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Zwizualizowane sieci sklepów  
AGD, RTV, IT, media

Zwizualizowane sieci sklepów 
elektrycznych i oświetleniowych

Studia kuchenne oraz salony 
meblowe, projektanci

Niezależne sklepy  
AGD, RTV, IT, media

Hipermarkety, supermarkety,  
dyskonty

Kanał internetowy, sklepy  
i witryny poradnikowe

Firmy przedstawicielskie  
i kadra zarządzająca

Czajniki 
stalowe

Wybierając czajnik elektryczny 
powinniśmy zwrócić uwagę 
na materiał, z którego jest 
wykonane urządzenie. 
To popularny materiał ze 
względu na trwałość i lekkość.

Blendery 
ręczne

Już dawno blendery ręczne 
przestały być urządzeniami 
służącymi co najwyżej do 
przygotowywania koktajli czy 
sosów.

Opiekacze 
i gofrownice

Dostępne na rynku opiekacze 
różnią się przede wszystkim 
jakością oraz typem 
zastosowanych płytek 
grzewczych.

Serwis 
informacyjny

Branżowe informacje  
z Polski i ze świata.� 4
Ekspresy 
biurowe

Wspólna kawa 
sprzyja nawiązywaniu 
i wzmacnianiu relacji 
między pracownikami czy 
stanowi okazję do rozmowy 
na tematy prywatne lub 
okołozawodowe.� 8
Nowości 
produktowe

Drobny, kuchenny  
sprzęt AGD.� 18

Szybkowary elektryczne 
i tradycyjne

Pyszny i zdrowy obiad 
w kilka chwil? To możliwe 
dzięki szybkowarowi, 
czyli funkcjonalnemu  
garnkowi do gotowania  
pod ciśnieniem.� 20

Urządzenia do gotowania 
na parze

Spośród różnych metod 
przygotowywania 
żywności gotowanie na 
parze uchodzi za jedną 
z najzdrowszych, a składniki 
zachowują dużą ilość 
wartości odżywczych.� 28



amica.pl

Zintegrowany 
system 
spieniający

Puszysta kawa
z domowej kawiarni
Automatyczny ekspres do kawy umożliwi ci przygotowanie delikatnej     
latte, puszystego cappuccino czy esencjonalnego espresso.

•  Zintegrowany system spieniający – gwarancja doskonale spienionej, 
mlecznej kawy,

•  dotykowy panel sterowania – łatwość obsługi i utrzymania czystości,

•  regulowany dozownik – dopasowanie do każdej wysokości naczynia,

•  wysokie ciśnienie – doskonały aromat i odpowiednia moc kawy.

Wybierz ekspres o kompaktowym rozmiarze oraz łatwej obsłudze                    
i przygotuj doskonałą kawę pobudzającą zmysły, a także dodającą energii.
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Asekol PL

Smart Ecobox ze Złotym Medalem MTP
Innowacyjne „inteligentne” urządzenie do selektywnej zbiórki elektroodpadów – 
Smart Ecobox zostało wyróżnione Złotym Medalem grupy MTP oraz nagrodą kon-
sumentów za najlepszy produkt targów Poleco 2023.

Smart Ecobox tu rozwiązanie dopasowane do 
potrzeb klienta i zarządzane w wygodny spo-
sób aplikacją. Atutem jest praktyczny design 
– Smart Ecobox to stylowy i kompaktowy po-
jemnik, który doskonale wpisuje się we wnę-
trza biurowe i usługowe. Urządzenie daje moż-

liwość aktywnego uczestnictwa w recyklingu 
elektroniki, zmniejszając negatywny wpływ na 
naszą planetę. Dla instytucji dużym atutem jest 
łatwość i intuicyjność obsługi.
Smart Ecobox wyposażony jest w  pięć prak-
tycznych pojemników przeznaczonych dla naj-
popularniejszych niewielkich elektroodpadów, 
takich jak baterie, drobna elektronika, lampy 
LED, telefony czy e-papierosy. Wbudowany czuj-

nik ruchu wykrywa zbliżającego się użytkow-
nika i automatycznie otwiera otwory wrzuto-
we pojemników. Każde urządzenie wyposażo-
ne jest w duży wyświetlacz, którym można za-
rządzać za pomocą aplikacji. Służy on do pre-
zentowania filmów czy animacji, np. z treścia-
mi edukacyjnymi informującymi, jak postępo-
wać z elektroodpadami. Dodatkowo za pomo-
cą aplikacji można zaprogramować harmono-
gram, żeby po godzinach pracy w danej prze-
strzeni urządzenie wyłączało się i włączało au-
tomatycznie i tym samym oszczędzało energię. 
Asekol zdalnie monitoruje poziom zapełniania 
pojemnika i regularnie go opróżnia. Następnie 
wszystkie zebrane e-śmieci są bezpiecznie uty-
lizowane i recyklingowane.

Przystawka do lodów lub misa w prezencie
Kupując wielofunkcyjny robot planetarny marki Bosch, można odebrać prezent w po-
staci przystawki do robienia lodów lub misy ze stali nierdzewnej.

Aby wziąć udział w akcji, należy nabyć w okre-
sie od 6 listopada do 31 grudnia 2023 r. wie-
lofunkcyjny robot kuchenny marki Bosch z li-
nii MUM Serie 2 lub MUM 5 objęty promocją 
w partnerskim punkcie sprzedaży. Po zakupie 
należy wypełnić formularz rejestracyjny, załą-
czając wyraźne zdjęcie lub 
skan dowodu zakupu no-
wego urządzenia, wyraź-
ne zdjęcie jego tabliczki 
znamionowej oraz opu-
blikować opinię na te-
mat wybranego urządze-
nia za pośrednictwem for-
mularza rejestracyjnego. 
Zgłoszeń można dokony-
wać do 6 stycznia 2024 r. 
Akcesorium zostanie wy-
słane (na koszt organiza-
tora) kurierem w terminie 
do 80 dni od daty zare-
jestrowania kompletne-

go zgłoszenia zgodnego z regulaminem pro-
mocji. Regulamin akcji promocyjnej i lista ob-
jętych nią produktów dostępne są na stronie 
bosch-home.pl w dziale „Promocje”.
Akcja obejmuje dwie serie robotów planetar-
nych marki Bosch. Modele z linii MUM 2 zo-

stały zaprojektowane tak, by zmieścić się na-
wet w najmniejszej kuchni i sprostać kulinar-
nym wyzwaniom. Dzięki nim różne kuchenne 
czynności, jak szatkowanie, mieszanie, roz-
drabnianie, ucieranie, zagniatanie, stają się 
wyjątkowo łatwe. Seria MUM 5 oferuje użyt-
kownikom m.in. komfort korzystania z wbu-
dowanej wagi oraz timera i wyróżnia się bo-
gatą gamą akcesoriów.

Bosch



Delektuj się kawą jak Roger Federer: na przykład dzięki J8 
i rozkoszuj się kawą z delikatnie słodką pianką mleczną.

 „Świeżo   
mielona, nie  
 z kapsułki.”

Roger Federer, szwajcarska ikona tenisa i ambasador marki JURA od 2006 roku jura.com
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BSH, producent AGD, opublikował raport 
poświęcony zaangażowaniu w wyrówny-
wanie szans edukacyjnych na rzecz lokal-
nych społeczności.

Raport, noszący tytuł „Pomagamy dla lepszego ju-
tra”, obejmuje okres do 2023 r. i zawiera informa-
cje na temat kluczowych inicjatyw podejmowanych 
przez firmę w Warszawie, Łodzi, Wrocławiu i Rze-
szowie, a więc miastach, gdzie BSH ma swoje biu-
ra, fabryki i centra logistyczne.

30 lat �społecznej 
odpowiedzialności BSH
Grupa BSH była jedną z pierwszych globalnych 
firm w branży AGD, które już w 1993 r. podję-
ły odważną decyzję o zainwestowaniu w Polsce. 
W ten sposób 30 lat temu rozpoczęła się histo-
ria dynamicznego rozwoju i wielu sukcesów BSH 
w naszym kraju. Pozycja, jaką przez 30 lat funk-
cjonowania na polskim rynku wypracowało BSH, 
przekłada się na silny i pozytywny wpływ na go-
spodarkę i rozwój Łodzi, Wrocławia i Rzeszowa. 
W ślad za firmą własne inwestycje w Polsce za-
częli lokować dostawcy komponentów do produk-
cji, a także inni producenci AGD.
W sześciu fabrykach, centrach badań i  rozwoju 
oraz centrach usług wspólnych firma tworzy kil-

ka tysięcy miejsc pracy. Oprócz dobrych warun-
ków zatrudnienia, BSH wyróżnia się swoim podej-
ściem do społecznej odpowiedzialności biznesu. 
Firma nieustannie prowadzi działania o znacze-
niu społecznym, które sprawiają, że jej otoczenie 
staje się bardziej przyjazne, a przyszłe pokolenia 
mają szansę na lepszą przyszłość. 

Strategia CSR �w BSH
– Raport stanowi podsumowanie kluczowych dzia-
łań wynikających z naszego podejścia do odpowie-
dzialnego biznesu w BSH. Nasza strategia CSR sku-
pia się na przyszłości. Podnosząc jakość życia lokal-
nych społeczności, dążymy do realnej poprawy stan-
dardu życia i możliwości rozwoju tych, którzy tego 
potrzebują. Dlatego głównym celem naszego pro-
gramu w Polsce jest wyrównywanie szans i wspie-
ranie edukacji dzieci i młodzieży – wyjaśnia Seba-
stian Kucharski, manager ds. EB i PR w BSH w Polsce.
Od 2017 r. BSH wsparło aż 30 różnorodnych fun-
dacji i stowarzyszeń. Niektóre instytucje, takie jak 
Towarzystwo Opieki nad Ociemniałymi w Laskach 
pod Warszawą, firma wspie-
ra od 15 lat. Wśród stałych be-

neficjentów BSH są także świetlice środowisko-
we działające w Łodzi, Wrocławiu i w Rzeszowie. 
W 2022 r. firma włączyła się pomoc dla Ukrainy, 
przekazując na ten cel ponad 1000 urządzeń go-
spodarstwa domowego. Wsparcie firmy trafiło 
do instytucji i fundacji na terenie Łodzi, Wrocła-
wia i Rzeszowa.

„Pomagamy razem �dla 
lepszego jutra”
Wszystkie działania BSH prowadzone są zgodnie 
z ideą „Pomagamy razem dla lepszego jutra”. W ten 
sposób producent AGD wspiera inicjatywy na rzecz 
społeczności i środowiska naturalnego. BSH zdaje 
sobie sprawę, że odpowiedzialna firma musi rozwi-
jać się w sposób zrównoważony, uwzględniając po-
trzeby swojego otoczenia. Hasło „Pomagamy razem 
dla lepszego jutra” symbolizuje nie tylko zrównowa-
żoną produkcję i minimalizację jej wpływu na śro-
dowisko, ale także zaangażowanie społeczne i dłu-
gotrwałą współpracę z organizacjami pozarządowy-
mi. Raport jest dostępny po zeskanowaniu kodu QR.

Podczas akcji 
#BoschwPogotowiu firma 
przekazała 830 sztuk AGD 
o wartości 1 mln zł 
i wsparła 226 placówek 
medycznych.

Raport o zaangażowaniu 
na rzecz 
lokalnych społeczności 

– Biznes może zmieniać świat na lepsze. 
W BSH wiemy o tym od dawna. Społeczną 
odpowiedzialność wpisaliśmy do naszej stra-
tegii rozwoju, jeszcze zanim wzrosły oczeki-
wania społeczeństwa wobec wpływu przed-
siębiorstw. Jestem dumny z zaangażowania 
naszego zespołu w realizację działań z za-
kresu społecznej odpowiedzialności – mówi 
Konrad Pokutycki, prezes BSH w Polsce.
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Kawa 
w domu 
i biurze

R e k l a m a
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Choć pod względem zasady działania urzą-
dzenia biurowe są zbliżone do tych konsu-
menckich, to właśnie trwałość jest cechą, 

na którą producenci zwracają uwagę. W takich wa-
runkach sprzęt jest znacznie intensywniej użytko-
wany. Dziennie przygotowuje nawet kilkadziesiąt 
porcji kawy, a użytkownicy nie zawsze obchodzą 
się łagodnie z urządzeniem. Przydatne będą także 
funkcje zdalnej łączności, umożliwiające podgląd na 
bieżąco stanu ekspresu. Dowiemy się z nich, np. czy 
urządzenie wymaga czyszczenia.

Odpowiedni ekspres � 
do biura
Wybór ekspresu do biura 
nie jest zadaniem trudnym, 
jeśli jesteśmy w stanie ja-

sno określić swoje 
potrzeby. Zwłasz-
cza przy większej 
liczbie użytkow-

ników – powyżej 
10 – warto zdecy-
dować się na urzą-

dzenie rekomendowa-
ne w segmencie profe-
sjonalnym. Bezawaryj-
ność i łatwość obsługi 
to cechy trudno mierzal-
ne, jednak w tej kwestii 
warto zaufać renomowa-
nym producentom, któ-
rzy specjalizują się w te-
go typu urządzeniach. 
Sprzęt najlepiej zakupić 
bezpośrednio od dystrybutora 
lub u autoryzowanego dilera marki, ponieważ 
to gwarantuje pomoc w jego wyborze, a tak-
że dobrą obsługę posprzedażną.
Pierwszym kryterium, które powinniśmy wziąć 
pod uwagę, jest liczba przygotowywanych 
w ciągu dnia porcji kawy, a ta zależy od tego, 
ile osób będzie codziennie korzystało z ekspre-
su. Na przykład marka JURA w swoich zalece-
niach jako średnią na użytkownika przyjmuje 
trzy porcje kawy dziennie. W  ten sposób ła-
two ustalimy, jakiego rozmiaru urządzenie jest 
nam potrzebne. Kolejną kwestią, którą warto 

rozważyć, jest możli-
wość stałego podłą-
czenia wody. To przy-
datne rozwiązanie, je-
śli z urządzenia korzy-
sta naprawdę wiele 

osób. Na sam ko-
niec należy rozpa-
trzyć, czy ekspres 
ma służyć do przygoto-
wywania jedynie kawy 
czarnej, czy chcemy również pić 
napoje mleczne. W zależności od wybranego 

ekspresu warto go doposażyć w dodatko-
we akcesoria, np. podgrzewacz do filiża-
nek czy chłodziarkę do mleka z podłącze-
niem do ekspresu. Nie wolno również po-
minąć tak prozaicznej kwestii jak rozmia-

ry. Ekspres musi się zmieścić w przestrzeni, 
którą na niego przewidzieliśmy.

Ważne  
�parametry
Duży pojemnik na ziarna 
to podstawa. W  mode-
lach domowych zazwy-
czaj zmieści on ok. 250 g 
ziaren, a w automatach 
do biura będzie to na-
wet 1 kg. Ekspres mo-
że być wyposażony rów-
nież w  dwa zbiorniki. 
Takie rozwiązanie nie 
tylko podwaja pojem-
ność. Przede wszyst-
kim możemy zasto-
sować dwa rodzaje 
ziaren, np. bezko-
feinowe i tradycyj-
ne lub przeznaczone do kawy czarnej i mlecz-
nej. Najbardziej zaawansowane modele mogą 
nawet mieszać ziarna w różnych proporcjach.
Możliwość większego wyboru jest atutem, 
zwłaszcza jeśli mamy na myśli różne rodzaje 
kawy. Warto więc zwrócić uwagę, ile różnych 
napojów może przygotować ekspres za naci-
śnięciem przycisku. Praktycznie każde urządze-
nie poradzi sobie z espresso, latte czy cappuc-
cino, jednak tylko te naj-
bardziej zaawansowane 
przygotują inne wyra-
finowane specjały, np. 
espresso macchiato czy 
ristretto. Oprócz te-
go na długich spo-
tkaniach przy-
datna będzie 
funkcja przy-
gotowania ca-
łego dzbanka 

Dobry ekspres do kawy to dziś podstawowe wyposażenie 
biura. Wspólna kawa sprzyja nawiązywaniu i wzmacnianiu 
relacji między pracownikami czy stanowi okazję do rozmowy 
na tematy prywatne lub okołozawodowe. Dlatego wybierając 
ekspres, należy zdecydować się na sprzęt dobrej jakości 
i cechujący się niezawodnością.

Wygodną metodę obsługi stanowią duże wyświetlacze dotykowe.

SALTER
EK4368

ADLER
AD 4407

JURA X6

ZELMER
ZCM1200 Capriccio

MIELE CM 7350 CoffeePassion

Fo
t. 

JU
RA
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kawy. Ekspres może również podawać gorącą 
wodę, np. do herbaty zielonej lub czarnej. Dzię-
ki temu w firmowej kuchni nie będzie potrzeb-
ny czajnik elektryczny. Z naturalnych względów 
zbiornik na wodę w ekspresie biurowym jest 
znacznie większy niż w  standardowym. Jego 
pojemność może wynosić np. 5 l. Pozwoli to 
przygotować nawet kilkadziesiąt filiżanek ka-
wy. Jednak gdy nawet taka ilość jest niewystar-
czająca, warto rozważyć zakup modelu z moż-
liwością bezpośredniego podłączenia do wody. 
Wystarczy dokupić zestaw instalacyjny i zlecić 
jego montaż specjaliście. W razie konieczno-
ści automatycznie napełnia on zbiornik świe-
żą wodą, dzięki czemu dostęp do kawy jest 
nieprzerwany.
Atutem w ekspresie biurowym będzie również 
duży zbiornik na fusy. Musi on być regularnie 
opróżniany. W  największych ekspresach po-
mieści nawet 40 porcji kawy.
Najgłośniejszym elementem ekspresu jest mły-
nek mielący ziarna. Dlatego jeśli urządzenie 
jest umieszczone w otwartej przestrzeni, war-
to zdecydować się na model, który pracuje ci-
cho. Będzie mniej irytował pracowników i nie 
rozpraszał ich w trakcie wykonywanych zadań.

Ekspres domowy �w biurze
Patrząc na powyż-
sze parametry, mo-
żemy zastanowić 
się, czy w biurze 
sprawdzi się eks-
pres domowy. Oka-
zuje się, że nie 
jest to zły wybór, 
jednak trzeba li-
czyć się z pewnymi 
kompromisami. 
Przede wszyst-
kim w dużych 
przestrzeniach 
z kilkudziesięcioma pra-
cownikami użycie takie-
go urządzenia nie ma ra-
cji bytu. Jego wydajność po prostu nie będzie 
przystawać do potrzeb. Zbiorniki na kawę czy 
wodę będą musiały być niemal bez przerwy 
uzupełniane, a  tacka na skropliny i pojemnik 
na fusy opróżniane. To będzie powodować iry-
tację pracowników.
Jednak jeśli urządzenie ma praco-
wać w niewielkim biurze z kilkoma 
pracownikami, to zaawansowany 
model domowy będzie całkiem do-
brym wyborem. Przede wszystkim 
w takich warunkach możemy ła-
twiej kontrolować stan sprzętu, 
a i pracownicy będą czuć za niego 
większą odpowiedzialność. War-
to dodać, że najbardziej zaawan-
sowane ekspresy domowe pod 
względem możliwość zbliża-
ją się do podstawowych mo-
deli przeznaczonych do biu-

ra. Pojemność zbiornika 
na ziarna może wynosić 
ok. 300 g, a na wodę po-
nad 2 l. To sprawia, że bez 
problemu przygotujemy 
nawet kilkanaście por-
cji kawy dziennie. Z ko-
lei jeśli mówimy o domo-
wym biurze, w końcu to 
coraz popularniejsza for-
ma pracy, to tak napraw-

dę możemy zdecydować się nawet na ekspres 
kompaktowy, który zaspokoi oczekiwania za-
równo nasze, jak i pozostałych mieszkańców.

Sterowanie �ekspresem
Producenci ekspresów automatycznych skupia-
ją się na tym, żeby ich obsługa była jak naj-
łatwiejsza, a  kawa jak najszybciej dostępna. 
Dlatego dużą popularnością cieszą się modele 
z funkcją OneTouch. Oznacza ona, że pod wy-
lewkę wystarczy podstawić filiżankę oraz na-
cisnąć przycisk z wybranym specjałem kawo-
wym, żeby otrzymać kawę czarną lub mleczną. 
Rozwinięciem jej jest OneTouch for Two, umoż-

Ekspres GIGA X8c skrywa w środku dwa wyso-
kowydajne ceramiczne młynki tarczowe, które 
gwarantują precyzyjne, niezmiennie równomier-
ne mielenie przez wiele lat. Zapewnia to pionier-
ska innowacja: A.G.A. (Automatic Grinder Adju-
stment) – elektronicznie sterowana automatycz-
na regulacja. Proces Ekstrakcji Pulsacyjnej (P.E.P.) 
optymalizuje czas ekstrakcji w przypadku krót-
kich specjałów kawowych i sprawia, że ristret-
to i  espresso smakują wyśmienicie. Model GI-
GA X8c jest wyposażony w podwójną wylewkę 
z regulacją wysokości o przemyślanej konstruk-
cji, która dzięki technologii gładkiej pianki umoż-
liwia przyrządzanie modnych specjałów z dodat-
kiem mleka i pianki mlecznej. Natomiast funkcja 
Speed umożliwia przyrządzanie specjałów ka-
wowych w rekordowo krótkim czasie. Obsługa 
za pośrednictwem charakterystycznego, koloro-
wego ekranu dotykowego o dużej rozdzielczo-
ści i przekątnej 4,3 cala jest w pełni zrozumiała 
i intuicyjna. Tacę ociekową można wyjąć, opróż-
nić i z powrotem założyć jedną ręką, a poza tym 
można ją myć w zmywarce.

Łatwa obsługa i duża wydajność – JURA GIGA X8c
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liwiająca jednoczesne 
przygotowanie dwóch 
porcji kawy mlecznej.
Wyświetlacz ekspresu 
pokazuje najważniej-
sze ustawienia i para-
metry (m.in. dotyczą-
ce braku wody i zia-
ren w  pojemniku na 
kawę, przepełnienia 
fusami, zużycia filtra 
i przepełnienia zbior-
nika na skropliny, ko-
nieczności odkamie-

nienia), jak też rodzaje kawy, jakie można wy-
brać i zaparzyć. W ekspresach biurowych czę-
sto pojawiają się wyświetlacze dotykowe, któ-
re obecnie dla większości użytkowni-
ków są najbardziej intuicyjnym 
sposobem obsługi. Mają dużą 
rozdzielczość, więc wyświetla-
ją estetyczne grafiki. Interfejs 
prezentuje możliwe do przy-
gotowania specjały i  progra-
my pracy. Warto zwrócić uwa-
gę na to, czy ekran ma możli-
wość obsługi mokrym palcem. 
W końcu ekspres stoi za-
zwyczaj w kuchni i takie sy-
tuacje się zdarzają. W przy-

padku ekspresu biurowe-
go bardzo ważna jest moż-
liwość zablokowania opcji 
konfiguracyjnych urządze-
nia, np. kodem PIN. Stan-
dardowi użytkownicy po-
winni mieć dostęp jedynie 
do podstawowych opcji, jak 
wybór ustawionych wcze-
śniej typów kawy. Ograniczy 
to sytuacje, w których „żar-
townisie” lub po prostu oso-
by o mniejszej wiedzy tech-
nicznej przestawią parame-
try pracy ekspresu i przez to 
będzie wymagał on ponow-
nej konfiguracji.

Aplikacje �do ekspresów
Smar t fony komunikują się także 
z ekspresami. To nowatorskie roz-
wiązanie, które przynosi wiele ko-
rzyści, przede wszystkim osobie za-
rządzającej pracą urządzenia. Apli-
kacja zawiera informacje dotyczą-
ce obsługi ekspresu i jego konser-
wacji. Pozwala również np. zamó-
wić akcesoria czy umówić serwis. 
W prosty sposób można również 
stworzyć idealnie odpowiadający 
naszym upodobaniom specjał ka-
wowy i zaprogramować go w pa-

mięci urządzenia. Może także po-
wiadomić o  konieczności opróżnie-

nia zbiornika na skropliny czy uzupeł-
nienia wody.
Sterowanie przy pomocy aplikacji w biu-
rze dla standardowych użytkowników 

byłoby niepraktyczne. Dlatego JURA 
opracowała funkcję Pocket Pilot. 
Rozwiązanie to pozwala na za-
chowanie większej higieny pod-

czas pracy ze sprzętem. Wystar-
czy zeskanować kod QR umiesz-
czony obok ekspresu oraz uru-
chomić link. Smartfon nawiązu-

je połączenie z urządzeniem i po-
jawia się możliwość wyboru rodzaju spe-
cjału kawowego, który chcemy zaparzyć, 
na ekranie telefonu. Wystarczy więc się 

na niego zdecydować, podstawić filiżankę i po 
kilku chwilach kawa 
będzie gotowa. Roz-
wiązanie jest łatwe 
w obsłudze i ada-
ptacji, wystarczy 
przeglądarka inter-
netowa w telefonie, 
żeby zamówić wybra-
ną kawę.
Rozwinięciem usługi 
jest JURA Pocket Pilot 
2.0, która umożliwia 
również wykonywa-
nie płatności za za-
mówione napoje. To 

System dualBean w ekspresie Siemens EQ900 
TQ907R05 ułatwia przygotowanie dwóch od-
dzielnych kompozycji kawowych z różnych zia-
ren. Dwa oddzielne pojemniki na kawę ziar-
nistą, każdy z własnym elektronicznym młyn-
kiem, zapewniają zawsze czysty smak. Ekspres 
EQ900 zapisuje do dziesięciu różnych napojów 
– indywidualnie dostosowanych – dla maksy-
malnie dziesięciu różnych profili (zależnie od 
modelu). W ten sposób można łatwo przygo-
tować ulubiony napój za naciśnięciem jedne-
go przycisku. Funkcja baristaMode oferuje in-

dywidualną i precyzyjną kontrolę nad odpo-
wiednimi parametrami parzenia: ilością wody 
i kawy, stopniem zmielenia, czasem parzenia, 
temperaturą i ilością mleka, które można usta-
wić za pomocą intuicyjnego wyświetlacza do-
tykowego iSelect. Dzięki temu możemy mieć 
pełną kontrolę nad smakiem kawy. System 
beanIdent dostosowuje wszystkie ustawienia 
idealnie do wybranych ziaren kawy, zapew-
niając najlepszą możliwą wydajność aroma-
tu. Pozwala wydobyć to, co najlepsze z wy-
branych ziaren kawy.

Świat kawy w zasięgu ręki – Siemens EQ900 TQ907R05

AMICA
CT 5013 Barista

JURA GIGA X3c
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dobre rozwiąza-
nie do punktów 
użyteczności pu-
blicznej, gdzie od-
wiedzający mo-
gą zamówić kawę 
i za nią zapłacić 
bez konieczności 
korzystania z po-
mocy personelu. 
Po zeskanowaniu 
kodu QR na wy-
świetlaczu tele-
fonu otwiera się 
aplikacja Pocket 
Pilot 2.0 i  łączy 

się z ekspresem. Możemy wybrać swój napój 
i zapłacić w oknie płatności za pomocą prefe-
rowanej metody (np. Apple Pay). Po zakończe-
niu transakcji kawa zostanie przygotowana au-
tomatycznie. Pocket Pilot 2.0 pozwala także na 
centralne zarządzanie ekspresami automatycz-
nymi JURA. Pulpit nawigacyjny można w peł-
ni dostosować do własnych potrzeb. Dostęp-
nych jest pięć różnych trybów, obejmujących 
wszystkie modele biznesowe. Pocket Pilot 2.0 
wyświetla szereg przydatnych statystyk, moni-
toruje przychody i zapewnia funkcje zarządza-
nia użytkownikami. Mamy również możliwość 
dostosowania ceny napojów, rodzaju dostęp-
nych specjałów i  ich receptur w  jednym, wy-
godnym panelu.

Młynek �do kawy
Stopień zmielenia ziaren wpływa na czas prze-
pływu przez nie wody, czyli na tzw. czas eks-
trakcji. Drobniej zmielone potrzebują dłuższego 
czasu, co daje intensywny aromat. Zasadniczo 
stosuje się dwa rodzaje młynków: stalowe lub 
ceramiczne. Zbudowane są zazwyczaj z dwóch 
elementów, które obracając się, miażdżą (na 
wzór żaren) ziarna, dzięki czemu te nie tracą 
swoich walorów smakowych. Poziom zmiele-
nia można regulować, a polega to na tym, że 
żarna oddalają się od 
siebie lub przybliżają, 
tworząc mniejszą albo 
większą przestrzeń dla 
fragmentów zmielo-
nych ziaren. Ważne, 
żeby żarna były zrobio-
ne z materiałów dobrej 
jakości, jak stal lub ce-
ramika, i miały odpo-
wiednie kształty ostrzy. 
Tylko wtedy nie ściera-
ją się, są wytrzymalsze 
i umożliwiają delikat-
niejsze mielenie. Młynki 

różnią się m.in. liczbą stopni mie-
lenia, a mogą mleć np. na sześciu 
płaszczyznach. Im mniejsze róż-
nice między poszczególnymi po-
ziomami, tym drobniej mogą być 
zmielone ziarna. Ważne jest przy 
tym dobranie odpowiedniej pręd-
kości obrotowej, co sprawia, że 
kawa w  trakcie mielenia nagrze-
wa się minimalnie, co poprawia jej 
smak i pozwala zachować natural-
ny aromat. Modele automatyczne 

bywają wyposażone w dwuko-
morowy lub nawet trójkomo-
rowy pojemnik na kawę. Moż-
na więc zastosować różny typ 
ziaren, np. bezkofeinowe. Co więcej, mają 
one także przełącznik wyboru rodzaju zia-
ren, umożliwiający wybór konkretnego ty-
pu lub stworzenie własnej mieszanki przez 

ich połączenie.
W  ekspresach biurowych 

z dwoma pojemnikami na 
ziarna mogą być zastoso-
wane również dwa młynki, 
co w praktyce przekłada się 
na stworzenie dwóch od-
dzielnych jednostek zapa-
rzających, systemów grzew-

czych i pomp. To pozwala na 
znacznie szybsze zaparza-
nie kawy. Na przykład gdy 
chcemy przygotować dwie 
porcje kawy mlecznej, oba 
młynki zmielą po jednej por-
cji kawy, która zostanie za-
parzona. W tradycyjnym eks-
presie zrobiłby to jeden mły-
nek, który musiałby dwukrot-
nie zemleć kawę i przygoto-
wywać espresso.

Systemy �grzewcze
Stała temperatura parzenia kawy jest niezwy-
kle istotna dla efektu końcowego, dlatego też 
producenci modeli ciśnieniowych chętnie sięga-
ją po najwydajniejsze systemy grzewcze. Istot-
na w tym jest funkcja wstępnego zaparzenia – 
podczas tego procesu woda zostaje wpompo-
wana do modułu zaparzającego, a tam zmie-
lona już kawa jest nawilżana i lekko pęcznie-
je, dzięki czemu uwalniany jest jej smak, któ-
ry jest kontrolowany jeszcze przed właściwym 
parzeniem. Elektroniczny system kontroli do-
biera ustawienia i automatycznie dostosowuje 

Konfigurację ekspresu może ułatwić aplikacja na telefon.
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ilość wody do rodzaju napoju. Optymalne ci-
śnienie sprawia, że woda przepływa przez każ-
dy gram kawy, a potem trafia prosto do filiżan-
ki. Po zaparzeniu moduł zaparzający odprowa-
dza do tacki ściekającą wodę, która pozosta-
ła w zmielonej kawie, a wysuszony miał trafia 

do pojemnika.

Rodzaje  
�termobloków
Dzięki termoblokom eks-
pres szybciej się nagrze-
wa i jest gotowy do pra-
cy. Termoblok działa na 
zasadzie przepływowe-
go podgrzewacza wo-
dy – trzeba na począt-
ku pracy ekspresu wy-

puścić trochę wody 
(aby wnętrze się roz-

grzało), utrzymuje też stałą tem-
peraturę parzenia kawy, a ma to 
decydujący wpływ na jej wła-
ściwości. Oczywiście, duże zna-
czenie ma w tym woda, która 
podgrzewana jest bezpośred-
nio przed przygotowaniem na-
paru do takiej temperatury, ja-
kiej dany rodzaj kawy wymaga 
(np. espresso czy gorąca wo-
da do herbaty). W zależno-
ści od modelu w ekspresach 
montuje się pojedynczy lub 
podwójny termoblok. Układ 
zaparzania ochładza się, gdy się 
z niego nie korzysta. Dlatego też 
po zaparzeniu jednej kawy tem-
peratura wewnątrz ekspresu spa-
da, ciepło ucieka na przestrzeni między grzałką 
a jednostką zaparzania, z tego powodu podczas 
przygotowywania kolejnego naparu po dłuższej 
przerwie woda musi zostać podgrzana do wyż-
szej temperatury. W  ten sposób zmniejsza się 

straty ciepła i  za-
pewnia optymalną 
temperaturę parze-
nia. Zaawansowane 
systemy elektronicz-
ne samodzielnie do-
bierają jej wysokość 
do temperatury pa-
nującej w układzie.

Spieniacz 
�do mleka
Prak tycznym rozwią-
zaniem do przygotowy-
wania kawy mlecznej w biu-
rze jest wbudowany spieniacz, 
który zasysa mleko bezpośrednio z pojemnika 
i już spienione dostarcza do szklanki, a z dru-
giej wylewki wypływa kawa. O ile w warun-
kach domowych można korzystać ze spienia-
czy ręcznych, to w biurze ich użycie jest kłopo-
tliwe i niepotrzebnie wydłuża czas przygoto-
wania napoju. Dzięki wbudowanemu spienia-
czowi wystarczy podstawić filiżankę pod wy-
lewkę, nacisnąć przycisk i kawa mleczna bę-
dzie gotowa po kilku chwilach.

Dodatkowe  �akcesoria
Kupno ekspresu do biura to nie koniec. Warto uzu-
pełnić go o dodatkowe akcesoria, które sprawią, 
że korzystanie z niego będzie przyjemniejsze i wy-
godniejsze. Z pewnością takim urządzeniem będzie 
podgrzewacz do filiżanek. Kawa musi być poda-
wana w odpowiedniej temperaturze. Napar może 
bardzo szybko wystudzić się, jeśli zostanie podany 
w chłodnym naczyniu. Dlatego producenci bardzo 
często wyposażają ekspresy domowe w podgrze-
wacz. Zazwyczaj jest to tacka umieszczona na gó-
rze obudowy, na której zmieścimy kilka szklanek 

lub filiżanek. W branży gastronomicznej i biu-
rach stosuje się duże, samodzielne pod-

grzewacze, które zmieszczą nawet 
kilkanaście naczyń. Są one dopa-
sowane stylistycznie do ekspre-
su, dzięki czemu całość tworzy ra-
zem praktyczny i stylowy zestaw. 
Do wyboru są modele o różnej po-

jemności – od kilku po kilkadziesiąt 
filiżanek. Podgrzewacz można uzu-
pełnić również o  szufladę na akce-
soria, można w niej przechowywać 

np. łyżeczki do kawy.
Filtry do wody stosuje się po-
wszechnie. W wypadku eks-
presów jakość wody ma szcze-

gólne znaczenie. Kawa składa się 
bowiem w 90 proc. z wody, dlate-
go jej jakość odpowiada za smak, 

zapach i  aromat. Odpowiednio przefiltrowa-
na woda polepsza kawę. Nowoczesne filtry 
są w stanie przefiltrować wodę potrzebną do 
zaparzenia nawet kilku tysięcy filiżanek. Warto 
zainwestować w filtry oryginalne, bowiem za-

Automatyczny ekspres 
Zelmer Maestro Barista 
przyrządzi szybko i w ła-
twy sposób ulubioną ka-
wę. Urządzenie generu-
je ciśnienie 20 bar i ma 
system grzewczy termo-
blok. Zbiornik na wodę 
ma pojemność 2 l i jest 
wyjmowany, a zbiornik 
na fusy wystarczy aż na 
14 porcji. Pojemnik na 

ziarna pomieści aż 300 g kawy. To sprawia, że 
ekspres idealnie sprawdzi się w niewielkim biu-
rze. Dzięki możliwości parzenia dwóch filiżanek 
kawy jednym przyciskiem szybko i sprawnie przy-
gotujemy kawę tak, by zaserwować ciepłe napoje 
w tym samym czasie. Każdą kawę, jaką przygotu-
je urządzenie, możemy spersonalizować. Wśród 
podstawowych ustawień znajdziemy możliwość 
regulowania mocy kawy na trzech poziomach, 
wielkości porcji, a także temperatury.

Do małego biura – Zelmer ZCM8121 Maestro Barista AMICA CT 5012 Barista

BOSCH Styline TKA8A683
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mienniki są nie tylko mniej wydajne, ale stoso-
wany w nich granulat (np. węgla aktywowane-
go) ma różną wagę oraz strukturę i zdarza się, 
że niewłaściwy filtr może uszkodzić pompę wo-
dy. Pamiętajmy także o tym, że odkamienianie 
i uzdatnianie wody mają znaczący wpływ na 
trwałość samego ekspresu. Alternatywę sta-
nowi również zastosowanie systemu filtracji, 
który jest montowany bezpośrednio do lokal-
nego przyłącza wody. To rozwiązanie polecane 
przede wszystkim do maszyn vendingowych, 
które charakteryzują się dużym dziennym uży-
ciem. Dla smakoszy kawy mlecznej chłodziarka 
do mleka jest niezbędnym dodat-
kiem. Jakie mleko pieni się naj-
lepiej? Schłodzone do tempera-
tury 4 °C oraz pełnotłuste. Zale-
ta chodziarki to fakt, że pozwa-
la na bieżąco utrzymać właści-
wy stan mleka, w przeciwień-
stwie do np. karafki. W biurze, 
gdy kawa mleczna jest często 
przygotowywana, wystarczy ją 
regularnie uzupełniać. Pojem-
ność urządzenia można łatwo 
dobrać do potrzeb – od 
kompaktowej chłodziarki, 
która zmieści 1 l mleka, po więk-
sze modele o objętości 2,5 l i  naj-
większe na 4 l mleka. Biorąc pod uwa-
gę, jak mocno projektanci przykładają się 
również do wzornictwa nowoczesnych ekspre-
sów, to chłodziarka jest rozwiązaniem znacz-
nie bardziej estetycznym niż np. stojący kar-

ton mleka, a do tego wygodniejszym w użyciu 
i pozwalającym zachować higienę.

Opieka  �serwisowa
W  przypadku klientów firmowych producenci 
ekspresów często oferują różne metody finanso-
wania zakupu. Popularnym rodzajem jest m.in. 
leasing, w przypadku którego urządzenie często 
jest dostarczane przez dealera danej marki i ofe-
rowane wraz z pakietem usług, w tym serwiso-
wych. Oczywiście, można nabyć również samo 
urządzenie i samodzielnie zajmować się jego ob-
sługą oraz konserwacją i konfiguracją, co jednak 

najczęściej nie jest optymal-
nym rozwiązaniem. Nie-
zależnie od wyboru me-
tody finansowania war-
to jednak zwrócić uwa-
gę na obsługę pogwaran-
cyjną i wsparcie w zakre-
sie ewentualnych napraw. 
Najlepsi producenci eks-
presów mogą pochwalić 
się nawet 10-letnim okre-
sem wsparcia pogwaran-
cyjnego. Ma to kilka za-
let. Przede wszystkim na-

prawy są znacznie tańsze niż za-
kup nowego sprzętu, nawet tego jako-
ści konsumenckiej. Oprócz tego użyt-
kownicy nie muszą zmieniać przyzwy-

czajeń czy uczyć się sposobu obsługi nowego eks-
presu. Wreszcie jest to po prostu bardziej ekolo-
giczne rozwiązanie.

Ekspres 
przelewowy  
�w biurze
Oprócz modeli auto-
matycznych w biu-
rach dobrze spraw-
dzą się ekspresy prze-
lewowe. Ich zaletą 
jest to, że jed-
nocześnie przy-
gotowują cały 
dzbanek kawy dla 
kilku osób. Modele konsumenckie zazwyczaj ma-
ją dzbanki o pojemności ok. 1 l, większe (nawet 
ponad 2 l) znajdziemy w tych przeznaczonych do 
gastronomii. Znaczenie ma również pojemność 
zbiornika na wodę, która bardzo często jest dopa-
sowana do maksymalnej objętości dzbanka. Pro-
ducent może zastosować miarę, która informuje, 
na ile filiżanek kawy wystarczy nam wody. Oczy-
wiście, jak w każdym sprzęcie kuchennym zaleca-
my stosowanie wody filtrowanej, np. z dzbanka, 
co znacznie redukuje ilość powstałego kamienia.
Mają moc 600 – 2400 W i są sterowane ręcz-
nie albo elektronicznie. Wyróżniają się prostą 
budową i takim też działaniem. Niektóre mo-
dele mają regulację mocy naparu, wbudowa-
ny młynek i wyświetlacz. W trakcie pracy woda 
jest podgrzewana do odpowiedniej temperatu-
ry, a następnie przesiąka przez kawę umiesz-

czoną w stożkowym pojemni-
ku z filtrem. Może to być sia-
teczkowy filtr wielokrotnego 
użytku, wykonany z  tworzy-
wa sztucznego, jak i filtr pa-
pierowy jednorazowego użyt-
ku. Zależy to od modelu urzą-
dzenia. W przeciwieństwie do 
modeli automatycznych czy 
kolbowych nie występuje tu 
pompa ciśnieniowa. Dlate-
go woda po prostu przesiąka 
przez kawę do dzbanka zgod-
nie z grawitacją. W porówna-
niu do modeli ciśnieniowych 
ekspresy przelewowe są więc 
wolniejsze. Jednak częściowo 
można to zrekompensować 
sobie takimi funkcjami jak ti-
mer czy opcja utrzymywania 
temperatury. Dzięki temu ka-
wa w dzbanku może być przy-
gotowana wcześniej.

W warunkach 
domowego biura 
może sprawdzić się 
także kompaktowy 
ekspres do kawy.

JURA
GIGA 10

TCHIBO
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Wygodne, cyfrowe sterowanie
Posiłki przygotowane w wolnowarze bogate są w mikroelementy i witaminy, któ-
re ulegają zniszczeniu podczas tradycyjnego gotowania w temperaturze zbliżonej do 
temperatury wrzenia. Pełnię wartości odżywczych i walorów smakowych pozwoli za-
chować wolnowar Camry CR 6114.

Wyjmowana ceramiczna misa łatwa jest do umy-
cia. Jej naturalny surowiec nie zmienia smaku po-
traw i gwarantuje równomierne rozprowadzenie 
ciepła oraz długie jego utrzymanie w naczyniu. Mi-
mo że urządzenie jest gorące podczas pracy to ter-

moizolowane uchwyty 
obudowy oraz pokrywy 
umożliwiają komforto-
we użytkowanie. Szkla-
na pokrywa, wykonana 
z bezpiecznego harto-
wanego szkła, ułatwia 
nadzorowanie procesu 
gotowania bez otwiera-
nia misy. Objętość mi-
sy wynosząca 4,7 l po-
zwala na przygotowa-
nie jednogarnkowego 
dania dla dużej rodzi-
ny albo na 2 dni. Mak-

symalna moc urządzenia to 270 W. Wolnowar ma 
dwustopniową regulację mocy, która określa czas, 
jaki potrzebny będzie do przygotowania dania. 
Dodatkowo wyposażono go w  funkcje podtrzy-
mania ciepła, opóźnionego startu do 10 godzin 

oraz programator czasowy (od 30 minut do 24 go-
dzin), dzięki któremu bardzo precyzyjnie możemy 
zaplanować przyrządzanie obiadu czy kolacji. Wy-
starczy, że rano wrzucimy do misy wszystkie nie-
zbędne produkty, ustawimy małą moc i po 8 – 10 
godzinach możemy cieszyć się ciepłym i aroma-
tycznym daniem po powrocie z pracy. Wyświe-
tlacz LED odlicza czas do końca gotowania. Po-
za tym pokrywa ze szkła hartowanego pozwala 
zaglądać i kontrolować stan produktów w środ-
ku. Nienagrzewające się uchwyty i antypoślizgo-
we nóżki sprawiają, że użytkowanie sprzętu jest 
naprawdę bezpieczne.

CAMRY. Wolnowar CR 6414

Opcja regulacji temperatury
Oferowany przez markę Concept czajnik elektryczny RK4067 wyposażony jest w cy-
frowe sterowanie z możliwością regulacji temperatury od 50 °C do punktu wrzenia.

Docenią to nie tylko miłośnicy herbaty i kawy, 
ale także rodzice małych dzieci podczas przy-
gotowywania posiłków dla niemowląt. Szklany 
design czajnika przyjemnie uzupełnia kolorowe 
podświetlenie, które zmienia się w zależności od 
wybranej temperatu-
ry. Dostępna jest rów-
nież praktyczna funk-
cja Keep Warm, która 
utrzymuje podgrza-
ną wodę w żądanej 
temperaturze. Pojem-
ność dzbanka wyno-
si 1,7 l, a  moc do 
2200 W sprawia, że 
woda jest nagrzana 
w kilka chwil. Czajnik 
wykonany jest z bardzo 
mocnego, przyjaznego 
dla zdrowia i żarood-
pornego szkła. Urzą-
dzenie ma wzmocnie-
nie szyjki ze stali nie-
rdzewnej, które chroni 

je przed uszkodzeniem podczas nie-
ostrożnego obchodzenia się z nim. 
Minimalistyczna podstawa, na któ-
rej stoi czajnik, sprawia wrażenie 
eleganckiej. Ma również schowek 
do przechowywania kabla, dzięki 
czemu możemy dostosować jego 
długość do swoich potrzeb. Kon-
troler Strix daje gwarancje dobrej 

jakości oraz zwiększa trwałość czaj-
nika. Podstawa jest w pełni obrotowa, 

dzięki czemu można ustawić na niej czajnik 

pod dowolnym kątem. Potrójny system bezpie-
czeństwa sprawia, że urządzenie automatycz-
nie wyłączy się po osiągnięciu punktu wrzenia, 
jeśli przypadkowo włączymy je „na pusto” lub 
zdejmiemy z podstawy.

CONCEPT. Czajnik elektryczny RK4067
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Obecnie na rynku możemy znaleźć 
szybkowary tradycyjne, któ-
re do działania wymaga-

ją płyty grzewczej, np. gazowej 
lub indukcyjnej. Jednak coraz 
większą popularnością cie-
szą się modele elektryczne, bę-
dące w praktyce multicookerami. 
Możemy z nich korzystać nie tyl-
ko jako z szybkowaru, ale i ryżo-
waru, wolnowaru czy nawet goto-
wać na parze. To, które urządzenie 
lepiej wybrać, zależy tak napraw-
dę od naszych wymagań i upodo-
bań. Z pewnością zaletami modeli elek-
trycznych są funkcjonalne programy au-
tomatyczne, niewielkie rozmiary i możli-
wość użycia wszędzie tam, gdzie mamy po prostu 
dostęp do prądu. Z kolei modele nieelektryczne są 
lekkie, zastąpią też zwykły garnek i nie będą zaj-
mować kuchennego blatu. Przygotowane w szyb-
kowarze produkty są niezwykle aromatyczne, po-
nieważ cały czas „duszą się we wła-
snym sosie”, a zwiększone ciśnie-
nie sprawia, że smaki jesz-
cze lepiej się przenikają.

Jak działa  
�szybkowar? 
W  szybkowarze potrawy go-
towane są zdrowo, a  do te-
go znacznie szybciej za spra-
wą zwiększonego ciśnienia. To 
ono odpowiada za szybsze pod-
wyższenie temperatury i  krą-
żenie ciepła, a  to z  kolei wpły-
wa na zwiększenie szybkości goto-
wania. Jaki z tego wniosek? Ano ta-
ki, że zdrową potrawę z  zachowa-
niem wszystkich war tości odżyw-
czych można przyrządzić szybko (jak sama na-
zwa urządzenia wskazuje). Szybkowary są po-
ręczne i  praktyczne, choć mogą być niekiedy 
ciężkie (ich pogrubione dno i  solidna obudo-
wa to atuty!). Najczęściej wykonane są ze sta-
li nierdzewnej lub aluminium. W tym ostatnim 
wypadku są nieco lżejsze.

Szybkowar �tradycyjny 
Każdy szybkowar zbudowany jest z garnka i po-
krywy oraz specjalnej uszczel-
ki. Jeżeli ciśnienie w garn-
ku przekroczy daną war-
tość, zawór bezpieczeń-
stwa wypuszcza nadmiar 
pary, aby nie doszło do roz-
sadzenia garnka. Oprócz te-

go wyposażony jest w regulator ciśnienia 
oraz okienko bezpieczeństwa, dzię-

ki k tóremu możemy odprowa-
dzić nadmiar pary. Na pokry-
wie może znajdować się także 
suwak z ikonami. Przy jego po-

mocy dopasujemy parametry pra-
cy do przygotowywanych potraw. 
Po zakończeniu gotowania szybko-
waru nie możemy otworzyć, dopóki 
ciśnienie nie spadnie do bezpiecz-
nej wartości – można je obniżyć, 
korzystając ze wspominanych za-

worów. W zestawie z szybkowarem 
tradycyjnym mogą znajdować się dodat-
kowe akcesoria, np. wkład do gotowania 
na parze oraz prosty timer, który odmie-

rzy określony czas. Timer nie działa automatycz-
nie, więc nie przerwie procesu gotowania, ale 
może mieć funkcje samoczynnej aktywacji od-
liczania po osiągnięciu wymaganej temperatu-
ry. Dzięki temu będziemy dokładnie wiedzieli, 

kiedy zakończy się proces gotowania. W za-
leżności od rodzaju potrawy, którą 

chcemy ugotować, trwa to kilka, 
kilkanaście, do kilkudziesięciu 
minut. Choć szybkowary tra-

dycyjne są z pozoru prosty-
mi urządzeniami, to mo-
gą mieć kilka przydatnych 
funkcji, które ułatwią ko-

rzystanie z nich.
Wybierając szybkowar nieelektryczny, 
powinniśmy zwrócić uwagę przede 
wszystkim na to, żeby był solidnie 

wykonany i działał na płycie induk-
cyjnej, jeśli taką posiadamy. Znaczenie 

ma także pojemność. Tę dobieramy do swo-
ich potrzeb – najmniejsze modele mają ob-
jętość ok. 3,5, a te największe nawet 15 l. 

Można także zwrócić uwagę na to, czy urządze-
nie może być myte w zmywarce.

Szybkowary �elektryczne
Modele elektryczne różnią się między sobą try-
bami gotowania, co jest związane z  tempera-
turą, systemami zabezpieczeń oraz funkcjami, 
takimi jak na przykład automatyczne wyłącze-
nie. Można je polecić użytkownikom, którzy nie 
potrzebują bardzo dużej pojemności i preferują 
samodzielne urządzenia. Nic nie stoi na prze-

szkodzie, żeby szybkowar elektryczny 
spakować i zabrać np. na wyjazd na 
działkę. Ich pojemność to zazwy-

czaj ok. 5 – 6 l. Główna zale-
ta szybkowaru elektryczne-
go to, oczywiście, bardziej 
rozbudowane sterowanie, 

a  więc i  większa automaty-

Pyszny i zdrowy obiad w kilka chwil? To możliwe dzięki szybkowarowi, 
czyli funkcjonalnemu garnkowi do gotowania pod ciśnieniem. Dzięki 
niemu w mniej niż godzinę przygotujemy nawet gulasz wołowy, 
a mięso będzie miękkie i soczyste.Szybkowary 

tradycyjne 
i elektryczne
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zacja pracy. Nie musimy kontrolować całe-
go procesu gotowania, można go do-
brać do potrawy, zaprogramować 
i  po określonym czasie danie bę-
dzie gotowe do podania.

Sterowanie  
�szybkowarem
Szybkowar elektryczny jest wyposażo-
ny w elektroniczny panel sterowania, 

bardzo często z  czytelną ikono-
grafiką. Zazwyczaj przyciski 
są dotykowe, a na cyfrowym 

wyświetlaczu można usta-
wić np. długość progra-

mu pracy. Urządzenie może 
mieć kilkanaście różnych try-
bów automatycznych, np. do 
pieczenia ciast, przygotowy-

wania owoców morza, zu-
py, dżemów, gulaszu, jo-
gurtu, pieczenia czy go-

towania na parze. Każdy z trybów ma domyślny 
czas trwania, który można ewentualnie skrócić 
lub wydłużyć. Gdy czas dobiegnie końca, urzą-
dzenie automatycznie się wyłączy lub przejdzie 
w tryb podtrzymywania temperatury. Oprócz te-
go dostępne są tryby manualne, pozwalające na 
gotowanie z wysokim ciśnieniem lub bez nie-
go. Czas pracy czy temperaturę gotowania usta-
wiamy w nich samodzielnie. Przydaje się to, gdy 
chcemy, żeby potrawy były gotowe na określo-
ny czas. Po zakończeniu gotowania, podobnie 
jak w tradycyjnym szybkowarze, należy otwo-
rzyć regulator ciśnienia, 
który da ujście gorą-
cej parze znajdują-
cej się w urządzeniu. 
Sprzęt również na-
grzewa się, dla-
tego w  trakcie pra-
cy nie należy doty-
kać jego obudowy. 
Zaletą programato-
ra jest także możli-

Szybkowar Crockpot Turbo Express ma 
14 automatycznych funkcji gotowa-
nia w 1 urządzeniu, w tym tryb su-
perszybki – Turbo, ustawienie, które 
pozwala przygotować posiłki o 40 proc. 
szybciej, dzięki czemu mniej czasu spędzi-
my w kuchni. Łatwo przygotujemy każdy 
przepis z menu – danie sous vide, danie 

gotowane na parze, podsmażane, 
gotowane pod ciśnieniem lub wol-
no warzone. Urządzenie wyposa-
żone jest w naczynie o pojemności 
5,6 l, pokryte powłoką nieprzywie-
rającą. Jednocześnie możemy przy-
gotować nawet 7 porcji dania. Do-
stęp do wszystkich funkcji jest nie-
zwykle łatwy ze względu na czytel-

ny elektroniczny panel sterowania 
z opcją wyboru trybu pra-
cy, a także wyświetlacz, 
wskazujący np. czas goto-
wania. W zestawie znaj-

dziemy takie akceso-
ria jak łyżka do mie-
szania, ruszt do go-

towania na parze i wkład 
do gotowania sous vide.

Ekspresowe gotowanie – Crockpot Turbo Express CSC062X

Tradycyjny szybkowar może być użytkowany np. na płycie indukcyjnej. 
Będzie znakomitym wyborem, jeśli nie mamy miejsca na kuchennym 
blacie na model elektryczny.

ELDOM SW500 Perfect Cook

SMILE MGS-08

CROCKPOT
CSC051X
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wość użycia funkcji opóźnionego startu. W za-
leżności od modelu szybkowaru niektóre jego 
elementy można myć w zmywarce.

Szybkowar �w wersji smart
Również w przypadku szybkowaru możliwy jest 
wybór urządzenia wyposażonego w  łączność 

bezprzewodową, która 
umożliwia komunika-

cję ze smartfonem. 
Dzięki niej urzą-
dzeniem możemy 

sterować na 
odległość czy 

zaprogramować 
jego tryb pracy, 
np. wybierając 
dany program 
automatyczny. 
Dla niek tórych 
użytkowników 

może być to wy-
godniejsze rozwią-

zanie niż tradycyjny panel steru-
jący. Korzystając z aplikacji, na-

wet nie będąc przy urządzeniu, możemy obser-
wować, jak długo będzie trwał cykl gotowania, 
a o jego zakończeniu sprzęt poinformuje nas od-

powiednim komunikatem i pozwoli włączyć np. 
tryb podtrzymywania temperatury. Dodatkowo 
w aplikacji producent może zamieszczać 
i aktualizować przepisy do wyko-
rzystania z urządzeniem.

Zalety 
gotowania  
�w szybkowarze 
Przygotowywanie potraw w szyb-
kowarze ma wiele zalet. Przede 
wszystkim samo gotowanie trwa 
krócej, więc oszczędzamy czas. 
Co jednak ważne, dotyczy to tak-
że zużycia energii elektrycznej. 
Moc szybkowaru to nawet 1000 W, 

jednak krótki czas pracy sprawia, że nie obcią-
ży on znacznie domowego budżetu. Kolejne za-

lety dotyczą, oczywiście, smaku przygo-
towywanych posiłków, które są 
bardzo esencjonalne. Oprócz te-

go zawierają więcej witamin 
oraz substancji odżywczych, 
które podczas tradycyjnego 

gotowania zostałyby utracone 
wraz z parą. Dodatkowo dzięki 
temu podczas gotowania w po-
mieszczeniu nie wydzielają się 
nieprzyjemne zapachy, bowiem 
wszystkie składniki są szczel-
nie zamknięte w szybkowarze.

Wyposażony w łącz-
ność Wi-Fi wielofunk-
cyjny szybkowar Con-
cept CK8001 pozwala 
na wygodne i szybkie 
gotowanie. Dzięki po-
jemności 5,6 l może-
my przygotować jedze-
nie nawet dla 6 osób. 
Urządzenie pełni funkcje 
szybkowaru, parowaru, wolnowaru, urządzenia 
do gotowania sous-vide, urządzenia do goto-
wania ryżu, zup i jogurtu. Dzięki CK8001 moż-
na szybko i łatwo przygotować niemal wszyst-
ko, co przyjdzie do głowy – od zupy po słodki 
deser. Wielofunkcyjny garnek Concept CK8001 
umożliwia połączenie z aplikacją mobilną Con-
cept Home, która oferuje aż 24 gotowe progra-
my i ciągły podgląd procesu gotowania. Pozo-
stały czas gotowania zobaczymy w  aplikacji. 
Główną zaletą wielofunkcyjnego garnka jest 
oszczędność czasu i  energii, ponieważ goto-
wanie pod ciśnieniem jest bardzo szybkie. Mo-
żemy ugotować gulasz wołowy lub rosół w 35 
minut. Ponadto żywność zachowuje swój natu-
ralny smak i aromat, a dzięki krótszemu czasowi 
gotowania również ważne składniki odżywcze. 

Mięso gotowane w szybko-
warze jest delikatniejsze i so-

czyste, a warzywa zacho-
wują swój naturalny kolor. 

Podczas gotowania możemy 
wybierać spośród dwóch po-
ziomów ciśnienia – wyso-

kiego i niskiego. Gotowa-
nie pod wysokim ciśnie-

niem znacznie skraca czas 
przygotowania potraw. Do delikatnych rodza-
jów żywności wybieramy niskie ciśnienie, aby 
nie naruszyć ich struktury. Wielofunkcyjny szyb-
kowar Concept CK8001 wyposażony jest w czy-
telny panel cyfrowy, dzięki czemu jego obsługa 
jest bardzo prosta i intuicyjna. Do wyboru jest 
13 gotowych programów: ryż, płatki owsiane, 
zupa, zboża, konserwowanie, powolne gotowa-
nie, smażenie, rośliny strączkowe, mięso, drób, 
para, ciasto i jogurt Blokada pokrywy uniemoż-
liwia otwarcie szybkowaru podczas gotowania, 
zapobiegając w ten sposób ryzyku poparzenia 
na skutek szybkiego uwolnienia się pary. We-
wnętrzny pojemnik wyposażony jest w  nie-
przywierającą powierzchnię, dzięki czemu nic 
się do niego nie przykleja, jest łatwy w utrzy-
maniu czystości i można go myć w zmywarce.

Multifunkcyjne gotowanie – Concept CK8001

Wygodny elektroniczny panel 
sterowania umożliwia łatwy wybór 
trybów pracy. GORENJE MC6MBK

CONCEPT
CK7001
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Nowy, wyjątkowy wariant kolorystyczny
Automatyczny ekspres JURA Z10 to jedno z najbardziej zaawansowanych urządzeń w ofer-
cie marki. Jako pierwszy ekspres na rynku został wyposażony w funkcję przygotowywa-
nia specjałów cold brew. Producent uzupełnił gamę modelową o nową kolorystykę.

Najnowsza odsłona modelu JURA Z10 jest dostępna 
w kolorze midnight blue, czyli w ciemnoniebieskim od-
cieniu inspirowanym rozgwieżdżonym niebem i blaskiem 
Księżyca. JURA Z10 Aluminium Midnight Blue stawia na 
wyraziste akcenty i stylowo wpasowuje się w gustow-
ny wystrój wnętrza. Urządzenie zachwyca oryginalnym 
designem i najlepszej jakości materiałami. Oczywiście, 
podobnie jak w poprzednich odsłonach modelu Z10 nie 
zabrakło innowacyjnych rozwiązań. Inżynierowie z firmy 
JURA opracowali „inteligentny” młynek P.R.G. (Product 
Recognising Grinder). Sterowany elektronicznie wielo-
stopniowy wysokowydajny młynek stożkowy ustawia 

się indywidualnie na wcześniej zdefinio-
wany stopień zmielenia – o wiele szybciej, 
niż byłoby to możliwe ręcznie. Ustawienia 
możemy przypisać na stałe do każdego 
rodzaju specjału lub jednorazowo zmie-
nić, bezpośrednio przed przygotowaniem 

kawy za pomocą menu Aroma Selection, dostępnego 
w prawym dolnym rogu ekranu głównego. Dzięki Cold 
Extraction Process – technice ekstrakcji kawy na zimno 
– ekspres JURA Z10 przyrządza prawdziwe specjały ty-
pu cold brew za naciśnięciem jednego przycisku. Pod-
czas gdy wiele standardowych zimnych napojów kawo-
wych powstaje najczęściej z parzonej na gorąco i schła-
dzanej kawy, w przypadku ekspresu Z10 proces ekstrak-
cji odbywa się z użyciem zimnej wody, pulsująco, pod 
wysokim ciśnieniem i z grubiej mieloną kawą. W rezul-
tacie w filiżance otrzymujemy naturalny, przygotowa-
ny w profesjonalny sposób orzeźwiający napój, w któ-
rym dają się wyczuć owocowe aromaty kawy, nietłu-
mione przez goryczkę.

JURA. Ekspres automatyczny Z10 Aluminium Midnight Blue

Ostre cięcie w kuchni
Marka Kohersen dynamicznie rozwija swoją ofertę akcesoriów kuchennych. Została 
ona uzupełniona o noże kuchenne z serii Elegance Ebony Wood i Professional Olive 
Wood, przeznaczone dla wymagających użytkowników.

Noże Kohersen wykonane są z najlepszej jakości mate-
riałów. Do produkcji kolekcji Elegance Ebony Wood uży-
to stali osiągającej twardość 60 HRC, a w kolekcji Pro-
fessional Olive Wood (japońska stal damasceńska) – aż 
63 HRC. Takie rezultaty są możliwe dzięki wykorzysta-
niu materiałów o dopracowanym składzie chemicznym 
oraz zastosowaniu najnowocześniejszych metod harto-
wania i obróbki. Ostrza noży Kohersen są również deli-
katnie elastyczne, co zapobiega uszkodzeniom podczas 
naprężenia, nacisku. Mają także zwiększoną odporność 

na rdzewienie. Ręczne polerowanie i ostrzenie sprawia-
ją natomiast, że powierzchnia tnąca uzyskuje idealny, 
symetryczny profil – jest równa i gładka. Nie mniej od 
samego ostrza istotna jest dobrze wyprofilowana rę-
kojeść z trwałego materiału. Noże Kohersen z kolekcji 
Elegance Ebony Wood mają rękojeść wykonaną z afry-
kańskiego drewna hebanowego, które słynie z wytrzy-
małości i eleganckiego wyglądu. Z kolei kolekcja Pro-
fessional Olive Wood ma rękojeści z włoskiego drewna 
oliwnego, o ciepłej tonacji i niepowtarzalnym usłojeniu, 
które nadaje nożom kuchennym wyjątkowy urok. Samo 
drewno oliwne zawiera oleuropeinę, związek chemiczny 
o unikalnych właściwościach. Dzięki niemu jest natural-
nie zabezpieczone przed pleśniami, grzybami i bakteria-
mi. Rękojeści są ręcznie polerowane, a przez to dosko-
nale gładkie i przyjemne w dotyku. W kolekcji Koher-
sen Elegance Ebony Wood znajdziemy 7 noży kuchen-
nych, widelec do mięsa i specjalistyczną ostrzałkę ba-
gnetową z powłoką diamentową. Pręt ostrzący został 
wykonany z odpornej na uszkodzenia stali nierdzewnej 
430. Solidny rdzeń nie ulega wygięciu ani stłuczeniu. 

Zewnętrzna powłoka ścierna powstała z syntetyczne-
go diamentu i ma bardzo dużą twardość. Dzięki temu 
idealnie nadaje się do ostrzenia i wyrównywania kra-
wędzi ostrzy nawet z najtwardszej stali. Z kolei w ga-
mie Kohersen Professional Olive Wood znajdują się 3 
noże: uniwersalny, do warzyw i szefa kuchni oraz do-
datkowo ostrzałka bagnetowa. 

KOHERSEN. Noże z kolekcji Elegance Ebony Wood i Professional Olive Wood
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Gofry nie tylko latem
Nowość marki MPM – gofrownica MGO-41 z unikalnymi, głębokimi płytami pozwala 
cieszyć się ulubionymi smakami każdego dnia. Oryginalny design i elegancki perło-
wy kolor sprawią, że urządzenie stanie się także ozdobą kuchni.

Duża moc urządzenia – 1600 W  powoduje 
szybkie nagrzewanie płyt i błyskawiczną go-
towość do pracy, a także gwarantuje równo-
mierne opiekanie gofrów, które będą chrup-
kie i  zarumienione. Głębsze od standar-
dowych formy wypieku sprawiają, że go-
fry są grubsze i puszyste. Płyty w modelu  
MGO-41 są pokryte nieprzywierającą powło-
ką, by żaden składnik dania nie przykleił się 
do powierzchni. W urządzeniu jednocześnie 
możemy przygotować dwie porcje smako-
witych gofrów o długości 143 mm, szero-
kości 86 mm i grubości 22 mm. W go-
frownicy MPM MGO-41 termostat 
z płynną regulacją tempera-
tury pomoże dopasować 
stopień wypieczenia go-
frów do naszych prefe-
rencji smakowych. Urzą-
dzenie jest bezpieczne 
i łatwe w obsłudze. O dzia-

łaniu gofrownicy informu-
je lampka kontrolna podłą-
czenia do sieci, a osiągnię-
cie pożądanej temperatury 
zasygnalizuje lampka kon-
trolna stanu pracy. Swobo-
dę i wygodę przechowywa-
nia gofrownicy MGO-41 za-
pewnia specjalne miejsce na 
nawinięcie przewodu siecio-
wego, znajdujące się na spo-

dzie urządzenia, dzięki czemu 
zachowamy porządek i zaoszczę-
dzimy miejsce na blacie kuchen-
nym. Gofrownica MPM MGO-41 
dostępna jest w białej wersji ko-

lorystycznej oraz czarnej, oznaczo-
nej symbolem MGO-41/C.

MPM. Gofrownica MGO-41

Pizza w 5 minut
Pizza to ulubione danie wielu dorosłych i dzieci. Można ją łatwo i szybko przygotować, a jedno-
cześnie uzyskać znakomite rezultaty, korzystając z pieca elektrycznego, jak Petra PT5666VDE.

Użycie specjalnego pieca elektrycznego do wypie-
kania pizzy ma wiele zalet. Przede wszystkim to 
niewielkie urządzenie, które możemy łatwo zabrać 
ze sobą. Sprawdzi się więc nie tylko w domu, ale 
i podczas imprez plenerowych czy na działce, gdzie 
pizza świetnie uzupełni np. grillowe menu. Kolej-
nym z atutów jest szybkość przygotowania posił-
ku. Korzystając z pieca do pizzy Petra PT5666VDE, 
można w zaledwie pięć minut otrzymać go-
towe danie. Wstępne nagrzewanie trwa 
zaś 3 minuty, a więc znacznie szybciej 
niż w przypadku piekarnika. Urządze-
nie ma moc 1200 W, co oznacza, że 
charakteryzuje się niewielkim zuży-
ciem energii. Do dyspozycji jest pię-
ciostopniowa regulacja temperatu-
ry, a osiągnięcie konkretnej wartości 
wskazuje lampka. Dzięki temu możli-
we jest dostosowanie stopnia wypie-
czenia do składników. W zesta-
wie z urządzeniem znajdziemy ce-
ramiczny kamień do wypiekania 
pizzy o średnicy ok. 30 cm oraz 
nóż i praktyczne łopatki ułatwia-

jące umieszczanie jej na kamieniu 
oraz serwowanie po upieczeniu. 
Obsługa urządzenia jest prosta 
i intuicyjna, a czyszczenie zajmuje 

jedynie krótką chwilę. Urządzenie 
jest wyposażone w  stabilne stopki 
antypoślizgowe oraz wygodny, nie-

nagrzewający się uchwyt. Atu-
tem jest również stylowe wzor-
nictwo. Dzięki niemu piec Pe-
tra PT5666VDE będzie stano-

wił prawdziwą ozdobę kuchni.

PETRA. Elektryczny piec do pizzy PT5666VDE
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Do gotowania na parze polecane są przede wszyst-
kim parowary. Zajmują niewiele miejsca, szyb-
ko się nagrzewają oraz są łatwe w czyszczeniu. 

Dzięki nim możemy wprowadzić do diety posiłki goto-
wane na parze bez konieczności wymiany kuchenne-

go sprzętu. Wystarczy dokupić jedno funkcjo-
nalne urządzenie, które może przygotować 

posiłek dla całej rodziny. I choć 
wielu z nas kojarzy potrawy go-
towane na parze z dietą szpi-

talną albo dziecięcą, to nic bar-
dziej mylnego! Jedzenie gotowane 
na parze jak najbardziej może mieć 
wyśmienity smak.
Oprócz specjalistycznych urządzeń 
jak parowary funkcja gotowania na 
parze jest dostępna w wielu innych. 

Mogą z niej skorzystać posiadacze np. termorobotów, 
nowoczesnych piekarników, kuchenek mikrofalowych 
czy ryżowarów. Również do tradycyjnych garnków moż-
na dokupić wkład do gotowania na parze. Dzięki temu 
małym kosztem sprawdzimy, czy ta metoda przygoto-
wywania żywności nam odpowiada, przed zainwesto-
waniem w lepszy sprzęt.

Jaki parowar  
�wybrać?
Osoby, które chciałyby zacząć swoją 
przygodę z takim rodzajem obrób-
ki termicznej potraw, mają do wy-
boru całą gamę parowarów. Pod-
stawowy podział wyróżnia mode-
le pionowe i poziome. Liczba po-
jemników wchodzących w skład 
parowarów waha się najczęściej 
od dwóch do nawet pięciu. Dobór 
konstrukcji zależy od ilości miejsca 

i aranżacji przestrzeni. Paro-
wary pionowe są, oczywi-
ście, wyższe, mogą się nie 
zmieścić na blacie kuchen-
nym, jeśli znajdują się nad 
nim szafki. Z kolei parowar 
poziomy może mieć mniej 
pojemników i o mniejszych 
rozmiarach. Najważniejsze 
w konstrukcji jest to, żeby 
pokrywki ciasno przylegały 
do najwyższych pojemni-
ków, a całość była wyko-
nana solidnie i z dobrej jakości ma-

teriałów. Warto podkre-
ślić, że istnieją modele, w których każdy po-
jemnik ma osobny element grzewczy, moż-
na więc oddzielnie obrabiać różne produkty 
przez odpowiednią ilość czasu.

Ważne �parametry
W parowarach można przygotowywać wła-
ściwie wszystko: od warzyw, przez mię-
so i ryby, aż po – uwaga – ciasta i dese-
ry! Moc urządzeń waha się od 400 W do 

Urządzenia 
do gotowania 
na parze

Spośród różnych metod przygotowywania żywności gotowanie 
na parze uchodzi za jedną z najzdrowszych. Brak bezpośredniego 
kontaktu żywności z wodą lub tłuszczem sprawia, że składniki 
zachowują dużą ilość wartości odżywczych. Co więcej, przy 
wykorzystaniu odpowiednich urządzeń dania takie mogą być nie 
tylko zdrowe, ale też gotowe szybko i bardzo smaczne.

SALTER EK2726Z

ADLER
AD 633

SAM COOK 
PSC-11/B
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ponad 2000 W. Wpływa ona przede wszystkim na 
szybkość nagrzewania wody, a zatem i gotowość do 
pracy. Zazwyczaj parowary o większej pojemności 
mają dużą moc, ponieważ zużywają więcej wody, 
a ważne jest, żeby zachować szybkość przygoto-
wywania potraw. Parowary mają różną pojemność, 
a cała magia zdrowego gotowania polega na cyrku-
lacji pary wodnej. W zależności od modelu parowa-
ry są wyposażone w pojemniki na produkty płynne 
i sypkie, pojemniki na zioła, tace i ruszty czy foremki 
do deserów. Potraw nie trzeba nieustannie kontro-
lować, ponieważ urządzenia mają możliwość usta-

wienia czasu gotowania, a ponad-
to są wyposażone w funkcję au-

tomatycznego wyłącze-
nia. Są też takie, które 

zasygnalizują użytkowni-
kowi, gdy zabraknie w nich 

wody lub zajdzie potrzeba 
odkamienienia.

Sterowanie 
�parowarem
W parowarach spotkać mo-
żemy dwa rodzaje sterowa-
nia. Pierwszym z nich jest 
mechaniczny panel z  po-

krętłem, przy pomocy którego po prostu ustalamy, 
przez jak długi czas urządzenie ma pracować. Służy 
więc ono do kontroli minutnika. Zdecydowanie bar-
dziej zaawansowane funkcje oferują modele wypo-
sażone w ekran LCD z niezależnie sterowanymi ko-
morami. Przede wszystkim mają one programy au-
tomatyczne, zazwyczaj służą one do przygotowy-

wania drobiu, mięsa, ryb, ja-
jek, warzyw czy ryżu. Gotu-
jąc obiad wieloskładnikowy, 
mięso umieszczamy w jednej 
komorze, a np. ryż w drugiej. 
Następnie możemy zaprogra-
mować niezależnie komory, 
tak żeby oba składniki, choć 
wymagają innego czasu, by-
ły gotowe w tej samej chwili. 
Oczywiście, dostępny jest tak-
że tryb manualny, w którym 
samodzielnie ustawimy czas 
gotowania wybranej potrawy.

Zasady �użytkowania
Użytkując parowar, warto pamiętać o  kilku regu-
łach. Przede wszystkim nawet jeśli sprzęt jest wy-
posażony w programy automatyczne, to czas goto-
wania jest jedynie sugestią i należy go dobierać do 
ilości składników. Pojemniki są ustawione piętrowo. 
Najszybciej ugotują się te składniki, które znajdują 
się na niższych poziomach, a najwolniej te najwy-
żej. Warto o tym pamiętać, rozmieszczając składni-
ki dania w urządzeniu. Obieg powietrza we wnętrzu 
powinien być swobodny. Jeśli gotujemy dużą ilość 
żywności, to w połowie cyklu można unieść pokry-
wę i wymieszać składniki. Oczywiście, pamiętajmy, 
że są one gorące i żeby użyć np. łopatki. Mrożone 
mięso, ryby czy owoce morza przed ugotowaniem 
na parze powinny zostać rozmrożone. Używajmy 
tylko tylu pojemników, ilu aktualnie potrzebujemy. 

Wyświetlacz LCD w parowarze Amica PT 3012 
daje łatwy i szybki dostęp do wszystkich funkcji. 
Dzięki niemu możemy z łatwością sterować urzą-
dzeniem, wybierać gotowe programy i ustawiać 
ich czas aż na 99 minut. Urządzenie dopasuje 
czas pracy do rodzaju przygotowywanej potra-
wy, a po zakończeniu gotowania uruchomi funk-
cję podtrzymywania ciepła. Sześć automatycz-
nych programów pozwoli 
przyrządzać ryby, mię-
so, ryż, warzywa czy jajka 
tak, by zawsze były ide-
alnie dogotowane. Pa-
rowary marki Amica zo-
stały wyposażone w trzy 
komory gotowania, dzięki 
którym przepyszny i wie-
loskładnikowy obiad przy-
rządzimy w  zaledwie 
kilka chwil. Od-
dzielne komory 
pozwalają na jed-
noczesne gotowanie 
kilku potraw, co jest ogrom-
ną oszczędnością czasu, energii 
i miejsca w kuchni. Po zakończe-
niu gotowania parowar przez 20 mi-
nut będzie utrzymywać stałą tempera-

turę potraw. Dołączona do urzą-
dzenia miska pozwoli wygodnie 
podgrzewać także płynne po-
trawy bez niepotrzebnego bru-
dzenia garnków. Parowar wypo-
sażono również w aromatyzer. 
To specjalne miejsce, w które 
wkładamy świeże lub suszone 
zioła. Pod wpływem strumienia 
gorącego powietrza piękne za-
pachy roznoszą się po wszyst-

kich komorach parowaru, nadając 
aromat i smak każdej części potrawy.

Wygodne programy automatyczne – Amica PT 3012
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Elektroniczny panel sterowania z wyświetlaczem ułatwia programowanie 
pracy urządzenia.

KOHERSEN CY021
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Mniejsza liczba pojemników na żyw-
ność skraca czas jej przygotowywania.

Funkcje �parowaru
Dostępne na rynku parowary mogą 

mieć kilka przydatnych funkcji, które 
sprawiają, że korzystanie z nich jest wy-
godniejsze, i oferują dodatkowe możliwo-
ści. Przykładem tego jest wskaźnik pozio-
mu wody. Dzięki niemu wiemy, ile płynu 

pozostało w urządzeniu i czy już czas go do-
lać. Niektóre modele wyposażone są w alarm aku-
styczny, który poinformuje o konieczności uzupeł-
nienia zbiornika na wodę. Pamiętajmy o tym, żeby 
wlewać zimną wodę. Kolejne rozwiązanie to tacka 
ociekowa. Podczas gotowania zbiera się w niej aro-
matyczny wywar ze składników. Można go wyko-
rzystać następnie jako bazę do przygotowania sosu. 
Niektóre parowary są również wyposażone w tzw. 
aromatyzer. To praktyczne rozwiązanie, które pomo-
że wzbogacić smak potraw. Do aromatyzera wkła-
damy mieszankę świeżych lub ususzonych ziół. Na-
stępnie przepływa przez nie strumień gorącego po-

wietrza, który aromatem 
wypełnia wszystkie ko-
mory parowaru. Dzięki 

temu dania są jeszcze bar-
dziej esencjonalne.
Gdy przygotowujemy dwu-
daniowy obiad, przydatnym 

rozwiązaniem będzie misa do 
podgrzewania zupy. Dzięki 
niej, gotując danie w paro-

warze, możemy jednocześnie pod-
grzać np. zupę, gulasz czy ryż. Es-
tetyczna forma sprawia, że zupę 
możemy podawać bezpośrednio 
z misy, nie brudząc innych garn-
ków. To także oszczędność cza-
su oraz przede wszystkim ener-
gii elektrycznej, ponieważ nie mu-
simy włączać np. płyty indukcyj-
nej. Co więcej, delikatne ogrze-
wanie w  parowarze chroni po-
trawy przed przypaleniem. Je-
śli danie jest już gotowe, jednak 
domownicy wciąż nie zebrali się 
przy stole, to bez wątpienia bar-
dzo przydatna będzie opcja au-
tomatycznego podtrzymywania temperatury. Włą-
cza się ona samodzielnie po zakończeniu gotowa-
nia i np. przez 20 minut utrzymuje ciepło potrawy.

Czyszczenie  �urządzeń
Parowar jest urządzeniem łatwym 
w obsłudze, a podczas użytko-
wania dla bezpieczeństwa nale-
ży się trzymać tylko kilku zasad. 
Przede wszystkim nie powinni-
śmy dotykać bezpośrednio obu-
dowy pojemnika z wodą podczas 
pracy, ponieważ może być ona go-
rąca. Urządzenie powinno być rów-
nież wyposażone w zabezpieczenie 
przed przegrzaniem, które w razie 
osiągnięcia zbyt wysokiej tempera-

tury automatycznie je wyłączy. Do pojemników pa-
rowych i na wodę nie powinniśmy dodawać przy-
praw lub soli, ponieważ mogą one zwiększyć po-
wstawanie kamienia i uszkodzić urządzenie. Odka-

mienianie to główna czynność konserwacyj-
na parowaru. Urządzenie może auto-
matycznie powiadamiać o koniecz-

ności jego przeprowadzenia. Szczegó-
łowo proces odkamieniania jest opi-
sany w instrukcji obsługi. Po użyciu 

parowar należy umyć delikatnym de-
tergentem. Elementów urządzenia nie 
można myć w zmywarce, chyba że wy-
raźnie zezwala na to producent w in-
strukcji obsługi.

Gotowanie na parze może być jednym z  eta-
pów przygotowywania posiłku. Jeśli poszuku-
jemy bardziej funkcjonalnego urządzenia, które 
będzie odpowiednie również na inne potrzeby, 
to dobrym wyborem może być termorobot, jak 

MPM iCoook MRK-18. Urządzenie 
krok po kroku wska-
że, jak przygotować 
potrawę. Termorobot 

MRK-18 jest doskonale 
wyposażonym, komplet-
nym urządzeniem, które 
może stać się codziennym 

partnerem w kuchni. Do-
skonale wyrabia m.in. ciężkie 

ciasta (na pierogi, droż-
dżowe) dzięki funkcji in-
terwału z zastosowa-
niem biegu wstecznego, 
a także waży składniki, 
gotuje czy podsmaża. 

Wszystkie czynności 
wykonywane są w jed-
nym dzbanku. Szybko 
poznamy najważniej-
sze funkcje termoro-
bota MRK-18. Umożli-
wią to panel sterujący 
z dotykowym ekranem 
oraz przyjazne, czytel-
ne menu. W termoro-
bocie MRK-18 możemy 
dowolnie ustawić pa-
rametry takie jak tem-
peratura, czas czy ob-
roty. Możemy też sko-
rzystać z jednego z 8 
automatycznych pro-
gramów. Urządzenie 
jest wyposażone w wie-
le przydatnych akcesoriów, wśród których znaj-
dują się m.in. naczynie do gotowania na parze 

z pokrywą i tacą oraz koszyk do gotowania pro-
duktów sypkich, np. kasz czy ryżu.

Gotowanie na parze z robotem – MPM iCoook MRK-18

Duża liczba pojem-
ników na żywność 
znacznie ułatwia 
przygotowanie więk-
szej ilości dań.
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Gotuj zdrowo 
i ze smakiem
Parowar Amica to łatwe przygotowanie zdrowych i lekkich posiłków.
•  7 automatycznych programów gotowania – czas programu 

dostosowany do rodzaju potrawy
•  4 komory gotowania – gotowanie kilku składników jednocześnie 

w odrębnych komorach.
•  2 niezależne komory gotowania – korzystanie z dwóch różnych 

programów naraz. 
Gotuj zdrowo, zachowując doskonały smak ulubionych składników.

7 automatycznych 
programów gotowania




