢z wielu ustug komercyjnych.
Warto przy tym wiedzie¢, ze konsument
moze zostawi¢ bezpfatnie zuzyty sprzet
w punkcie serwisowym, jezeli jego na-
prawa jest niemozliwa lub nieoptacalna.

Akcja, promocja

Porady prawne

Alfabet marek

B I 3 I

Stownik pojeé

g
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Almanach jednostek

Pokaz prezentacje

cifiofis

Wyswietl film

E

nr 12, grudzien 2018

Amica. Codziennie jestesmy z Toba

Od lat przyglgdamy sie zwyczajom Polakéw w kuchni, chcqc lepiej poznac potrzeby naszych Klientéw.
Dzieki temu projektujemy piekarniki Amica tak, aby byty wsparciem w Twoich codziennych obowigzkach.
Szeroki zakres temperatur pozwala na wykorzystanie ich na wiele sposobéw: od wyrastania ciasta

w temperaturze 30°C po pieczenie pizzy w 280°C z gwarancjq rownomiernego wypieku.

A funkcja szybkiego nagrzewu i tatwe systemy czyszczenia oszczedzajq Twéj czas,

bo wiemy, jak bardzo brakuje Ci go na co dzien.

amica.pl
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PIEKARNI

Kl

ROZNORODNE
KONSTRUKCJE
PIEKARNIKOW

Z dostepnymi na rynku rodzajami urzgdzen
nalezy sie bardzo dokladnie zapoznaé, bowiem
konstrukcja piekarnika, jego funkcije i sposob
montazu to elementy kluczowe przy wyborze

odpowiedniego modelu.

rzadzenia dostepne na naszym
rynku s3 zréznicowane pod
wieloma wzgledami. Roznig
sie m.in. rodzajem zasilania,
sposobem montazu, gabarytami oraz funk-
cjonalnoscia. To m.in. te czynniki sprawiaja,
ze podjecie decyzji zakupowej, co do wybo-
ru konkretnego modelu urzadzenia nie jest
fatwym zadaniem. Podstawowym podzia-
fem piekamikow jest ten uwzgledniajacy ro-

—

Fot. Gorenje
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dzaj wykorzystywanego przez nie zasilania.
Wyrézniamy zatem:
do zabudowy

A — zasilane sg energig elektrycz-

ng i wykorzystuja elementy szybkogrzejne
z drutu oporowego lub cewki indukcyjne (zad-
ko$¢ na polskim rynku). Zamontowane s naj-
czesciej na gorze i dole, a takze z tytu piekar-

Piekarniki elektryczne

Fot. Freggia

Fot. Gorenje

nika (tzw. grzatka pierécieniowa; termoobieg),
by optymalnie rozprowadzac ciepto we wne-
trzu komory. Maja wiele funkdji oraz progra-
méw, ktdre sg uruchomiane za pomocg stero-
wania elektronicznego. Po aktywowaniu da-
nej funkdi grzewczej, grzatki nagrzewaja sie do
odpowiedniej temperatury i przekazuja ciepto
komorze. W piekarnikach elektrycznych moz-
na wybiera¢ sposrod wielu programaéw, ktdre
usprawniajg proces przyrzadzania potraw, np.
wypiek ciasta, pieczenie ryby czy rozmrazanie.
do zabudowy

B — jak sama nazwa wskazuje,

zasilane s3 gazem z instalacji gazowej za-
montowanej w budynku lub z butli z propa-
nem-butanem. Urzadzen tego typu jest jed-
nak zdecydowanie mniej na rynku niz mo-
deli elektrycznych. Piekamiki gazowe wyko-
rzystujg wewnatrz komory wieniec gazowy
z plomieniem, ktry zapalany jest najczesciej
przez zapalarke zintegrowang z panelem ste-
rowania. Umieszczony jest zazwyczaj na dnie,
w glebi piekarnika. Spalany gaz w zalezno-
$ci od wielko$ci ptomienia nagrzewa komo-
re. Piekarnik gazowy wowczas osigga tem-
perature nawet do 300 °C. Modele z gazo-
wym podfaczeniem nie majg tak wyspecja-
lizowanych funkdji jak piekarniki elektrycz-
ne, jednak efektywnos¢ ich pracy jest po-
dobna. Z panelu obsfugi wybra¢ mozna ta-
kie opdie jak grzanie dolne, grill oraz rozen.
Maja takze obowigzkowe zabezpieczenie
przeciw wyptywowi gazu.

C

Piekarniki gazowe

Piekarniki elektryczne
wolnostojace
— modele tego typu bardzo

czesto nazywane s mini- plekamlkam| —
|

bad? piekarnikami przenosnymi, gtéwnie
z racji matych, wrecz kompaktowych ga-
barytéw. Ich pojemnos¢ waha sie od kil-
kunastu do kilkudziesieciu litréw.

Réznorodne gabaryty

Piekarniki dostepne na rynku réznig sie
tez gabarytami — wysokoscia, szeroko-
$cia i gtebokoscia. Pod tym wzgledem po-
dziat piekarnikéw wyglada nastepujaco:

Fot. Camry

Piekarniki standardowe
D do zabudowy

— jest to najwieksza grupa
produktéw z klasycznymi opcjami grza-
nia o szerokosci, wysokosci i gteboko-

sci ok. 60 cm.
E do zabudowy

—tego typu konstrukcje sg po-
mniejszone wzgledem standardowych, 60—
centymetrowych. Wysokos¢ modeli kom-
paktowych osigga zazwyczaj ok. 45 cm,
szerokos¢ i gfeboko$¢ sg za$ zblizone do
modeli standardowych (60 cm). Coraz cze-
sciej mozna jednak spotkac na rynku mode-
le ,nieszablonowych” rozmiaréw o szeroko-
$ci 45 cm i wysokosc 60 lub nawet 90 cm.

Piekarniki kompaktowe

do zabudowy

— modele tego typu majg za-
zwyczaj wysoko$¢ 60 cm, a wiec tyle samo
co standardowe piekamiki. R6znig sie jednak
szerokoscia, ktéra osigga ok. 90 cm, a na-
wet wiecej. Modele poszerzone mogg byc¢
dostepne takze w wersji kompaktowej i wow-
czas ich wysokos¢ wynosi ok. 45-50 cm.
Piekarniki standardowe majg pojemnos¢
od ok. 35 do 70 I. Producenci wpro-
wadzaja jednak coraz czesciej mode-
le w rozmiarach, umownie nazwanych
XL, zaskakujac uzytkownika wiek-
sz3 przestrzenig w komorze. Urzadze-
nia te mogq mie¢ pojemnos¢ bliskg 90
a nawet 100 I.

F Piekarniki poszerzone

@

Fot. Concept
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Dodatkowe funkcje
Piekarniki mozemy tez klasyfikowac
ze wzgledu na sposéb pracy i ich do-
datkowg funkcjonalnos¢. Oprécz stan-
dardowych konstrukgji, wyposazonych
w popularne rozwigzania mozemy tu-
taj przede wszystkim wyrézni¢:
do zabudowy

G — to urzadzenia, ktére poza

klasycznymi formami obrdbki termiczne]
wykorzystujg przy pieczeniu takze pare
wodna. Piekarniki tego typu maja wbu-
dowany generator pary i specjalny wlew
wody (zbiornik). Dostepne sg takze pie-
karniki do zabudowy z programem paro-
wym. Modele tego typu nie maja gene-
ratora pary. Wykorzystuja fizyczne pro-
cesy parowania w wysokiej temperatu-

Piekarniki parowe

www.infoprodukt.pl

Fot. Franke

rze przy pomocy zbiornikéw lub usta-
wionych wewnatrz pojemnikéw.
z mikrofalg

H —tego typu piekarniki wyko-

rzystuja standardowe opcje obrébki ter-
micznej, znane z klasycznych piekarni-
kow, ale wzbogacone zostaty o funkcje
mikrofal. Dostepne sg w standardowych
i niestandardowych (kompaktowych)
wymiarach. Oczywiscie, funkcjonalno$¢
tego typu piekarnikéw nie konczy sie tyl-
ko na doprowadzeniu potrawy do kon-
kretnej temperatury. Mamy tez mozliwos¢
zapieczenia (nadanie potrawom chrup-
kosci i kruchosci), a takze rozmrazania.

Piekarniki do zabudowy

Mniej popularne
konstrukcje
Réznorodnos¢ modeli oferowanych
przez producentéw jest ogromna, za-
réwno jesli chodzi o dostepne funk-
cje, jak i nawet sposoby otwierania
drzwi komory piekarnika. Oprécz
najpopularniejszego rozwigzania —
z frontowym otwieraniem — mozemy
wyréznic tutaj takze modele z wéz-
kiem (wysuwane jak szuflada), pie-
karniki otwierane na bok (podobnie
jak szafka czy lodéwka) czy konstruk-
cje typu winda (pozbawione klasycz-
nych drzwiczek). Jed-
nym z bardziej ory-
ginalnych rozwiazan
jest piekarnik wysu-
wany z blatu. Takie
urzadzenie zamon-
towane jest w szaf-
ce pod blatem i kie-
dy jest niewykorzysty-
wane, tworzy z bla-
tem pfaskg powierzch-
nie. Kiedy za$ uzytkownik chce
uruchomi¢ piekarnik, za pomo-
g odpowiedniego panelu mo-
ze uruchomi¢ funkcje wysunie-
cia mechanizmu do géry, ponad
powierzchnie blatu.
Coraz mniej popularne s3 mo-
dele do zabudowy ze sterowa-
niem pozwalajacym na obstuge
nie tylko funkgji piekarnika, ale
réwniez plyty grzewczej. Popular-
nosci nie zyskaty réwniez pie-
karniki indukcyjne, a wiec wy-
korzystujace zjawisko indukji.
Pierwszy na rynku model in-
dukcyjny zaprezentowata firma
Whirlpool. W komorze takiego
piekarnika znajduje sie specjal-
na taca indukcyjna, ktéra, tak
jak w wypadku ptyt, wymaga
uzycia odpowiednich naczyh.

Fot. Miele

Fot. Siemens
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DETERMINANTY
/DROWEGO
GOTOWANIA

Zdrowe, smaczne i efektywne przyrzgdzanie
potraw wymaga spetnienia kilku kluczowych
warunkow. Przede wszystkim efektywnie nie
oznacza tanio czy szybko - czesto wyrafinowana
obrébka termiczna wymaga czasu. Dotyczy

to przede wszystkim piekarnikow.

odczas przygotowywania
positkéw warto przede
wszystkim zadbac o wy-
bér zdrowych produktéw
z wyzszej potki oraz zdrowa, energoosz-
czedng i bezpieczng obrdbke termiczna.
Te zapewnig tylko i wytacznie urzadze-
nia dostepne w ofercie renomowanych
i uznanych producentéw AGD. Slogan
.szybkie, zdrowe i tanie gotowanie”
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nalezy wiec raczej odtozy¢ do lamusa.
Takie postawienie sprawy jest bowiem
sprzeczne samo w sobie.

Zdrowe produkty
Niezaleznie od tego, w jaki

sposob i z wykorzystaniem
jakiego urzadzenia przyrzadzamy po-
trawy, przede wszystkim powinny by¢
to swieze, zdrowe produkty —zwiasz-

Fot. Franke

cza w swiecie chemii i konserwantow.
Gtéwne Zrodto energii w naszym co-
dziennym positku stanowi¢ powinny
produkty zbozowe, owoce i warzywa
oraz mleko i produkty mleczne. Mie-
S0 powinnismy spozywac z umiarem,
a jesli to mozliwe, zastepowac je ry-
bami i roslinami straczkowymi. Zdro-
wa zasada jest unikanie ttuszczdw,
zwlaszcza zwierzecych. Na zdrowie
negatywnie wptywajg takze stody-
cze, ktére nazywane sg (podobnie
jak alkohol) Zrédtem ,pustych kalo-
ri”. Podczas przyrzadzania potraw
powinnismy unikac soli. Nalezy wie-
dzie¢, ze juz podczas produkgji pro-
duktow (zwtaszcza miesa, ryb, wedlin,
seréw) jest ona dodawana do zyw-
nosci. Smaczniej i zdrowiej jest wiec
s6l zastapic ziotami. W wypadku go-
towania na parze mozna bez proble-
mu z niej zrezygnowac.

Odpowiednia
obrobka
0d dawna trwa spér, kto-

ry typ obrébki termicznej jest zdrow-
szy i ma wiecej zalet. Ten z wykorzy-
staniem gazu i ognia czy ten zwigzany
z energig elektryczna. Ma to, oczywi-
Scie, wptyw na smak i zapach przyrza-
dzanych potraw, jednak o wiele istot-
niejsza jest tzw. piramida zdrowego go-
towania. Bezsprzecznie najzdrowsze jest
gotowanie na parze. Kolejnym zdrowym
procesem jest gotowanie klasyczne, na-
stepnie duszenie, pieczenie, gotowa-
nie mikrofalowe, a na koAcu (niestety,
zwykle przez nas najbardziej ulubione)
grillowanie i smazenie. Warto zwrdci¢
uwage na fakt, ze juz sam typ obrébki
termicznej potraw bardzo czesto deter-
minuje rodzaj urzadzenia, jakie wybie-
rzemy. Pamietajmy, ze nasz wybér mu-
si przebiega¢ miedzy zdrowym rozsad-
kiem a przyzwyczajeniami. Na szczescie
coraz wieksza liczba urzadzen umozli-
wia stosowanie catego spektrum obréb-
ki termicznej — od gotowania na parze
po grillowanie.

Poprawna
konfiguracja
piekarnika

Czas i temperatura grzania oraz sto-
sowane techniki i typy oddziatywania
na potrawe za pomocg ciepfa, wilgot-
nosci oraz strumienia powietrza to ko-
lejne niezbedne elementy. Poza parg,
opiekaniem czy wymuszonym obiegiem
powietrza (z jakim mamy do czynie-
nia zwykle w piekarnikach), produ-
cenci stosujg wiele opcji i kombinacji
grzania. Sg one czesto dedykowane
danym rodzajom produktéw i potra-

wom. Warto sie z nimi wszystkimi do-
ktadnie zapoznac. Rzecz to istotna, bo-
wiem w praktyce im szerszy wachlarz
mozliwosci urzadzenia, tym bardziej
zaspokoi ono nasze kulinarne ocze-
kiwania. Oczywiscie, jest to sprawa
dos¢ subiektywna, bowiem dla jed-
nych najwazniejsze bedzie grillowa-
nie, a dla innych gotowanie na parze.
Pamietajmy, ze zakres mozliwosci ku-
linarnych, a wiec typéw grzania (paro-
we, konwencjonalne, szybkie, wolne)
oraz stosowanie pary, ptynna regula-
Cja temperatury, nadmuchu czy wil-
gotnosci najlepiej ukazuja mozliwo-
$ci urzadzen do gotowania w ogdle.

Bezpieczne
i komfortowe
uvzytkowanie

Waznymi determinantami wptywa-
jacymi na dobry wybér piekarnika sq
komfort obstugi, aspekty ekonomicz-
ne uzytkowania oraz bezpieczenstwo.
To ostatnie dotyczy zaréwno sprzetu,
jak i samego uzytkownika. Ma przy
tym niezwykle szeroki wymiar — od
zabezpieczen okreslonych prawnie
po autorskie konstrukcje i rozwigza-
nia techniczne. Codzienne gotowanie
i przygotowywanie potraw wymaga
rozwigzan przyjaznych i praktycznych,
ale takze ekonomicznych. W duzej
mierze wynikajg one z doswiadcze-
nia, tradydji i specjalizacji producen-
ta. Nie ma tu miejsca na przypadkowa
oferte i przypadkowy sprzet.

Réznorodne
wyposazenie
Przyrzadzi¢ zdrowe i smacz-

ne dania pomagaja rozmaite akceso-
ria. Moga to by¢ réznego rodzaju rusz-
ty, blachy (o niskich lub wysokich kra-
wedziach) czy naczynia zaroodporne.
UmoZliwiaja one przygotowanie rozma-
itych potraw — od soczystych pieczeni,
przez grillowane warzywa, po zbozo-
we wypieki. Kupujac tego typu dodatki
oddzielnie nalezy pamietac, ze powin-
ny one by¢ dopasowane pod wzgledem
wymiaréw do konkretnego modelu.
Na wyposazeniu, o ile piekarnik obstu-
guije takie rozwigzanie, moze znajdowac
sie tez termosonda. Kiedys podstawo-
we modele jedynie mierzyty temperatu-
re w srodku potrawy, dzi$ po osiggnie-
ciu pozadanej wartosci wytaczajg grza-
nie, informuja uzytkownika o zakoncze-
niu procesu, a najbardziej innowacyjne
dokonuja pomiaru nie w jednym, a w kil-
ku réznych miejscach przygotowywa-
nej potrawy (zaleznie od modelu i pro-
ducenta sprzetu) i dostosowuijg do niej
parametry pieczenia.
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PIEKARNIKI

PYTANIE 1.

Ktory z piekarnikow

jest lepszy — gazowy
czy elektryczny?

W duzej mierze zalezy to od upodobar oraz do-
stepnych w kuchni zrédet energii. Zaletami mo-
deli elektrycznych sg bez watpienia fatwosc ob-
slugi, stosunkowo prosta instaladja, stabilnas¢
pieczenia oraz bezpieczenstwo. Modele elek-
tryczne daja takze wieksze pole manewru dzieki
elektronicznym programatorom i wielu opcjom
opiekania (od statycznego, przez wymuszony
obieg powietrza, po parowe). To takze wte] gru-
pie pojawiajg sie wszelkiego typu programy au-
tomatyczne, cyfrowe wyéwietlacze oraz szereg
funkaji dodatkowych, takich jak chocby termo-
sonda, grill, zegar, minutnik, funkdje czyszczenia
zy sterowanie o$wietleniem. W modelach ga-
zowych mozliwosci sg nieco ograniczone, a wy-
borfunkdjijest dokonywany przez manualne po-
kretfa. Tym niemniej zwolennicy prawdziwego
ognia z pewnosca wybiorg takie modele z po-
wodu dynamiki termiczne] i grzania ,zywym"
plomieniem, a takze ekonomii zuzydia gazu —
jest po prostu tanszy w eksploatadji

PYTANIE 2.

Piekarnik standardowy,
kompaktowy, a moze
poszerzony?

Z praktyki wiemy, ze wybér wymarzonego pie-
karnika powinien by¢ dostosowany do naszych
potrzeb i mozliwosc adaptacyjnych kuchni. Nie
zainstalujemy poszerzonego piekamika (np. 90
cm szerokosc), jedli nie mamy na to miejsca. Po-
dobnie nie warto kupowac modelu kompakto-
wego, jedli mamy przestronng kuchnie, piecze-
my duzo, a nawet kilka potraw jednoczesnie.
Modele standardowe to urzadzenia o typowych
rozmiarach, w ktérych zaréwno wysokos¢, jak
i szerokos¢ nie przekraczajg 60 cm. Na sklepo-
wych potkach jest wiec ich najwiecej, majg po-
jemnos¢ od 35 do 70, a nawet 90 | netto, po-
zwalajg wiec na pieczenie kilku potraw jedno-
zesnie na kilku poziomach prowadnic. Modele
kompaktowe przeznaczone s3 jednak dla mniej
wymagajacych uzytkownikéw, ktérzy z pie-
kamika korzystaj rzadziej, lub po prostu nie
maja miejsca na wieksze urzadzenie.

PYTANIE 3.

Piekarnik z termoobiegiem,
grillem czy termosonda?

Wybierajac piekarnik elektryczny, warto zwré-
ci¢ uwage, jakie zastosowano w nim rozwigza-
nia poza klasycznymi. Najlepiej, jesli urzadzenie
ma zaréwno grill do opiekania z wierzchu po-
trawy, termoobieg, ktdry skraca czas pieczenia
(wymuszony ruch powietrza), jaki termosonde,
ktra $wietnie sprawdzi sie szczegdlnie przy pie-
czeniu duzych porcji miesa i bedzie kontrolowac
temperature wewnatrz potrawy. Ciekawym roz-
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czym sie kierowac¢ przy zakupie odpowiedniego sprzetu?

Fot. Concept

wigzaniem jest takze obrotowy rozen. Wspo-
mniane funkde wydatnie wptywaja na komfort
obrébki termicznej.

PYTANIE 4.
Czy warto kupic
piekarnik parowy?

Zdecydowanie tak. Takie rozwigzanie jest od lat
wykorzystywane w gastronomii profesjonalne]
i coraz czesciej pojawia sie takze w naszych do-
mach. Piekarniki parowe maja kilka zalet. Jedng
znajwazniejszych jest to, ze pieczenie i gotowa-
nie na parze zachowije wiekszos¢ wartosdi od-
zywezych oraz witamin. Plusem tych urzadzen
jest tez mozliwos¢ pofaczenia tradycyjnego pie-
(zeniaz gotowaniem na parze. Warto pamietac,
Ze wyrézniamy dwie grupy piekamikdw —z wy-
korzystaniem parowania statycznego (specjal-
ny pojemnik na wode lub brytfanna, ew. pod-
grzewana misa) oraz rzadsze, ale i o wiele efek-
tywniejsze modele z generatorem pary. W obu
wypadkach pod wptywem temperatury woda
zostaje zmieniona w pare, ktéra rozprowadza-
na jest po calej komorze. Réznica jest jedynie
w pierwszym wypadku obieg grawitacyjny (ha-
turalny), w drugim wymuszony. Modele parowe
daja wiele ciekawych mozliwosd kulinamych.

PYTANIE 5.
Czym rozni sie piekarnik
parowy od urzadzenia

do gotowania na parze?

Réznica jest zasadnicza. Piekarniki parowe
to w praktyce tradycyjne piekamiki z klasycz-
nymi funkcami grzania, a wiec termoobiegiem,
grillem, opiekaczem, dodatkowo wyposazone
jedynie w zbiomik na wode, ktéry wtfacza pare
do komory (lub woda paruje na dnie komory —
w zaleznosci od modelu). W piekarnikach tem-
peratura moze osiggac nawet 250 °C. W wypad-
ku urzadzen do gotowania na parze tempera-

tura waha sie w przedziale 100-130°C, a para
wytwarzana jest strefowo przez generator pary.
| cho¢ urzadzenia do gotowania na parze nie
majg tak wielu funkdi grzewczych jak piekar-
niki, to s3 uznawane za najzdrowszy i najbar-
dziej zalecany spos6b obrdbki cieplnej w ogdle.

PYTANIE 6.

Czy piekarnik
z mikrofalg ma sens?

Ma, oile chcemy korzystac z techniki mikrofalo-
wej na co dzien. Taki piekarnik faczy tradycyjne
grzanie z funkcjami kuchenki, przy czym nale-
Zy pamietac, ze nie zawsze jest wskazana ak-
tywadja mikrofal przy danej potrawie (czasem
lepiej jest ja upiec w sposéb tradycyjny). Mikro-
fale moga by¢ uzywane samodzielnie, np. do
podgrzewania lub rozmrazania potraw, lub ze
standardowa funkdg pieczenia. Producenci ofe-
rujacy takie piekamiki twierdza, ze proces pie-
(zenia dzieki mikrofalom maze by¢ skrécony
0 nawet 70 proc. w poréwnaniu z tradycyjny-
mi modelami. Ma to réwniez wptyw na efek-
tywnos¢ energetyczng piekamika, poniewaz
krétsze uzytkowanie sprzetu wiaze sie z redu-
kowaniem poboru energii.

PYTANIE 7.

Co oznacza, ze piekarnik
jest podwadjny?

Znaczy 1o tyle, ze podazajac za potrzebami
coraz bardziej wymagajacych konsumentow
producenci wprowadzajg konstrukcje piekar-
nikow, ktdre maja dwie komory pieczenia za-
warte w jednej bryle. Takie modele przezna-
czone sg przede wszystkim dla klientow, kté-
rzy pieka duzo i czesto, a dodatkowo przyrza-
dzajq cate i do tego rézne positki jednoczesnie,
np. dwa dania obiadowe i stodki deser. Oprocz
podwajnych komér na uwage zastuguja rozwia-
zania (np. dzieki specialnym separatorom), kté-

re w jednej komorze pozwalaja na pieczenie kil-
ku potraw jednoczesnie, bez mieszania sie sma-
kéw i zapachow.

PYTANIE 8.

Co to sq urzadzenia
duo lub trio?

Modele nazywane potocznie duo lub triofacza
w sobie funkgonalnosc kilku urzadzen. W jed-
nej ,bryle” skrywaja np. piekamik, zmywarke
i plyte grzejna. Okreslenie to wziefo sie od urza-
dze marki Candy, protoplasty tego rozwigzania.
Potgczenie takie moze by¢ przydatne zwlaszcza
w matych kuchniach, w ktdrych liczy sie kaz-
dy centymetr, lub kiedy gospodarstwo domo-
we jest mate (np. singla). Urzadzenia tego typu
53 przystepne cenowo i praktyczne w uzyciu.

PYTANIE 9.

Po co stosuje sie
podwdjne lub potrdjne
drzwi piekarnika?

Bezpieczenstwo uzytkowania jest dla produ-
centow bardzo waznym aspektem. W piekami-
kach wystepuja wiec podwdjne, potréjne, a na-
wet poczwome przeszklenia w drzwiach, ktére
powoduia, Ze temperatura na froncie nie prze-
kracza 30-50 °C. Ponadto stosuie sie blokade
drzwi piekamika, ktéra podczas pracy urzadze-
nia nie pozwala go otworzy¢. Dodatkowo pro-
ducend stosuja zewnetrzne chtodzenie obudo-
wy i drzwi, czyli specjalne systemy obwodowe,
ktére po aktywowaniu danej opdji lub progra-
mu automatycznie wiaczajg wentylator, chio-
dzacy front lub zasysajacy powietrze. W mode-
lach gazowych stosuje sie standardowe, wyma-
gane przepisami unijnymi zabezpieczenie prze-
aw wyptywowi gazu.

PYTANIE 10.

Co jest lepsze — czyszczenie
pirolityczne, katalityczne
czy moze parowe?

W zaleznosci od modelu piekarnika do-
stepne moga byc rozne opdje czyszczenia.
Za bardzo wydajne i przydatne rozwigza-
nie uwazana jest piroliza, ktéra wykorzy-
stuje czyszczenie przy pomocy bardzo wy-
sokiej temperatury ,wypalajac” zabrudze-
nia. Po tej czynnosci nalezy wymies¢ suchy
osad i gotowe. Kataliza z kolei dziata na za-
sadzie wchfaniania tfuszczow w specjalne
whkiady katalityczne i wypalaniu ich podczas
nagrzewania sie piekarnika do réwnie wy-
sokiej temperatury. Funkcja czyszczenia pa-
rowego polega natomiast na wykorzystaniu
wody i wiaczeniu grzania z okreslonymi pa-
rametrami podanymi przez producenta. Pod
wptywem temperatury woda paruje i roz-
puszcza zaschniety brud. Po tym nalezy ko-
more przetrze¢, a miejsca, ktdre sie nie do-
czyscity, domy¢ recznie.
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W piekarniku FRANKE réwnoczes$nie
przygotujesz cztery dania,

np. zapiekanke warzywna, soczysta
wotowine, delikatng rybe oraz lekki,
kokosowy biszkopt.

Dzieki opatentowanej technologii
grzatek DCT zapachy nie przenikaja
sie, a dania sg perfekcyjnie
wypieczone.

Dowiedz sie wiecej o DCT na
www.franke.pl/ks
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ETYKIETY
ENERGETYCZNE
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Etykieta efektywnosci energetycznej
umieszczana na opakowaniv lub dotgczana
do dokumentacji produktu jest cennqg
wskazowkq zwiqgzang z podstawowymi
parametrami oraz cechami urzgdzen

AGD. Szczegdlny wymiar kiadzie sie tu na
aspekty ekologiczne i ekonomiczne.

0 zapoznaniu sie z tre-
$cig etykiet mozemy po-
rownac ile dane urzadze-
nia zuzywaja energii, jaka
majq pojemnos¢ czy tez jakie jest zro-
do ich zasilania. Informacje te prezen-
towane s z wykorzystaniem specjal-
nych ikonek umieszczonych na etykie-
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cie, zgodnie z ustalonym szablonem.
W oparciu o dyrektywe ELD (tzw. dy-
rektywe w sprawie odpowiedzialno-
$ci za $rodowisko) Komisja Europej-
ska opracowuje tzw. akty delegowa-
ne dla poszczegoinych grup produkto-
wych urzadzen, tych w ktérych zasto-
sowanie etykiet energetycznych moze

Fot. Fregia

Fot. Sharp

przyczynic sie do oszczednosci ener-
gii. Dokumenty te s3 obowigzujgce we
wszystkich krajach Unii Europejskiej.

Efektywnosé

energetyczna i nie tylko
Od sierpnia 2017 r. obowiazuja no-
we przepisy Parlamentu Europejskie-
go i Rady (UE) 2017/1369 z dnia 4 lip-
ca 2017 r. ustanawiajgce ramy ety-
kietowania energetycznego. Zastapi-
ty one dyrektywe 2010/30/UE z dnia
19 maja 2010 r. w sprawie wskazania
poprzez etykietowanie oraz standar-
dowe informacje o produkcie. Usta-
wodawca przewiduje, ze w ciggu kil-
ku nastepnych lat zauwazymy wyraz-
ne zminimalizowanie zuzycia energii
elektrycznej, a takze zapotrzebowa-
nia na zuzycie energii w ujeciu glo-
balnym. Etykieta energetyczna po-
winna by¢ dostepna dla kazdej po-
jemnosci piekarnika. Przewiduje skale
klas efektywnosci energetycznej: od
A+++ do D (urzadzenie pracujace
w klasie A+++ jest najbardziej ener-
gooszczednym modelem, a w klasie
D — najmniej). Kolorowe strzatki be-
dace ttem dla oznaczenia literowe-
go stuza do odréznienia efektywno-
$ci energetycznej urzadzen: ciemno-
zielony wskazuje na wysoko energo-
oszczedny produkt, a czerwony na
najmniej oszczedny. Etykiety ener-
getyczne piekarnikéw zawieraja ta-
kie informacje jak: nazwa dostawcy
lub znak towarowy, identyfikator mo-
delu dostawcy (alfanumeryczny kod,
ktéry odréznia okreslony model do-
mowego piekarnika od innych), zro-
dto energii domowego piekarnika,
klasa efektywnosci energetycznej,
pojemno$¢ uzytkowa komory (w li-
trach w zaokragleniu do najblizszej
liczby catkowitej). Istotnym parame-
trem jest zuzycie energii elektrycznej

*« * "( °®
ENERG D
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Przyktady etykiet energe-
tycznych dla piekarnikow
gazowych i elekirycznych.
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(wyrazone w kWh/cykl w zaokra-
gleniu do dwoch miejsc po przecin-
ku). Jest to jest to warto$¢ obliczana
na podstawie obowiazujacych norm
technicznych, przypadajgca na jeden
cykl upieczenia w trybie tradycyjnym
oraz, jezeli jest dostepny, z uzyciem
wentylatora. W wypadku piekarni-
kéw gazowych zuzycie energii jest
podawane réwniez w megadzulach
na cykl (z doktadnoscig do dwdch
miejsc po przecinku).
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NOWA LINIA PIEKARNIKOW

PIEKARNIKI, KTORE URZECZYWISTNIA TWOJE KULINARNE ZYCZENIA.
Poniewaz naszym najwiekszym zyczeniem jest, aby Twoje zyczenia sie spetnity.

v LATWOSC CZYSZCZENIA v LATWOSCUZYTKOWANIA v ENERGOOSZCZEDNOSC

DualClean Az do 50 réznych O 20% mniejsze
Dwa systemy ufatwiajace programow zuzycie energii
czyszczenie: Pyroliza automatycznych dziekiklasie

i HydroClean® efektywnosci A+

www. teka.com

vfa WP

A REAL HOME


https://www.amica.pl/produkty/produkt/4968-Piekarnik_do_zabudowy-Amica_INTEGRA-N_EBI_7542_B_AA
https://freggia.pl/pl/products/builtin/ovens/id_24.html
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Wybierajgc piekarnik nie nalezy zapominaé
o roznorodnych parametrach technicznych,
jakimi charakteryzujq sie te urzgdzenia.
Waine jest rowniez bezpieczne i komfortowe

vzytkowanie sprzetu.

arametry techniczno-uzyt-
kowe okreslaja specyfike
urzadzen i to dzieki nim
w szczegdtowy sposéb
poréwnujemy mozliwosci urzgdzen
i wybieramy najlepszy dla nas wa-
riant. Obejmuja przy tym zaréwno
kluczowe aspekty zwigzane z przy-
faczem gazowym czy elektrycznym,
jak i wiele atrybutéw funkcjonalnych,
np. pojemnos¢ urzadzenia czy liczba
komér w piekarniku. Z tymi najwaz-
niejszymi warto wiec szczegélnie sie
zapoznad.
Wybierajgc piekarnik tradycyjny, z opcja pa-
ry (nie myli¢ z urzadzeniami do gotowa-
nia na parze) czy ten kompaktowy, po-
winnismy zwréci¢ uwage na takie pa-
rametry jak rodzaj zasilania, wymiary
zabudowy, pojemno$¢ uzytkowa, moc
catkowita czy klasa efektywnosci ener-
getyczne].
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Fot. Amica

Rodzaj zasilania

Wiekszo$¢ piekarnikow jest zasilana
energig elektryczng, cho¢ nalezy za-
znaczy¢, ze na rynku funkcjonuja tak-
ze modele gazowe (i nie méwimy tutaj
o archaicznych piekarnikach z lat 80. XX
w.). Pierwszy typ zasilania charaktery-
zuje sie przede wszystkim prostotg w in-
stalacji i podtgczenia do Zrédta zasila-
nia. Modele elektryczne s zwykle bar-
dziej zaawansowane techniczne, stabil-
ne termicznie, komfortowe i maja wiece
funkdji. Modele zasilane gazem sg eko-
nomiczne, ale charakteryzuja sie mniej-
573 sprawnoscia. Piekarniki gazowe bez-
wzglednie powinny mie¢ zabezpiecze-
nie przeciw wyptywowi gazu oraz au-
tomatyczng zapalarke.

Wymiary urzgdzenia
Wymiary to niezmiernie istotny para-
metr. Bardzo czesto bowiem dochodzi
w tym obszarze do pomytek zwigza-
nych z okresleniem wymiaréw urza-
dzen. Pamietajmy, ze mamy do czy-
nienia z wymiarami czesci widocznej
oraz otworem do zabudowy. Na ryn-
ku mamy trzy podstawowe rozmia-
ry urzadzen: tradycyjne o wysoko-
$ci i szerokosci réwnej 60 cm, kom-
paktowe o wysokosci zmniejszonej
do 45 cm (szerokos¢ pozostaje bez
zmian, mimo ze na rynku s takze mo-
dele o mniejszej gtebokosci), a takze
poszerzone, ktérych szerokosci wy-
nosi nawet 90 cm. Pozostate wymia-
ry moga réwniez ulec zmniejszeniu,
poniewaz piekarniki poszerzone wy-
stepuja w wersji standardowej (wy-
sokos¢ rowna 60 cm), a takze kom-
paktowej (szerokos¢ 90 cm, a wyso-
kos¢ srednio 4550 cm).

Fot. Sharp

Fot. Concept

Pojemnos¢ uzytkowa
Nieodtgcznym parametrem zwigzanym
z wymiarem urzadzenia jest pojemnos¢
uzytkowa. Dzisiejsi klienci stawiajg mi-
mo wszystko na wielkos¢ komory grza-
nia, dlatego warto przyjrzec sie jej bli-
zej. W modelach standardowych (60
cm) pojemnos¢ waha sie od 35 do 751,
cho¢ bez problemu znajdziemy tak-
ze modele o pojemnosci nawet 90 !
Takie urzadzenia, mimo ze maja stan-
dardowe wymiary wysokosci, szero-
kosci i gfebokosci, nazywane sg mo-
delami XXL. Konstrukcje kompakto-
we z kolei (jak sama nazwa wskazuje)
majg mniejszg komore grzania. Jej po-
jemnos¢ oscyluje miedzy 25 a 40 I. Mo-
dele poszerzone osiggajg za$ od 70 do
nawet 100 | pojemnosci.

Moc i efektywnosé¢
energetyczna

Parametr mocy okresla maksymalna
moc przytaczeniowy, jaka urzadze-
nie moze pobrac przy aktywowaniu
wszystkich funkgji i opdji. Jest nie-
zmiernie wazny, bowiem od niego za-
lezy, czy musimy wykorzystywac wie-
cej niz jedna faze lub zwieksza¢ moc
przyfaczeniowa. Modele o matej mo-
cy przytaczeniowej majg moc od 1,5
do 2 kW, o sredniej mocy — od 2 do
3,5 kW, za$ duzej — powyzej 3,5 kW.
Jesli piekarnik i ptyta pracuja na jed-
nym obiegu elektrycznym z zabezpie-
czeniem np. 16 Aimocg przyfaczenio-

Programy automatyczne
znacznie utatwiajg obstu-
ge urzqdzenia i przygoto-
wywanie rozmaitych po-
traw. Model KS-70S501SS
marki Sharp ma ich do-
stepnych az 150.
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Fot. Teka

Piekarnik moze byé
wyposazony w prowadnice
teleskopowe, ktére

w znacznym stopniu
utatwiajq eksploatacje,
szczegOlnie jesli jest
czesto wykorzystywany.
Pozwalajg one w tatwy
i bezpieczny sposéb
wysung¢ blache

z piekarnika.

wa licznika 7 kW, niemozliwe bedzie
podfgczenie na jednym obiegu (1 fazie)
urzgdzen majacych tacznie np. 12 kW.
Wbrew pozorom, jednym z wazniej-
szych parametréw piekarnika jest je-
go efektywnos¢ energetyczna (wyra-
zana w tzw. klasach). Ten i inne pa-
rametry s prezentowane na etykie-

www.infoprodukt.pl

cie energetycznej. Wiecej na ten te-
mat pisalismy w poprzednim rozdzia-
le niniejszego ,InfoProduktu”.

Bezpieczenstwo
uzytkowania

Bezpieczenstwo to kluczowy aspekt
w przypadku sprzetu grzejnego. Urza-
dzenia te wykorzystujg bowiem ener-
gie elektryczng i gazowg i uzytkowane
sg w naszych domach. Tam, bardzo cze-
sto bywajg ,testowane” przez nasze po-
ciechy. Z tych wzgleddw aspekty zwia-
zane z bezpieczenstwem sg bardzo po-
waznie traktowane przez producentow,
ktorzy dodatkowo spetnia¢ musza rygo-
rystyczne normy i zalecenia. Z rozwigza-
niami tymi warto sie zapozna¢, bowiem
ich zadaniem jest niwelowanie mozliwo-
$ci porazenia pradem, wybuchu gazu czy
chociazby ryzyka oparzen. Poprawiajg one
takze komfort obstugi i dbajg 0 nasze ku-
linarne efekty.

Piekarniki i inne urzadzenia grzewcze
byty niegdys czestym Zrédtem popa-
rzen. Dzi$ wykorzystywane rozwiaza-
nia zapewniajg przy odpowiedniej roz-
wadze i przestrzeganiu podstawowych
zasad, petne bezpieczenstwo. Wpro-
wadzono przy tym wiele udogodnien
wptywajacych na komfort obstugi. Jed-
nym z nich sg przeszklone drzwi fronto-
we, ktore z zewnatrz nie nagrzewajg sie
powyzej okreslonej temperatury (np.
65 °C). Producenci stosujg przeszklenie
podwdjne, potréjne, a nawet poczwor-
ne. Oprécz dodatkowych szyb ochron-
nych stosuje sie szyby refleksyjne, od-
bijajace ciepfo do $rodka. Zastosowa-
nie takiego elementu wptywa takze na
efektywnos¢ pieczenia, poniewaz szy-

PIEKARNIKI
J Pojemna komora piekamika

W piekarnikach bardzo waznym ele-
mentem jest komora, jej funkcjonal-
nos¢ i pojemnos¢. Przyktadem po-
jemnych urzadzen sa piekarniki firmy
Miele nalezace do linii Active (mode-
le H 2265 B Active, H 2265 BP Acti-
ve, H 2267 B Active), w ktérych komo-
ra pieczenia ma az 76 | pojemnosci.
Pie¢ dostepnych pozioméw gwaran-
tuje pefen komfort obstugi w trakcie
pieczenia. Urzadzenia z linii Active ide-
alnie nadajg sie do przygotowywania
duzych porcji miesa oraz rozmaitych
wypiekéw. Mozna je zabudowac pod
blatem lub w wysokiej szafce. Gtad-
ka, opatentowana powtoka Perfect-
Clean, ktdrg pokryte jest wnetrze i bla-
chy piekarnika oraz emalia katalitycz-
na na tylnej $cianie piekarnika, ufa-
twiaja utrzymanie urzadzenia w czy-

stosci. Dostepny jest réwniez piekar-
nik w wersji z pirolizg (model H 2265
BP Active) oraz z oryginalnymi wysu-
wami FlexiClip (model H 2267 B), kt6-
re pozwalaja na wygodne wyjmowa-
nie blach. Wszystkie piekarniki z linii
Active wyposazone sg w 7-segmen-
towy wyswietlacz (ze sterowaniem
przy uzyciu pokretfa EasyControl) oraz
chtodny front, ktdry zapewnia ochrone
przed oparzeniem. Ponadto uzytkow-
nicy piekarnikdw Active majg do dys-
pozycji 7 (w modelu H 2265 B Active)
lub 8 programéw pieczenia (w mode-
lach H 2265 BP Active i H 2267 B Ac
tive), w tym program Przyrumienianie
i program Intensywny. Produkowane
w Niemczech urzadzenia z linii Acti-
ve charakteryzujg sie klasa efektyw-
nodci energetycznej A+.

ba staje sie dobrym izolatorem ciepta.
Oprécz stosowania dodatkowych szyb
ochronnych spotyka sie takze zaawan-
sowane systemy chtodzenia obudowy.
Zazwyczaj wyposaza sie je w specjal-
ny kanat odprowadzajacy ciepto i wen-
tylatory chtodzace lub systemy grawita-
cyjne zasysajace zimniejsze powietrza
z otoczenia.

Obecnie niemal wszystkie urzadzenia
wyposazane sg w blokade panelu stero-
wania. Dzieki temu wytaczy¢ mozna cat-
kowicie go dezaktywowac lub wytgczy¢

W ofercie niektérych
producentéw AGD
znajdziemy specjalne
naczynia umozliwiajgce
gotowanie i pieczenie

na parze w piekarnikach
pozbawionych zbiornika
na wode i generatora
pary. Przyktadem takiego
zestawu jest Multicook do
piekarnikéw marki Teka.

okreslone przyciski lub opcje sterowania
urzadzeniem. Wykorzystywana jest tez
blokada drzwi urzadzenia — zwykle me-
chaniczne, ale bardzo praktyczne roz-
wigzanie. Specjalng zapadke stosuije sie
W gornej czesci drzwi, tak aby uniemoz-
liwic¢ otworzenie ich i dostep do komory
grzania. W modelach zaawansowanych
elektronicznie stosowane sg blokady au-
tomatyczne. Przydatnym rozwigzaniem
sq tez prowadnice z funkcjg Stop, ktdra
uniemozliwia wysuniecie sie blachy z pro-
wadnic. Ostatnim, ale nie mniej waznym
jest zabezpieczenie przeciw wyptywowi
gazu — stosuije sie je nie tylko w piekar-
nikach wykorzystujacych to zrédto ener-
gii, ale takze w ptytach gazowych. Ma
ono chroni¢ uzytkownika przed niespo-
dziewanym ulatnianiem sie gazu. W razie
zalania palnika doptyw gazu zostaje au-
tomatycznie odciety.

Sterowanie piekarnikiem

Interaktywny, elektroniczny panel stero-
wania to gféwny element kazdego no-
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Fot. Miele


https://www.miele.pl/domestic/kuchnie-i-piekarniki-1451.htm?mat=10585650&name=H_2265_B__Active#INFO_200019956-ZIO
https://sharphome.eu/pl/sharp/gotowanie/ks-70s50iss/
http://www.teka.com.pl/pl/products/view/31012-akcesoria-zestaw_multicook
https://www.miele.pl/domestic/piekarniki-1449.htm

Fot. Samsung
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| ll Dwie potrawy z jednego piekarnika

Na rynku pojawia sie coraz wiecej
piekarnikéw pozwalajacych na przy-
gotowywanie kilku potraw w tym
samym czasie. Co wazne, mogq
to by¢ zupetnie inne dania, np. pie-
czen drobiowa i sernik.

Dwie potrawy jednocze$nie (w od-
miennych trybach, czasach i tem-
peraturach) pozwalajg przygoto-
wac piekarniki z linii Dual Cook Flex
marki Samsung. Piekarniki wykorzy-
stujg specjalny separator umieszczo-
ny wewnatrz urzadzenia i dzielone
drzwi Flex Door, ktére pozwalaja na
otwieranie potowy lub catego pie-
karnika w zaleznosci od potrzeb.
Drzwi umozliwiaja ponadto swo-

bodne dogladanie

dan bez

ryzyka

utraty cie-

pfa. Mozna

wiec sprawdzac

stan upieczenia kaczki

nie martwiac sie, ze

przez czeste otwie-

ranie drzwi piekarni-

ka sernik w drugiej

komorze utraci cie-

pto i opadnie. Co daje pofa-

czenie tych dwdch rozwigzan tech-
nicznych? Mozliwos¢ przygotowy-
wania dwoch potraw jednoczesnie
w odmiennych temperaturach i try-
bach, a tym samym oszczednos¢
czasu i energii. Separator nie stano-
wi jednak ograniczenia, gdy chce-
my przygotowac duza pieczen dla
cafej rodziny — wystarczy go wy-
ja¢, by uzyskac¢ pojemna, 75-litro-
wa przestrzen, ktéra pomiesci du-
ze dania lub nietypowe naczynia
do pieczenia.

Dwie komory i dzielone drzwi to jed-
ne z wielu atutéw piekarnika Du-
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-

al Cook Flex. Urzgdzenie wyposa-
zone jest w liczne tryby i progra-
my, m.in.: tryb ProRoasting, ktéry
gwarantuje, ze wyjmiemy z piekar-
nika soczyste i idealnie wypieczo-
ne mieso. Pieczenie w temperatu-
rze 220 °C w pierwszej fazie przy-
gotowania powoduje zamkniecie
poréw miesa i zapobiega wysu-
szeniu. Nastepnie temperatura zo-
staje automatycznie obnizona, by
potrawa pieczona byta w optymal-
nych dla niej warunkach.

Piekarnik jest intuicyjny w obstu-
dze, aby ufatwi¢ kuchenne zmaga-
nia réwniez mniej doswiadczonym
uzytkownikom. Podéwietlane iko-

ny na panelu ste-
rujgcym pozwa-
laja sprawnie usta-
wi¢ odpowiedni
tryb pieczenia, je-
go (zas i tempe-
rature.
Piekarniki Sam-
sung NV75N7677RS
oraz NV75N7647RS
z linii Dual Cook
Flex zostaty wy-
posazone w ,in-
teligentne” funk-
cje, ktore pozwa-
lajg zdalnie sterowac urzgdzeniem.
Aplikacja SmartThings pomaga do-
biera¢ i zmienia¢ programy piecze-
nia za pomoca smartfona lub table-
tu. Dzieki niej mozemy takze zdal-
nie nadzorowac prace urzgdzenia
— ile czasu zostato do korica pie-
czenia i jaka jest ustawiona tem-
peratura. Uzytkownik ma do dys-
pozycji takze 50 opcji Auto Co-
ok, ktére automatycznie dostoso-
wujg temperature i czas pieczenia
do rodzaju potrawy.

Piekarniki Freggia wyposazone sq w samoczyszczqcy sie
tylny panel katalityczny, kiéry utatwia utrzymanie w czysto-
sci nawet najbardziej niedostepnych miejsc. Niektére mo-
dele wyposazone sq takze w boczne panele katalityczne
lub mogq byé w nie wyposazone na zyczenie uzytkownika.

woczesnego urzadzenia AGD. Poza wig-
czeniem réznych opgji i funkgji, coraz cze-
Sciej petni on takze wazna role estetycz-
ng. To wiasnie dzieki niemu urzadzenie
zaczyna dziata¢ lub konczy swa prace.
Istotng role odgrywaja dzis wyswietla-
cze LED i LCD, a od niedawna — wszech-
obecna interaktywnos¢ i sterowanie na
odlegtos¢ — méwimy wtedy o tzw. ,In-
ternecie rzeczy”.

Piekarniki jako urzadzenia zaawanso-
wane technicznie powinny mie¢ pa-
nel sterowania. Oczywiscie, tylko po-
winny, bo wielu uzytkownikéw ko-
rzysta z prodizy bez jakiegokolwiek
panelu sterowania. No, ale my skup-
my sie na rozwigzaniach najnowo-
czesniejszych. Jedli wiec charaktery-
zujemy tradycyjny piekarnik, musimy
wiedzie¢, Ze na rynku wystepuja mo-
dele ze sterowaniem: mechanicznym

(manualnym), mechaniczno-elektro-
nicznym lub w pefni elektronicznym.
Pierwszy typ panelu sterowania cha-
rakteryzuje sie brakiem wyswietlacza
i zastosowaniem mechanicznych po-
kretet, ktére wypierane sg przez mo-
dele mechaniczno- elektroniczne. Pa-

Podswietlenie

uchwytu w piekarnikach
z linii IN. marki Amica
dziata jak wskaznik
ciepta resztkowego, tj.
gasnie, gdy temperatura
wewnatrz komory
spadnie ponizej 50 °C,

a powyzej 50°C

swieci w zaleznosci od
temperatury (im wyzisza
temperatura wewnairz
piekarnika, tym jasniej).

k3
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nie udanego wypieku moze stanowic nie lada wyzwanie. Dlatego warto

pomyslec o piekarniku, ktory zapewni doskonate efekty pieczenia nie wymagajac
wyjatkowych umiejetnosci. Podpowiadamy kilka rozwigzan, na ktore warto zwrocic uwage.

TWOJ NIEZAWODNY ASYSTENT

Czesto mamy watpliwosci dotyczgce wyboru
najbardziej odpowiedniej funkcji pieczenia. A
jesli piekarnik moégtby zrobi¢ to za nas? Funkcja
asystenta w piekarnikach Fulgor Milano z lini
CreActive automatycznie uruchamia wtasciwy
program po wybraniu przepisu, na ktéry akurat
mamy ochote. Zaprogramowane przepisy mozna
rowniez dostosowywac do wiasnych potrzeb
zmieniajgc czas, mase i temperature.

JEDNA Z TAJEMNIC PRAWDZIWEJ
WLOSKIEJ PIZZY

Bardzo waznym elementem udanego wypieku jest
odpowiednia temperatura. Fulgor Milano, wioska,
rodzinna firma z tradycjami, pieczenie pizzy ma

,W jednym palcu”. Aby zapewni¢ idealne warunki
do przygotowania tego doskonatego dania rodem
z Neapolu, piekarniki z funkcjg pieczenia pizzy osia-
gaja temperature profesjonalnego pieca, tj. 350 °C!
A pieczenie pizzy trwa

ok. 3 minut tak, jak w prawdzi-
wej, wioskiej pizzerii.
PIEKARNIKI NA MIARE
DUZYCH POTRZEB

Czy zdarzyto Ci sig, ze chciatas
upiec tososia w catosci, indyka
na duze przyjecie albo gicz cie-
lecg, ale Twoje plany zniweczyt
zbyt maty piekarnik? W piekar-
niku wielofunkcyjnym XXL

zlinii CreActive o szerokosci

90 cm i pojemnosci az 100 litrow upieczesz co tylko
bedziesz chcie¢. Wielkos¢ piekarnika juz nigdy nie
bedzie ograniczata Twoich pomystdw kulinarnych!
CIASNA KUCHNIA?

Nawet przy ograniczonej ilosci miejsca w kuchni
mozesz mie¢ elegancki i funkcjonalny piekarnik,
ktory zapewni profesjonalne efekty pieczenia. Do-
skonatym rozwigzaniem jest kompaktowy piekarnik
wielofunkeyjny linii Compact 45. Dodatkowo, w ra-
mach tej linii, mozesz zestawi¢ z nim inne kompak-
towe urzgdzenia o wyjatkowej, jednolitej stylistyce.

WYBIERZ SWOJ KOLOR

Paleta kolorow — biate i czarne szkto oraz stal
nierdzewna — umozliwi Ci dobranie najbardziej od-
powiedniego koloru piekarnika do Twojej kuchni.
Mozesz dopasowac kolor do mebli lub po prostu
pozwoli¢ sobie na odrobine ekstrawagancii.

SZCZEGOLY MAJA ZNACZENIE!
Doskonatosc¢ piekarnika tworzg wysokiej jakosci
detale. Dlatego Fulgor Milano wyposazyt swoje
urzgdzenia w rozwigzania, ktore zapewniajg wy-
gode i bezpieczenstwo uzytkowania.

Mechanizm automatycznego domykania drzwi
umozliwia delikatne zamkniecie piekarnika nawet
bez uzywania rgk, ktore sg zajgte innymi czynnoscia-
mi —wystarczy po prostu pchnac.

Drzwi piekarnika wyposazone w 4 szyby
termorefleksyjne, ktére zapewniaja temperature
zewnetrznej powierzchni ponizej 50 °C nawet
podczas cyklu automatycznego czyszczenia
(460°C) i posiadajg bloka-
de bezpieczenstwa.

W petni wysuwane
prowadnice teleskopowe

nych potraw.

Sonda temperatury
zapewnia precyzje w pro-
cesie pieczenia. Dostepna
we wszystkich modelach
piekarnikow ze sterowa-
niem dotykowym.

utatwiajg dostep do pieczo-

Wyjatkowy sktad emalii niezawierajgcej
niklu, ktorg pokryta jest komora i taca piekarnika
zmniejsza ryzyko szkodliwego wptywu substanciji
majgcych kontakt z zywnoscia.

Funkcja automatycznego czyszczenia
(piroliza), dostepna z poziomu wys$wietlacza,
polega na nagrzaniu komory piekarnika do
bardzo wysokiej temperatury, w ktorej spale-
niu ulegajg pozostatosci ttuszczu i potraw. Po
zakonczeniu procesu wystarczy wytrze¢ pyt
delikatng szmatka bez uzycia detergentéw
i piekarnik jest juz czysty.

Zobacz petng oferte wyjatkowych urzadzen Fulgor Milano na: www.fulgor-milano.com/pl



https://samsungmedia.pl/pr/389779/nowy-piekarnik-samsung-dual-cook-flex-dzielone-drzwi-otwieraja-nowe-mo
https://www.amica.pl/in/
https://freggia.pl/pl/products/builtin/ovens/
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|l Przyktadowe rozwigzania w panelach sterowania
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W peni dotykowy, piktogramowy panel z wyswietlaczem

Fot. Freggia

Panel z wyswietlaczem i chowanymi pokrettami

Fot. Bosch

Dotykowy panel sterowania z kotkiem magnetycznym

Fot. Gorenje
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Programator interaktywny z duzym wyswietlaczem dotykowym
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nele elektroniczne z domieszkg ele-
mentéw mechanicznych sg nieco bar-
dziej zaawansowane. Mechaniczne po-
kretta wspierane sg pracg elektroniki,
w tym przyciskéw czy wyswietlacza.
Bardziej zaawansowane sa modele cat-
kowicie elektroniczne. Piekarniki wow-
Czas wyposazone sa w centralnie usy-
tuowany wyswietlacz, ktéry odgrywa
najwazniejsza role w procesie regulo-
wania ustawien. Z jednej strony wiec
mamy do czynienia z modelami z wy-
Swietlaczem i w petni sensorowymi
funkcjami wyboru, albo samym wy-
Swietlaczem, na ktérym mozna bez-
posrednio wybiera¢ wszystkie opcje.

Interakcja konsumenta
ze sprzetem

Bezprzewodowa kontrola nad proce-
sem pieczenia w piekarniku to tylko
jedna z mozliwosci zdalnej komuni-
kacji urzadzen podtgczonych do ,In-
ternetu rzeczy”. Trend na state wpisat
sie w mozliwosci urzadzen, ktére co
chwile znajdujg nowych konsumen-
tow. Jednak co jest tego fenomenem?
Zdalne programowanie urzadzen zro-
bito furore kilka lat temu, kiedy na ry-

.

el ! Il.b

L™

Chtodny front piekarnika
to bardzo praktyczne roz-
wiqgzanie ze wzgledu na
bezpieczenstwo zwlasz-
cza najmiodszych do-
mownikow. Wielowarstwo-
wa szyba efektywnie izo-
luje drzwiczki piekarni-

ka i zapewnia niskg tem-
perature po ich zewnetrz-
nej stronie, a tym samym
bezpieczenstwo i ochrone
przed poparzeniami.

nek zaczeto wprowadzac urzadzenia
z modutami Wi-Fi i Bluetooth. Wtedy
byt to krok do innowacyjnosci, dzi$
ta innowacyjnos¢ staje sie coraz po-
pularniejsza. Konsumenci chetnie wy-
bieraja urzadzenia, ktére dadzg im
komfort — pozwolg im na przykfad le-
zac na kanapie, przygladac sie proce-
sowi pieczenia czy regulowac¢ wcze-
$niej wybrane parametry z poziomu
tabletu czy smartfona. Wystarczy za-
instalowac aplikacje mobilng przygo-
towang przez producenta, sparowac
urzadzenie z lokalng siecig Wi-Fi oraz
cieszy¢ sie mozliwoscig zdalnej obstugi.

=l

Aplikacja Home Connect jest kompatybilna z niektérymi
modelami piekarnikéw marek Bosch, Siemens i Gaggenau.
Pozwala na zdalng kontrole nad urzgdzeniem, ale réwniez
m.in. na wyswietlanie przepisow, ktére dostosowane sq do
konkretnego modelu piekarnika. Jej funkcjonalnosé moze-

my sprawdzi¢ w trybie Demo.
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gorenje

Life &implified

KUCHNIA

PIEKARNIKI DO ZABUDOWY

MISTRZOWSKA

GORENJE HomeMade

HomeMade

BigSpace

W kazdym z piekarnikow Gorenje przebiega tysigce
w petni skoordynowanych procesow fizycznych, by na
koncu zapewnic jeden cel - pyszne jedzenie.

Nasze piekarniki to osobisci asystenci gotowania:
innowacyjny ksztatt komory zapewnia réwnomierne
rozprowadzanie gorgcego powietrza. Oferujg szeroki
wyboér przyjaznych dla uzytkownika konfiguraciji,
zapewniajgcych idealne warunki pieczenia oraz
powtarzalnos¢ rezultatow, co pomoze Ci cieszyC sie
idealnymi wypiekami za kazdym razem.

gorenje.pl



https://www.home-connect.com/pl/pl/
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Fot. Bosch

g |

Piekarniki mogg mie¢ wbudowany modut Wi-Fi, co pozwala na
zdalnqg obstuge wielu réznorodnych funkciji tych urzqdzen za po-
srednictwem smartfonéw lub tabletéw z zainstalowanq odpo-
wiedniq aplikacja. Moze byé rowniez dostepna kontrola glosowa.

Fot. Fulgor Milano

h -"""-f

Wsrdd akcesoridow dostepnych do niektérych modeli moze znaj-
dowad sie termosonda, ktéra kontroluje temperature wewnaqtrz
pieczonej potrawy w trakcie catego procesu, zwiekszajgc precy-
zZje pieczenia. Termosondy uzywa sie przede wszystkim do przy-
gotowywania miesa, ale takze réznego rodzaju ciast.

Fot. Teka
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FUNKCJE | ROZWI

Piekarniki to wyjgtkowo innowacyjna grupa

w segmencie urzgdzen grzewczych. Sq w nich

wykorzystywane najnowoczesniejsze
technologie i rozwigzania, w tym moduty
cyfrowe, dzieki ktérym mozemy nawet
sterowaé piekarnikami na odlegtosé.

piekarniku tradycyjnym, jedng
z podstawowych funkdi jest
mozliwos¢ regulacji tempe-
ratury grzatek oraz rodzajow
grzania. Standardowo kazdy piekarnik wy-
posazony jest w kilka nastawdw, .. grzat-
ka gdrna, dolna, grzatki gérna i dolna, gl
czy termoobieg. Obok podstawowych opgji
grzania znalez¢ mozna takze funkcje rozbu-
dowane, takie jak maty lub duzy grill, gril
podwajny (korzystajacy z dwach grzatek
goémych), turbogrill, termoobieg z grzatka-
mi gérng i dolng, a takze obieg powietrza
z grilem. Modyfikadji jest wiele, a ich za-
stosowanie zalezy wytacznie od kreatyw-
nosci producenta i zaawansowania tech-
nicznego urzadzenia.

Wyjatkowo praktyczne

Jedng z popularnych funkgji jest rozen. To roz-
wigzanie daje mozliwos¢ kansumentom na-
ktucia miesa (np. drobiu) na obracajacy sie
szpikuleci opiekania potrawy z réznych stron
réwnomiernie. W standardowych modelach
nie brakuje takZe oswietlenia, zapamietywa-
nia ustawien czy minutnika, zapewniajacych
funkcjonalne i komfortowe przygotowanie
potraw. Coraz czesciej naszg uwage przy-
ciagaja jednak modele bardziej zaawan-
sowane, ktére oprécz tradycyjnych funkdji
grzania zachwycajg interaktywnoscia, au-

tomatyka, komfortem pracy, a nierzadko
funkcjami minimalizowania czasu i poboru
energii elektrycznej.

Automatyka dziatania

i nie tylko

Mdwigc 0 automatyce mamy na mysli goto-
We, Zaprogramowane W pamied programy,
ktdre zostaty dobrane pod katem konkret-
nych potraw czy dan—tak, by wszystkie pa-
rametry i rezultaty grzania byty dla danego
produktu najlepsze z mozliwych. Uzytkow-
nik nie musi wiec szuka¢ w przepisach czy
instrukgji obstugi, jak dfugo nalezy piec np.
dréb i jaka grzatke do tego celu aktywowac.
W tego typu piekarnikach tkwig ogrom-
ne mozliwosdi i olbrzymi potencjat. Moze-
my dzieki nim piec ryby, mieso, rozmrazac,
utrzymac potrawy w cieple, piec pizze, chleb,
podgrzewac talerze, suszy¢, pasteryzowa,
wspomagac proces wyrastania ciasta, piec
samo ciasto czy zapiekanki. W przypadku
najbardziej wysublimowanych rozwigzan pie-
karniki dajg uzytkownikom mozliwo$¢ wy-
boru precyzyjnego programu z listy nawet
ponad 200 pozydji! Co wiecej, liste te mo-
zemy powiekszy¢, zapisujgc w menu wia-
sne ustawienia i preferendje.

Ciekawa funkcja, a raczej grupg funkdji,
jest przyrzadzanie kilku potraw jednocze-
$nie w jednej komorze. Rozwiazanie to jest
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nie tylko praktyczne, ale mozna je nazwac
réwniez ekonomicznym z racji minimalizo-
wania poboru pradu na pdzniejsze przygo-
towanie nastepnych dan. Stosowane 53 tutaj
specjalne systemy nadmuchu i przekazywa-
nia ciepfa, tak, aby w jednej komorze moz-
na byfo piec zaréwno sfone i bardzo aroma-
tyczne dania miesne lub rybne, a z drugiej
stodkie przekaski lub ciasta. Niektdrzy pro-
ducendi réwniez proponuig specjaine sepa-
ratory w formie wyjmowanych plytek, ktére
oddzielajg poziomy piekarnika, tak aby za-
pachy nie wymieszaly sie.

Systemy pieczenia
Producenci nie zapominajg o opatentowa-
nych i innowacyjnych systemach, ktdre po-
zwalajg na réwnomierne i efektywne piecze-
nie. Wiele z nich wyposazono w rozwiazania
sprzyjajace minimalizowaniu poboru energii
elektrycznej. Producenci zatem stosujg wy-
sokowydajne wentylatory o réznych ksztat-
tach, ktore skutecznie rozprowadzajg gorace
powietrze po cafej komorze. Podobnie rzecz
sie ma z grzatkami. Niecodziennie spotyka-
ne grzatki skonstruowane s3 z kilku elemen-
tow grzejnych, dla lepszego efektu opieka-
nia. Nie mozna takze w tym miejscu zapo-
mnie¢ o pionierskich ksztattach komdr, kto-
re albo nawiazuja do tradycyjnych piecow
chlebowych, albo tez stworzone s3 tak, aby
odbija¢ od $cian rozprowadzane powietrze.
W piekarnikach moze by¢ réwniez dostepny
tzw. szybki nagrzew. Jest to bardzo prak-
tyczna funkda, ktdra pozwala gwattownie
0siggna¢ pozadang temperature w zaled-
wie kilka minut.

W niektdrych piekarnikach wykorzystywa-
ne s3 termosondy. S3 one elementami, kto-

www.infoprodukt.pl

Fot. Franke

re zdecydowanie zastugujg na miano po-
mocnikéw kuchni. Kiedys tradycyjne mo-
dele mierzyty temperature w $rodku mie-
sa, dzi$ po osiggnieciu pozadanej warto-
sc wylaczaja grzanie, informuja uzytkownika
0 zakoriczeniu procesu, a najbardziej inno-
wacyjne dokonuja pomiaru nawet w czte-
rech réznych miejscach potrawy i dostoso-
wujg do niej parametry pieczenia.

Wiele modeli stosuje czujniki, ktdre mierzg
ilos¢ oparéw w powietrzu. Dzieki temu moni-
torujq poziom wilgoci w komorze, co przeklada
sie na kontrole nad przesuszeniem potrawy.

Zdalna obstuga
piekarnika

Rozwigzania i funkdje stosowane w produko-
wanych obecnie piekarnikach pozwalajg na
zdalng obstuge tych urzadzer. Zeby obstu-
2y¢ niektére modele, nie trzeba by juz blisko
urzadzenia. Dzi$ mozemy to robic, siedzac
wygodnie przed telewizorem czy w firmo-
wym biurze — wiele kilometréw od domo-
wej kuchni. Podiaczenie urzadzenia do In-
ternetu moze pozwoli¢ producentowi mo-
nitorowac stan techniczny sprzetu i wykry¢
usterki. Nowoczesno$¢ wymusza na pro-
ducentach ciggfe nadazanie za zmieniaja-
cymi sie trendami i oczekiwaniami konsu-
mentow. Producenci piekarnikéw dosko-
nale wpisali sie w trend loT, a wiec tzw. In-
ternet rzeczy. Dzié na rynku mamy nie tylko
LSsmartowe” piekarniki, ale tez mozliwos¢
bezprzewodowego sterowania calg siecia
skomunikowanych ze smartfonem czy ta-
bletem urzadzen RTV i AGD. Dzieki temu
mozemy zdalnie monitorowac, kontrolowac
i aktualizowac domowe urzadzenia i proce-
sy, na jakich nam aktualnie zalezy.

PIEKARNIKI

Programy automatyczne

Fot. Amica

. N

Piekarniki majq réznq liczbe programéw automatycznych, co jest
zalezne od producenta i modelu urzgdzenia. Dzieki nim wystarczy
umiescié¢ potrawe w komorze piekarnika i wybraé z menu odpo-
wiedni program. Urzgdzenie samo ustawi odpowiednie parametry
-temperature, sposéb i czas pieczenia.

Fot. Sharp

Waznym elementem piekarnika sq teleskopowe prowadnice, ktére mo-
gq by¢ w petni wysuwane. Znacznie utatwia to dostep do pieczonych
potraw. W zestawie z piekarnikiem mozemy otrzyma¢ rozmaite akceso-
ria pozwalajgce na przygotowywanie dan grillowanych lub z rozna.
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WZORNICTWO
PIEK ARNIKOW

Kuchnia to idealnie miejsce, aby zaprezentowaé
nietuzinkowy styl pomieszczenia. Z jednej strony
mozna to zrobi¢ stosujgc, odrebny od reszty AGD,
front piekarnika, albo z drugiej strony — wyposazy¢
kuchnie w spéjnq linie wzorniczq.

rzez polskich konsumen-
tow najchetniej wybiera-
ne sg stonowane i ciem-
ne barwy sprzetu AGD.
Nie sq wyraziste, ale to ich zaleta. Za-
miast nadawania jaskrawej formy sca-
laja wnetrze, sprawiajg, Ze urzadze-
nia sg spojne z meblami. Przy tym sg
bardzo gustowne i eleganckie, na co
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wskazuje zastosowanie szklanych ele-
mentow lub wykonczen ze stali. Po-
pularne i bardzo modne sg urzadze-
nia biate, ktore idealnie
nadaja sie do kuchni cat-
kowicie jasnych, biatych.
Z drugiej strony mamy
takze urzadzenia kon-
trastowe, ktorych kolo-

Fot. Franke

Fot. Gorenje (x2)

ry mienig sie od jasnej zieleni po fio-
let, czerwien czy grafit. Te ostatnie
oferowane sg w przewazajgcej cze-
$ci w modelach nawigzujgcych do
stylu retro, gdzie dominuje zaokra-
glenie bryt, wykonczenie rantéw czy
zastosowanie zdobionych pokretet
czy guzikéw funkgji. Styl ten idealnie
taczy sie z ptytami gazowymi, ktére
zaliczane sg do urzadzen, w ktérych
najlepiej widac stylistyczny ,boom”.
Za to odpowiadaja np. ruszty czy ele-
menty sterujace (pokretfa, zintegro-
wana zapalarka).

Nowoczesna stylistyka

Coraz chetniej producenci do stono-
wanych urzadze dodajg ekskluzyw-
ne dodatki, takie jak listwy dekora-

wania okraszone wyrazistg grafikg
przypominajacq najlepszej rozdziel-
czosci tablet. Najnowsze panele ste-
rowania s niebywale bogate pod
wzgledem wizualnym, co dzi$ jest
szalenie wazne podczas wyboru pie-
karnika, a takze bardzo funkcjonalne
podczas uzytkowania modelu. Wy-
bierajgc dany program automatycz-
ny, taki wyswietlacz moze zapre-

Obok wysublimowanej
stylistyki urzgdzen
nalezqgcych do linii Amica
IN. nie sposdb przejsé¢
obojetnie. Czarna lub
biata obudowa oraz
czerwone podswietlenie
to jej znaki rozpoznawcze.

cyjne, podswietlenia uchwytéw czy
wielocalowe wyswietlacze umozli-
wiajgce wybor parametréw. Bardzo
waznym elementem dzisiejszych
piekarnikéw sg takze panele stero-

Olbrzymiq réznorodnosé

linii wzorniczych w AGD
oferuje marka Gorenje.
Oferte stowenskiego
producenta tworzylty i tworzg
najlepsze biura projektowe

i designerzy. Obecnie sq

to m.in. Philippe Starck czy
Karim Rashid.

zentowac zdjecie dania lub po pro-
stu wyswietlac zdjecia skfadnikow.

Rozkwit linii
wzorniczych

Kuchnia jest uwazana za serce domu czy
mieszkania. To tam bowiem tetni zycie
i to w niej najczesciej przebywajg do-
mownicy. Nawet jesli jest ona potaczo-
na z salonem to w symbiozie tej pefni
ona role wiodaca. Podkresla styl zycia,
przycigga szykiem i uporzadkowaniem,
jest tez poniekad lustrem, w ktérym od-
bijaja sie gusta jej uzytkownikéw. Mu-
si byt fadna, funkcjonalna i spéjna styli-
stycznie. Nie lada wyzwaniem jest wiec
wybor tej najbardziej pasujacej do na-
szych oczekiwan. Z pomocg przycho-
dza réznorodne linie wzornicze, ktd-
re s3 W pewnym sensie gotowym sza-
blonem, wzorem réznych osobowo-
$ci i styléw kuchni. Producenci propo-
nujg ekstrawaganckie i bardzo indywi-
dualne linie wzornicze, wsréd ktorych
znajdziemy réwniez piekarniki. Dobra-
ne do reszty urzadzen i mebli w domu
tworza wyjatkowe miejsce i zarazem
pragmatyczng, pomocng w codzien-
nych pracach przestrzen.
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Fot. Amica
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Wygoda
| bezpieczenstwo

www.sharphomeappliances.com

Piekarnik SHARP AirStream jest idealnym urzadzeniem dla
oséb lubigcych kuchenne eksperymenty. Ten 73-litrowy model,
to pierwszy na rynku piekarnik, w ktérym mozna przygotowywac
jednoczesnie wiele potraw na pieciu pétkach oszczedzajac nie
tylko czas, ale i energie. Dzieki podwdjnej konstrukcji wentylatora
i dodatkowym bocznym nawiewom, gorace powietrze jest
réwnomiernie rozprowadzane we wnetrzu, dzieki czemu
potrawy zawsze sa upieczone rownomiernie i perfekcyjnie.

A kazda z nich zachowuje swéj wtasny smak i zapach. Co wazne
piekarnik AirStream wyposazono takze w technologie AirCurtain
zabezpieczajaca przed wydostaniem sie gorgcego powietrza
zwnetrza w momencie otwierania drzwiczek.

SHARP

Be Original.


https://www.amica.pl/in/
http://www.gorenje.pl/produkty/linie-wzornicze
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Fot. Fulgor Milano

MONTAZ PIEKARNIKA

Prawidtowy montaz i instalacja urzgdzen
wolnostojgcych jak i do zabudowy to aspekt niezmiernie
wazny. Od niego bowiem zalezy prawidiowe,
ekonomiczne i bezpieczne uzytkowanie kuchni.

Przytqcze gazowe,
z zasilaniem elektr. piekarnika

230V (164)

gaz

Przytqgcze elekiryczne,
jednofazowe 230V (16A), 1F

230V (164)

Przytgcze elekiryczne,
dwufazowe 400V (25A), 2F

1F400V (254)

~ 2FA00V (25A)
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nne wymagania ma
sprzet gazowy, a in-
n ne elektryczny. Nale-
zy mie¢ tez na uwa-

dze konstrukcje mieszane, a wiec
gazowo-elektryczne, ktére wyma-
gaja spetnienia kilku dodatkowych
warunkow.

»Sita” czy moc, 230
czy 400V?

LSita” (tzw. trzy fazy) jest niezbed-
na do zasilania urzadzen potrze-
bujacych zmiennych faz i duzych
mocy. Wiele mieszkaf w blokach
ma instalacje jednofazowa z bez-
piecznikiem 16A. W praktyce taka
instalacja jest w stanie ,wytrzymac”
obcigzenie urzadzeniami o tacznej
mocy ok. 4-5 kW. Jesli wiec dotg-
czymy do niej ptyte o maksymal-
nej mocy np. 7-10 kW i do tego
wiaczymy jeszcze czajnik (2 kW)
i zmywarke (np. 3 kW) nie ma moz-
liwosci, aby korek nie ,wyskoczyt”.
Obieg nie ma bowiem odpowied-

niej mocy. Po to wiasnie jest 6w
bezpiecznik. Poniewaz w instalacji
tréjfazowej mamy do dyspozycji. ..
3 fazy i do tego z 25A bezpieczni-
kiem kazda, mozemy bezpiecznie
przytaczac urzadzenia o znacznie
wiekszej facznej mocy (nawet ok.
17 kW). I tak np. czes¢ ptyty grzej-
nej podtaczamy do fazy pierwszej
(L1), a czes¢ do fazy drugiej (L2).
Do fazy trzeciej za$ (L3) — piekar-
nik. Odpowiednio wiec rozdzielamy
moc z poszczegolnych faz.

Jak poprawié
przytqgcze
jednofazowe?

Z zagadnieniem jednej fazy i trzech
faz wigze sie tez kilka pojec. Zacznij-
my od mostkowania. Mostkowanie
to nic innego jak potgczenie row-
nolegle dwdch kanatow (zaciskow)
w jeden. Dla przykfadu, w ptytach
dokonamy tego wtedy, kiedy zaci-
ski L1, L2 ,potaczymy” i podtaczy-
my do nich jedna faze. Czy to moz-
liwe? Tak. Tyle, ze jesli mamy licz-
nik pradu jednofazowego to raczej
na jednej fazie nie bedziemy mo-
gli na raz gotowac, myc¢ i prac. Wte-
dy trzeba przyjac zasade ,co waz-
niejsze, to pierwsze". Czyli jak pral-
ka pierze, to juz nie gotujemy i nie
pieczemy. Aby unikna¢ tej uciazli-
wej w dfuzszej perspektywie sytu-
adji, lepiej wystapi¢ do dystrybutora
energii o przydziat mocy i/lub zmia-
ne licznika. Jesli mamy miedziane ka-
ble w $cianie (nie moze to by¢ alu-
minium) powiekszenie mocy w zu-
pefnosci wystarczy. Gorzej, jesli ka-
ble sg stare, spracowane i majg ma-
fe przekroje. Wtedy czeka nas wyko-
nanie nowej instalacji elektrycznej.
W budownictwie wielorodzinnym
trzeba tez pamietac o tzw. pionie.
Pion jest to wigzka kabli znajdujaca
sie w kanale instalacyjnym na klat-
ce schodowej. Trzeba sprawdzi¢, jak
duza ma rezerwe mocy, aby sie nie
okazafo, ze nasze plany rozbudowy
sieci elektrycznej beda niemozliwe

Przytqcze elekiryczne, Przytqcze gazowe,
dwufazowe 400V (25A), 2F waz elastyczny

.

1F400V (25A)

2F 400V (25A)

do realizacji. Zapamietajmy jednak,
ze owych 3 faz nie bedziemy wyko-
rzystywac, wiaczajac jedng wielka
wtyczke, jak w silniku elektrycznym,
ale beda one uzywane dla odrebnych
obiegéw z wieloma zainstalowany-
mi w nich gniazdkami i przytaczony-
mi do nich urzadzeniami.

Przystepujemy

do montazu

Przed montazem nalezy zdja¢ wszel-
kie zabezpieczenia, zapoznac sie
z karta montazowa i wykonac wszel-
kie pomiary mebli oraz odlegtosci od
innych urzadzen. Pamietajmy, aby
w meblu lub pod blatem byt takze
otwor lub wyjscie na kabel zasila-
jacy. Nastepnym krokiem jest wsu-
niecie urzadzenia w odpowiednich
rozmiarow wneke i zabezpieczenie
go przed wysunieciem. W wypad-
ku montazu piekarnika w szafce
wysokiej nalezy zapewni¢ srednio
ok. 2 cm na wentylacje miedzy pie-
karnikiem a ptyta dzielacg od $cia-
ny. Urzadzenie przystosowane jest
najczesciej do pradu zmiennego
jednofazowego o napieciu 230 V.
Gniazdko sieciowe réwniez powin-
no byc¢ zabezpieczone uziemieniem
(bolcem ochronnym), a cafa instala-
Cja bezpiecznikami. Przed pierwszym
uzyciem komore piekarnika nalezy
wygrza¢ — w ten sposéb sprawdza-
my dziatanie urzadzenia i wypalamy
resztki poprodukcyjne.

Wazne meble

Wybdr mebli to takze jedna z waz-
niejszych czynnosci, ktéra ma wptyw
na montaz. Meble powinny by¢ od-
porne na wysokg temperature, a tak-
ze ciezar. Wybrane drewno lub me-
bel z okleina (i klejem) powinny byc¢
odporne na temperature rzedu min.
100 °C, a fronty mebli graniczace
z urzadzeniem — 70 °C. Jedli uzyt-
kownik nie bedzie przestrzegat tej
zasady, mebel moze sie znieksztat-
ci¢, uszkodzi¢ lub miejscami zwy-
Czajnie rozpuscic.

max. 200 cm gaz

TZI.T

- @ 3F 400V (25)
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CZYSZCZENIE
PIEKARNIKA

Utrzymanie w czystosci wnetrza piekarnika

i powierzchni urzgdzenia to bardzo wazny
element zwiqzany z eksploatacjq sprzetu, ktéry
pozwoli zapewni¢ mu efektywne dziatanie.

awet jesli urzadzenie wyko-

rzystuje systemy pirolizy czy

katalizy, ostatecznie i tak mu-

simy sami mechanicznie usu-
nac z niego pozostatosci zabrudzen. Wie-
le 0s6b nie przestrzega zalecen producen-
téw, czesto podawanych w instrukgji ob-
stugi, czego efektem sa zarysowania. Sto-
sowanie nieodpowiednich srodkéw czysto-
$ci zmniejsza trwatos¢ urzadzenia i moze
by¢ przyczyng utraty gwarandji.

Czyszczenie piekarnika
Przed rozpoczeciem czyszczenia warto po-
zby¢ sie wszelakich akcesoriow z wne-

W piekarnikach marki
Sharp, zaleznie od modelu,
dostepne sq trzy rozne sys-
temy utatwiajqgce czyszcze-
nie. VapClean zmiekcza
zabrudzenia, Catalytic
Cleaning wygrzewa i utlenia
je wtemperaturze 220 °C,
funkcja czyszczenia
pirolitycznego sprawia,

ze wnetrze piekarnika pozo-
staje ISnigco czyste. Proces
samoczyszczenia przebiega
w temperaturze 480 °C.
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trza komory piekarnika — wyciggna¢
znajdujace sie tam blach i kratki, a takze
zdemontowac prowadnice (o ile piekar-
nik jest w nie wyposazony). Wyjete ele-
menty takze nalezy dokfadnie umyc.
Mozna je wczesniej namoczy¢ w celu
fatwiejszego usuniecia znajdujacych sie
na nich zanieczyszczen.

Do mycia komory i bokéw piekarnika

powinno sie stosowac miekkie Scierecz-
ki, nasaczone delikatnym detergentem.
Mozna uzy¢ specjalnego specyfiku do
czyszczenia piekarnikow. Przy rozprowa-
dzaniu $rodka w sprayu nalezy omijac
okolice lampy, wentylatora oraz grzatek.
Po umyciu wnetrza komory warto za-
dbac o drzwi urzadzenia. Coraz wiecej
modeli ma wygodne systemy demon-
tazu drzwi, co pozwoli na umycie osob-
no kazdej szyby. Po zakonficzeniu czysz-
czenia szyby nalezy wytrze¢ do sucha
i ponownie zamontowa¢ w drzwiach.
Do mycia uszczelki nalezy zastosowac
delikatng $ciereczke nasgczong woda,
bez draznigcego srodka chemicznego,
ktéry mogtby uszkodzi¢ gume.

Front urzadzenia wraz z panelem ste-
rowania i uchwytem myjemy w podob-
ny sposob — miekka sciereczkg z dodat-
kiem gorgcej wody lub przy uzyciu prze-
znaczonego do tego celu specyfiku. Dla
uzyskania potysku mozna zastosowac
ptyn do szyb.

Odkamienianie
generatora pary
Czyszczenie piekarnika parowego prze-
biega nieco inaczej niz tradycyjnego. Jed-
nym z najwazniejszych ,zabiegéw" wy-
konywanych w celu przedtuzenia trwa-
tosci komponentéw urzadzenia jest od-
kamienianie generatora pary. Jest ono
niezbedne w wiekszosci sprzetéw wy-
korzystujacych wode i polega na usu-
nieciu osadu wapiennego z elementéw
wodnych, w tym generatora pary. W za-
leznosci od producenta sugeruje sie wy-
konac specjalny roztwor z dodatkiem
octu i wla¢ go do zbiornika z woda.
Oprdcz roztworu octowego sugerowa-
nego przez producentdw mozna takze
uzy¢ srodkéw odkamieniajacych w pty-
nie lub tabletce (po uprzednim rozpusz-
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Fot. Sharp

Piroliza polega na nagrza-
niu komory piekarnika
do bardzo wysokiej tem-
peratury, co pozwala
usunq¢ pozostalosci
Huszczu i przygotowywa-
nych wczesniej potraw.
Po zakonczeniu procesu
pirolizy wystarczy
wytrzeé powstaly pyt
delikatng szmatkq

bez uzycia detergentéw.

czeniu). Wiele modeli informuje dzwie-
kowo lub wizualnie (za pomocg infor-
macji tekstowej) o koniecznosci wyko-
nania odkamieniania.

Rozwigzania utatwiajgce
i wspomagajgce
czyszczenie

Czysto$¢ urzadzenia jest jedng z naj-
wazniejszych przestanek do sprawne-
go dziatania urzadzen. Producenci jed-
nak ufatwiajg nam ten obowiazek, cie-
kawymi rozwigzaniami funkcjonalnymi.
Mowa przede wszystkim o zastosowa-
niu na urzadzeniu powtok minimalizuja-
cych odciski palcéw. W komorze nato-
miast pokrywa sie wnetrza specjalny-
mi emaliami lub powtokami, ktére po-
woduja, ze resztki jedzenia nie przykle-
jaja sie tak fatwo do Scianek urzadzenia.
Nie mozna zapomnie¢ takze o funkji
czyszczenia pirolitycznego, katalitycz-
nego i parowego w wypadku piekar-
nikow i kuchni.

Jednym ze ,wspomagaczy” czystosci jest
para. O ile w tradycyjnych modelach
stosuje sie jq jako element dodatkowy,
Wspomagajacy rozpuszczanie resztek je-
dzenia (na blache wlewa sie wode i ak-
tywuje program grzania; woda, paru-
jac, rozpuszcza brud i ttuszcz), w mo-
delach piekarnikéw parowych to juz
standard. Najczesciej urzadzenia paro-
we z systemami zintegrowanych zbior-
nikéw na wode wyposazone sg w pro-
gramy do czyszczenia parowego. Po ak-
tywacji odpowiedniej funkcji urzadze-
nie nagrzewa wode, wtfacza pare wod-
ng i rozpuszcza wszelki brud, czyszczac
tym samym wnetrze komory. Po cyklu

nr 12, grudzien 2018

Fot. Gorenje

czyszczenia uzytkownik powinien jedynie
zebra¢ nadmiar rozpuszczonego brudu
delikatng Sciereczka (po wystygnieciu
komory i wody). Nalezy pamietac tak-
Ze 0 odkamienianiu generatora pary.

Dlaczego nalezy

regularnie czyscic

piekarnik?

Dbatos¢ o czystos¢ urzadzenia jest ko-

nieczna, poniewaz:

M bakterie i rodniki plesni, ktore
powstaty w wyniku nieczyszcze-
nia, moga przenies¢ sie na pokarm;

7

WEBBER. Preparat do
czyszczenia piekarnikow.

B nieprzyjemny zapach
moze zostac usuniety,
co wptynie pdzniej na
jakos¢ przygotowywa-
nych potraw;

M nieczyszczone kratki
i blachy, na ktérych zo-
staty resztki jedzenia, be-
da sie ponownie przypa-
la¢, az ostatecznie konsument be-
dzie miat wielki problem z domy-

Wazne jest utrzyma-
nie w czystosci nie
tylko wnetrza, ale
tez frontu piekarni-
ka. Jesli piekarnik
nie jest wyposazony
specjalng powtoke
zabezpieczajqcq
przed pozostawie-
niem na niej odci-
skoéw palcéw, wow-
czas przydatne mo-
gq okazaé sie roz-
nego rodzaju srodki
czyszczqce.

y

=

ciem wszelkich ak-
cesoriow;
W zabrudzenie kra-
tek i blach moze
przetozyc sie na ja-
kos¢ przygotowanych
produktéw, jesli po-
trawe bedziemy ukfa-
dali bezposrednio na
blasze;

W palace i czesto dy-

migce resztki je-
dzenia wptywajg na za-
pach wydawany przez urza-
dzenie, a pozniej na jakos¢
powietrza w kuchni;

B dfugotrwate nieczyszczenie
piekarnika powoduje two-
rzenie sie wyjatkowo trud-
nych od usuniecia plam, kté-
re nie znikng w kilkanascie
minut. Jesli tradycyjne me-
tody i Srodki nie wystarcza,
konsument powinien wypo-
sazy¢ sie w silny i bardzo skoncen-
trowany $rodek, ktéry prawdopo-
dobnie usunie brud, jednak moze
zniszczy¢ powtoke komory. Po uzy-
ciu tak silnych koncentratéw (sto-
sowanych czesto przez profesjo-

Fot. Webber

PIEKARNIKI

Wiele piekarnikow ma mozliwosé
demontazu drzwi. Dzieki temu
mozemy umy¢ doktadnie prak-
tycznie kazdq szybe z osobna.

nalne firmy czyszczace piekarniki
gastronomiczne) konsument po-
winien odczeka¢ minimum jeden
dzieh przed ponownym uzyciem
piekarnika, az opary chemiczne
sie ulotnia.

Paernan, tel

| a

¢ A48 51 B33 12 F7. 1

m

webber.com.pl

Fot. Amica



https://sharphome.eu/pl/sharp/gotowanie/ks-70s50iss/
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TOP MODELE

Piekarniki
standardowe

do zabudowy

powyzej 5000 2t

Marka

Model HMG636RS1 B0421101 CR 913 M XS DCT TFT
Klasa efektywnosci energetycznej nd A A++

Moc przytaczeniowa [w] 3600 3700 2900
Pojemnosc¢ piekarnika [I] 67 76 74

Liczba funkcji piekarnika 12 (mikrofala) 9 17

sensorowe + pokretla sensorowe
www.franke. com/pl/

Rodzaj sterowania sensorowe
www.bosch-home. pI

www.gaggenau. com/pl/

Piekarniki
standardowe

do zabudowy
3500-5000 =zt

Marka

Model HBG656ES6 DCT CR 982 M BK M DCT TFT GP779B

Klasa efektywnosci energetycznej A+ A++ A+

Moc przytaczeniowa [w] 3600 2900 3400

Pojemnos¢ piekarnika [I] Al 74 Al

Liczba funkcji piekarnika 13 17 16

Rodzaj sterowania sensorowe sensorowe + pokretta sensorowe
www.bosch-home.pl www.franke.com/pl/ www.gorenjeplus.com/pl/

Piekarniki == J .

standardowe r —

do zabudowy
2000-3500 =zt

Marka

Model EB954BA+ IN Pyroliza EB833WA+ IN CR 66 M WH/F
Klasa efektywnosci energetycznej A+ A+ A

Moc przytaczeniowa [w] 3100 3100 2300
Pojemnos¢ piekarnika [I] 65 65 66

Liczba funkcji piekarnika 10 10 6

Rodzaj sterowania sensorowe sensorowe elektroniczne

Stronawww | wwwamicapl | wwwamicapl | wwwiranke.comipl
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TOP MODELE

Mi‘.ﬂlﬂ
FCPO 6213 PTM X H 6860 BPX HB676G556 HM678G4S1
A+ A+ A nd
3500 3700 3600 3600
65 76 71 67
16 20 13 15 (mikrofala)
sensorowe sensorowe sensorowe sensorowe

www.fulgor-milano.com/pl/ www.siemens-home.bhsh-group.com/pl/ www.siemens-home. bsh-group com/pl

THEN

Whirlpool

BOP747ST iOVEN HLB 880 W111 OM1 4MS2 H
A+ A+ A+ A+
3400 bd bd 3650
Al Al n 73
1 17 12 15
sensorowe sensorowe sensorowe sensorowe

www.teka.com.pl www.teka.com.pl

www.whirlpool.pl

www.gorenje. pl

NV75N7677RS NV75J7570RS KS-70S501SS KS-70T50BHH
A+ A A A
bd 3650 3100 3100
75 (34/32) 75 (35/32) 78 78
13 18 10 10

elektroniczne + sensorowe elektroniczne + sensorowe elektroniczne + sensorowe sensorowe

www.samsung.com/pl/ www.samsung.com/pl/ www.sharphomeappliances.com/pl/j www.sharphomeappliances.com/pl
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LUt

TOP MODELE

Marka m m m

Piekarniki
standardowe

do zabudowy

ponizej 2000 =z

Model EB7654A+ Integra Soft EB8562B Integra ETV-7760
Klasa efektywnosci energetycznej A+ A A

Moc przytaczeniowa [w] 3100 3100 3000
Pojemnos¢ piekarnika [I] 65 65 70
Liczba funkgji piekarnika 10 10 9

elektroniczne + sensorowe elektroniczne
www.amica.pl www.my-concept.pl

elektroniczne + sensorowe

Rodzaj sterowania

www.amica.pl

Piekarniki
standardowe

parowe do zabudowy

powyzej 5000 2t

Marka

Model HSG636XS6 HNG676451 GS778X
Klasa efektywnosci energetycznej A+ nd (mikrofala) A+
Moc przytaczeniowa [w] 3600 3600 3400
Pojemnos¢ piekarnika [I] VAl 67 73
Liczba funkcji piekarnika 14 14 21

Rodzaj sterowania sensorowe sensorowe sensorowe

www.bosch-home.pl www.bosch-home.pl www.gorenjeplus.com/pl/
o n

Piekarniki
standardowe

parowe do zabudowy

2000-5000 zt

Marka

Model EB944BA+ IN Steam EB71123A+ Integra Steam EB533BA+ IN Steam

Klasa efektywnosci energetycznej A+ A+ A+

Moc przytaczeniowa [w] 3100 3100 3100

Pojemnos¢ piekarnika [I] 65 65 65

Liczba funkcji piekarnika 10 10 10

Rodzaj sterowania sensorowe sensorowe sensorowe
www.amica.pl www.amica.pl www.amica.pl
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TOP MODELE

ﬁ i

fregqia freqqia

1re e Wy

ETV-7560WH OEHH611X OEME45W MPM-45-B0-20
A A A A
3000 3400 2000 2300
70 58 43 51
9 1" 5 7
elektronlczne sensorowe sensorowe + elektroniczne elektroniczne

www.my-concept. pI

— =

WWWw. freggla pl www.freggia.pl

DGC 6865 DGC 6860X HN678G4W1 HS658GXS1
bd bd nd (mikrofala) A+
3500 3400 3600 3600
68 68 67 71
20 20 15 15
sensorowe sensorowe sensorowe sensorowe
Ee«Tn

E " |

beko
—

BIS35500XMS HRG656XS2 NV73J9770RS NV73J7740RS
A A A+ A+
bd 3600 3500 3500
82 1A 73 73
15 15 22 13
sensorowe termosonda PerfectRoast sensorowe sensorowe
www.beko.pl www.bosch-home.pl www.samsung.com/pl/ www.samsung.com/pl/
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TOP MODELE

Piekarniki
kompaktowe

do zabudowy

powyzej 5000 2t

Marka

Model CMG6764B1 FCO 4512 TM X BM455100
Klasa efektywnosci energetycznej nd A nd

Moc przytaczeniowa [w] 3600 bd 3100
Pojemnos¢ piekarnika [I] 45 34 44
Liczba funkcji piekarnika 14 14 15

Funkcja mikrofali

+ - +
www.bosch-home.pl www.fulgor-milano.com/pl/] www.gaggenau.com/pl/

Piekarniki
kompaktowe

do zabudowy
2500-5000 =zt

Marka

Model CMG636BS1 CMG633BW1 FMW 45 CR C XS
Klasa efektywnosci energetycznej nd nd nd

Moc przytaczeniowa [w] 3600 3600 3400
Pojemnosc¢ piekarnika [l] 45 45 40

Liczba funkgji piekarnika 12

Funkcja mikrofali
wWwWWw. bosch home.pl www. bosch home.pl www. franke com/pl/

Piekarniki
kompaktowe

do zabudowy

ponizej 2500 2t

Marka

Model IN AMMB44E1GCB IN AMMB44E1GCW IN AMMB44E1GCM
Klasa efektywnosci energetycznej nd nd nd

Moc przytaczeniowa [w] 3350 3350 3350
Pojemnosc¢ piekarnika [I] 44 44 a4

Liczba funkcji piekarnika 13 13 13

Funkcja mikrofali

+ + +
www.amica.pl www.amica.pl www.amica.pl
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BM451110 H 6800 BPX H 6800 BM CM678G451
nd A+ nd nd
3100 3500 3300 3600
44 49 43 45
15 20 20 15

+ - + +

BCM547ST BCM5470RAB NQ50J9530BS CM636GBW1
nd nd nd nd
3000 3000 3200 3600
50 50 50 45
1" 1" 23 13

+ + + +
www.gorenje.pl www.gorenje.pl www.samsung.com/pl/ | www.siemens-home.bsh-group.com/pl

beko

——

AMMB 44E1GCI BCW14500BG NQ50K3530BG HLC 840
nd A nd A+
3350 bd 3000 bd
44 40 50 45
13 10 20 9

+ + + -
www.beko.p wwwwsamsung.comipl

INFOPRODUKT 33



LN M AR

TOP MODELE TOP MODELE
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Piekarniki
poszerzone

Piekarniki
kompaktowe

do zabudowy
9000-34000 =zt

parowe do zabudowy
5000-23000 =zt

Marka Marka

Model CSG656RS1 FCSO 4511 TM X BS470111 Model FSO 300 P TC 2F X FCO 300 P TM 2F X FCO 9613 TM 2F X
Klasa efektywnosci energetycznej A+ A++ A Klasa efektywnosci energetycznej A A A+

Moc przytaczeniowa [w] 3300 bd 2900 Moc przytaczeniowa [w] 3700 3700 3700
Pojemnosc piekarnika [I] 47 34 44 Pojemnosc piekarnika [l] 123 123 105

Liczba funkgji piekarnika 14 12 13 Liczba funkcji piekarnika 1 15 15

Rodzaj sterowania sensorowe sensorowe sensorowe + pokretta Rodzaj sterowania sensorowe sensorowe sensorowe

www.bosch-home.pl www.fulgor-milano.com/pl/| www.gaggenau.com/pl/ www.fulgor-milano.com/pl/ | www.fulgor-milano.com/pl/ | www.fulgor-milano.com/pl/
B l =

Marka

Piekarniki
poszerzone

Piekarniki
kompaktowe

do zabudowy
9000-34000 =zt

parowe do zabudowy

5000-23000 =zt

Marka
Model GCS773X DGC 6805 CS658GRS2 Model EB333110 B0O481111 H 6890 BP
Klasa efektywnosci energetycznej A+ bd A+ Klasa efektywnosci energetycznej A A A
Moc przytaczeniowa [w] 2600 3400 3300 Moc przytaczeniowa [w] 5400 5500 5600
Pojemnos¢ piekarnika [I] 51 48 47 Pojemnosc¢ piekarnika [I] 83 110 90
Liczba funkcji piekarnika 21 20 15 Liczba funkcji piekarnika 17 17 20

Rodzaj sterowania sensorowe + pokretfa sensorowe + pokretfa sensorowe

Strona www | www.gaggenau.compl/_| _www.gaggenau.com/pl
Piekarniki

Piekarniki | ¢ © o
kompaktowe eIl | . gazowe E———
parowe do zabudowy do zabudowy
3000-5000 =zt - 1500-2500 =zt

Marka freqqia freqqia freqqia

Rodzaj sterowania sensorowe + pokretta sensorowe sensorowe

www.gorenjeplus.com/pl/ www.miele.pl www.siemens-home.bsh-group.com/pl

Marka

Model CSG656BS1 BCS5470RAW CS636GBS2 Model OMRB66CO OMHEG66X OGRB65CH
Klasa efektywnosci energetycznej A+ A+ A+ Moc przytaczeniowa [w] 1875 1875 55

Moc przytaczeniowa [w] 3300 2600 3300 Pojemnosc piekarnika [l] 58 58 58
Pojemnos¢ piekarnika [l] 47 50 47 Rodzaj grilla elektryczny elektryczny gazowy
Liczba funkcji piekarnika 12 11 13 Liczba funkcji piekarnika 5

Rodzaj sterowania sensorowe sensorowe sensorowe Automatyczna zapalarka gazu

6 6
+ + +
www.bosch-home.pl www.gorenje.pl www.siemens-home.hsh-group.com/pl m www.freggia.pl www.freggia.pl www.freggia.pl
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SAMSUNG Dual Cook Flex™

| UDZIEC SYT
| BEZA CAE

Poznaj Dual Cook Flex™ — innowacyjny piekarnik z dzielonymi drzwiami, ktére mozesz otworzyc

do potowy lub w catosci. Teraz nie tylko przygotujesz naraz potrawy w dwoch roznych trybach
i temperaturach, ale i w optymalny dla nich sposdb. Mozesz wiec dogladac tych, ktore wymagaja
uwagi, a pozostatym zapewnié¢ niezaktédcony spokgj.

= Wi-fi dostepne jest w modelach NV75N7677RS i NVZ5N7647RS

PIEKARNIKI.SAMSUNG.PL
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