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ków narodowych. Wszyst-
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nia techniczne i rozma-
ite funkcje. 
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Magazyn w wersji cyfrowej

Jaka jest najlepsza temperatu-
ra do przechowywania białego 
i czerwonego wina? Jak zapew-
nić winu odpowiednią tempera-
turę, żeby po otwarciu butelki cie-
szyć się w pełni jego smakiem? 
Jak chronić ten szlachetny trunek 
przed działaniem słońca i wydo-

być z wina to, co najlepsze? Odpowiedzią 
na te pytania może być zakup odpowied-
nio pojemnej i funkcjonalnej winiarki. Ten 
segment rynku nie ma w Polsce jeszcze tak 
wielu zwolenników, jak chociażby w Wiel-
kiej Brytanii czy we Francji. Polacy stają się 
jednak coraz bardziej wymagający, jeśli cho-
dzi o wyposażenie gospodarstwa domo-
wego, i coraz chętniej sięgają również po 
tego typu sprzęt. Chłodziarki opracowane 
specjalnie z myślą o przechowywaniu wina 
wykorzystują szereg rozwiązań, dzięki któ-
rym może ono znacznie dłużej zachowywać 
swoje walory. Są to przede wszystkim szy-
by z filtrem UV, który ogranicza szkodliwe 
dla wina promieniowanie, drewniane pół-
ki, które niwelują drgania, czy rozmaite sys-
temy zapewniające optymalną wilgotność 
w komorze chłodzenia. Na rynku dostępne 
są również modele wyposażone w osob-
ne strefy, co umożliwia przechowywanie 
różnych gatunków wina w jednym urzą-
dzeniu. Jest więc w czym wybierać w po-
szukiwaniu najlepszego dla siebie modelu.
Oprócz winiarek sporo miejsca w tym wy-
daniu „InfoProduktu” poświęcamy okapom 
szafkowym – niemal niezauważalnym, a jed-
nocześnie niezastąpionym w kuchni mo-
delom do zabudowy. W numerze porusza-
my również tematykę zamrażarek skrzynio-
wych i szufladowych, a więc dużych i po-
jemnych modeli umożliwiających długie 
przechowywanie dużych porcji żywności. 
Zapraszam do lektury.

Łukasz Sowiński

Dobre 
chłodzenie 
dobrego wina
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Amica

Amazon

Polska marka sprzętu AGD niesie  
wsparcie w trudnych czasach
Być blisko ludzi, ułatwiać im życie, odpowiadać na ich potrzeby, nieść wsparcie i po-
moc potrzebującym – w swojej najnowszej kampanii wizerunkowej marka Amica 
podkreśla swoje polskie korzenie i opowiada historię o tym, co od zawsze jest dla 
niej najważniejsze.

Codzienne sytuacje, sprzęty gospodarstwa domowego 
i „nowa rzeczywistość” w tle. Działająca na rynku od po-
nad 70 lat Amica udowadnia, że bez względu na okolicz-
ności wnikliwie obserwuje rzeczywistość i w ekspreso-
wym tempie reaguje zarówno na potrzeby swoich klien-
tów, jak i przedstawicieli różnych zawodów, niosących 
pomoc w trudnym czasie pandemii.

Zwykli ludzie i nowi bohaterowie, którzy każdego dnia 
troszczą się o innych. Dziadkowie piekący w domowym 
zaciszu chleb dla ukochanej wnuczki, kurier wracający póź-
no do domu, pielęgniarka parząca kawę podczas długie-
go dyżuru – w obliczu pandemii marka Amica zatroszczy-
ła się o to, by sprzęt gospodarstwa domowego ułatwiał 
i uprzyjemniał nie tylko domową codzienność, ale także 

o to, by dotarł do tych, 
którzy każdego dnia 
walczą o nasze zdro-
wie i bezpieczeństwo.
– Od zawsze dbamy 
o to, by produkowa-
ne przez nas sprzęty 
były odpowiedzią na 
potrzeby konsumen-

tów. Staramy się wnikliwie obserwować otaczającą nas 
rzeczywistość. Niespodziewana pandemia koronawiru-
sa pokazała, że tylko działając razem, jesteśmy w stanie 
pokonać zagrożenie, dlatego nasza marka ekspresowo 
włączyła się w pomoc. Wsparliśmy szpitale, laboratoria, 
stacje ratownictwa, domy opieki społecznej i jednostki 
OSP w całej Polsce. Udzieliliśmy także pomocy uczniom, 
którzy potrzebowali sprzętu niezbędnego do domowej 
edukacji, i dzięki Fundacji Amicis dostarczyliśmy tablety 
ułatwiające organizację lekcji. Doskonale zdajemy sobie 
sprawę z wyjątkowości obecnej sytuacji i cieszymy się, że 
możemy wspierać bohaterów walczących każdego dnia 
o zdrowie i bezpieczeństwo nas wszystkich – mówi Pa-
weł Rydz, dyrektor marketingu w grupie Amica.
Najnowszy spot wizerunkowy marki Amica łączy w so-
bie dwa tematy: produktowy i CSR-owy. Całość tworzy 
spójną, przyciągającą uwagę historię, w której każdy z nas 
odnajdzie fragment swojej rzeczywistości.

Inwestuje w Łodzi
Prezydent Łodzi Hanna Zdanowska ogłosiła kolejny etap inwestycji Amazona w cen-
tra logistyki e-commerce w regionie łódzkim. Obiekt o powierzchni 40 tys. m2 zo-
stanie powiększony o kolejne 33 tys. m2.

Pozwoli to stworzyć 500 nowych miejsc pracy w ciągu 
najbliższych 12 miesięcy, oprócz ponad 100 stanowisk, 
które dotychczas zapowiadał Amazon. Inwestycja w Ło-
dzi będzie dziewiątym centrum logistycznym Amazona 
w Polsce. Jest to trzecia faza inwestycji Amazona w regio-
nie łódzkim. Firma zatrudnia już 700 pracow-
ników w centrum logistycznym w Pawliko-
wicach, uruchomionym jesienią 2019 r., a do 
końca roku planuje utworzyć łącznie ponad 
600 miejsc pracy w swojej lokalizacji w Ło-
dzi. Inwestycje są odpowiedzią na rosnące za-
potrzebowanie klientów na usługi Amazona 
w całej Europie i znacząco powiększający się 
zasięg działalności firmy w centralnej Polsce.
Amazon rozpoczął rekrutację na szereg no-
wo utworzonych stanowisk, w tym dla inży-
nierów, specjalistów HR i IT, specjalistów BHP 
i finansów oraz kierowników operacyjnych.

– Dotychczasowe doświadczenia z wysoko wykwalifi-
kowanymi i zmotywowanymi pracownikami w regionie 
łódzkim, jak również owocna współpraca z lokalnymi wła-
dzami i biznesem utwierdzają nas w przekonaniu, że roz-
szerzenie naszej obecności w Łodzi było dobrym wybo-

rem. W Amazonie jesteśmy dumni, że mo-
żemy kontynuować swój rozwój i inwestycje, 
tworząc jednocześnie więcej stałych miejsc 
pracy w Polsce. Cieszymy się, że już ponad 
16 tys. osób wybrało Amazon na swojego 
pracodawcę. Naszym celem jest oferowa-
nie konkurencyjnego wynagrodzenia, pa-
kietu benefitów i dużych możliwości roz-
woju kariery. Wierzymy, że nowe centrum 
logistyczne Amazona przyczyni się do zna-
czącego wzrostu gospodarczego w regionie 
łódzkim – powiedział Marian Sepesi, dyrek-
tor regionalny ds. operacji Amazon.

perfection
without
compromise

GESTURECONTROL

https://www.youtube.com/watch?v=c_hf18vBQ-Y
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Bosch

Zwiększa udział energii elektrycznej ze źródeł odnawialnych
Na drodze ku osiągnięciu neutralności klimatycznej odnawialne źródła są kluczo-
wym obszarem umożliwiającym firmom wprowadzenie optymalizacji. Bosch roz-
szerza swoją działalność w zakresie produkcji własnej energii elektrycznej w swo-
ich lokalizacjach i będzie długoterminowym odbiorcą energii ze źródeł odnawial-
nych w nowo wybudowanych farmach wiatrowych i solarnych.

W tym celu koncern technologiczno-usługowy zawarł 
na wyłączność trzy długoterminowe umowy na zakup 
energii elektrycznej pozyskiwanej z instalacji 
fotowoltaicznych z następującymi dostawca-
mi: RWE, Statkraft i Vattenfall. Pomimo trud-
nej sytuacji spowodowanej pandemią koro-
nawirusa Bosch nasila działania zmierzające 
do realizacji ambitnych planów klimatycznych.
– Zmiany klimatyczne nie zrobiły sobie prze-
rwy, więc my również nie zamierzamy jej ro-
bić. Do końca roku osiągniemy nasz ambit-
ny cel i jako producent nie będziemy już po-
zostawiać śladu węglowego – powiedział 
Volkmar Denner, CEO grupy Bosch.
Wszystkie 400 lokalizacji Boscha na świecie 
osiągnie wówczas neutralność klimatyczną. 

Lokalizacje grupy Bosch w Niemczech osiągnęły neu-
tralność klimatyczną już pod koniec 2019 r.

– Nasze wysiłki na rzecz transformacji w energety-
ce będą kontynuowane po roku 2020. Inwestowanie 
w odnawialne źródła energii jest tego dowodem – do-
dał Denner, wyjaśniając, że choć aktywność w obsza-
rze klimatu kosztuje, to jednak brak aktywności był-
by jeszcze bardziej kosztowny, tym bardziej że inwe-
stowanie w zwiększanie efektywności energetycznej 
prowadzi także do redukcji kosztów.

Oprócz odnawialnych źródeł energii Bosch 
inwestuje przede wszystkim w efektywność 
energetyczną swoich własnych lokalizacji, 
aby osiągnąć neutralność klimatyczną. Od 
teraz do roku 2030 spółka planuje w dal-
szym ciągu poprawiać ekologiczną jakość 
neutralności emisyjnej, zwiększając stop-
niowo zakres tych dwóch kierunków dzia-
łań. Efektywnym narzędziem krótkotermi-
nowym jest zakup zielonej energii z istnie-
jących elektrowni i skompensowanie w ca-
łości emisji CO2, których nie da się uniknąć, 
w wyniku prowadzonych działań na rzecz 
poprawy klimatu.

Comitor

Dla projektantów wnętrz i nie tylko
Dostępne w ofercie firmy Comitor zlewozmywaki marki Blanco dla wielu projektan-
tów wnętrz, właścicieli salonów kuchennych czy szefów kuchni, stanowią wspar-
cie w ich codziennej pracy.

Silgranit jest odporny na zarysowania i pęknięcia podczas 
wykonywania prac kuchennych. Uderzenie garnka czy 
patelni nie powoduje na nim pęknięć, odprysków i rys. 
Zlewozmywaki z tego materiału są higieniczne i neutral-
ne w kontakcie z żywnością, co oznacza, że produkty 
spożywcze można poddać obróbce bezpośrednio na 
zlewozmywaku. Nawet jeśli składniki zostaną na jego 

powierzchni przez kilka godzin, 
nie zmienią swojego smaku. Sil-
granit jest solidny jak skała – nie 
odbarwia się ani nie blaknie, na-
wet przy bezpośrednim nasło-
necznieniu. Ten kompozytowy 
materiał zawiera aż 80 proc. na-
turalnego granitu. Jest to wi-
doczne nie tylko dla oka, ale 

zauważalne także w dotyku. Przypominający kamień 
materiał niezwykle łatwo się czyści, a do tego jest od-
porny na temperaturę do 280 °C. Te właściwości spra-
wiają, że zlewozmywak posłuży nam przez wiele lat.
Silgranitowe zlewozmywaki są dostępne w różnych ko-
lorach i kształtach, dzięki czemu można dopasować je 
do każdego wystroju kuchni. Spoglądając na współcze-
sne projekty kuchni, wyraźnie jednak widać, że symbo-
lem nowoczesnego stylu stały się ciemne zlewozmywa-
ki. Najbardziej poszukiwany kolor „głęboka czerń” ofe-
rowany przez Blanco to jeden z bestsellerów firmy Co-
mitor. Równie dobrze sprawdza się w kuchniach nowo-
czesnych, jak i tych urządzonych w stylu industrialnym, 
minimalistycznym czy loftowym. 
Modele dostępne w sklepie internetowym Comitor, 
a także w dwóch salonach firmowych w Łodzi i war-
szawskiej Domotece występują w wielu kolorach oraz 
konfiguracjach: jako zlewozmywaki narożne, prosto-
kątne, okrągłe, wpuszczane w blat i nablatowe, wer-
sje 1-komorowe, 1,5-komorowe czy 2-komorowe. Tak 
duże zróżnicowanie pozwala na indywidualne dopaso-
wanie pomysłu na kuchnię.

Samsung

Przedsiębiorcze lato w Inkubatorze Samsunga 
W lubelskim i białostockim Inkubatorze Samsunga rozpoczął się cykl bezpłatnych 
webinariów zatytułowany „Przedsiębiorcze lato”. Podczas serii wirtualnych spotkań 
uczestnicy mogą dowiedzieć się więcej na temat tego, w jaki sposób rozwijać swój 
biznes w sieci oraz z jakich narzędzi korzystać, aby być efektywnym przedsiębiorcą.

Startupowcy, przedsiębiorcy, managerowie kreatywni, 
studenci i wszyscy zainteresowani tematyką biznesową 
mają szansę wziąć udział w bezpłatnych webinariach po-
święconych tematom istotnym dla funkcjonowania w sie-
ci. Spotkania potrwają do końca września, a ich celem jest 

przekazanie niezbędnej wiedzy oraz wskazanie narzędzi, 
dzięki którym przedsiębiorcy będą mogli efektywnie roz-
wijać swój biznes.
Pierwsze z webinariów odbyło się 13 sierpnia i dotyczy-
ło zagadnień związanych z prawem autorskim w świe-

cie cyfrowym. Podczas spotka-
nia poruszane były m.in. kwe-
stie prawne dotyczące prowa-
dzenia działalności kreatywnej 
w Internecie, a także udostęp-
niania materiałów online. We-
binarium poprowadziła Natalia 
Mileszyk – prawniczka z Fun-
dacji Centrum Cyfrowe, zajmu-
jąca się prawem cyfrowym, re-
formą prawa autorskiego i po-
lityką otwartościową.

Kolejne spotkanie – zaplanowane na 26 sierpnia – do-
tyczyło prowadzenia profilu firmy za pomocą platformy 
LinkedIn oraz wykorzystania jej do budowania sieci kon-
taktów oraz angażowania społeczności. Swoją wiedzą 
na ten temat podzieliła się Dagmara Pakulska – trener-
ka, konsultantka i publicystka w zakresie szeroko poję-
tego e-marketingu.
9 września przedsiębiorcy będą mieli okazję poznać przy-
kłady tego, jak współpracować z dużymi markami jako vi-
sual designer. W meandry przemysłu kreatywnego wpro-
wadzi uczestników Beata Barrakuz Śliwińska – multidyscy-
plinarna projektantka, visual designer, ilustratorka i autor-
ka okładek muzycznych. Cykl przedsiębiorczego lata za-
kończy ekspert i mentor startupowy Adam Trojańczyk. 24 
września opowie o tym, jak technika oraz startupy mo-
gą zmieniać świat na lepsze, a także jak rozwijać startup, 
aby miał szansę odnieść sukces.
O profesjonalne przygotowanie wirtualnych spotkań za-
dba Neweconomy, operator Samsung Inkubator w Lu-
blinie i Białymstoku. Na wydarzenia nie trzeba się zapisy-
wać, wszystkie e-spotkania transmitowane będą na pro-
filu Neweconomy na Facebooku.

Siemens

Partnerstwo z Salesforce
Firmy Siemens i Salesforce ogłosiły stra-
tegiczne partnerstwo w celu opracowa-
nia nowego pakietu rozwiązań technicz-
nych dla miejsc pracy, który będzie wspie-
rał przedsiębiorstwa na całym świecie 
w bezpiecznym ponownym otwieraniu.

Partnerstwo obejmuje serwis Work.com, zbudowany przez 
Salesforce oraz rozwiązania „inteligentnej” infrastruktury 
firmy Siemens, w tym Comfy oraz Enlighted. Kluczowe 
rozwiązania obejmują „bezdotykowe biuro” z mobilny-
mi kartami wstępu do budynku i wind oraz system bez-
piecznego zarządzania miejscem pracy, który pozwala pra-
cownikom na rezerwowanie sal konferencyjnych i biurek 
za pomocą aplikacji Comfy, która wysyła w czasie rze-
czywistym powiadomienia o przekroczeniu bezpiecznej 
liczby uczestników w pomieszczeniu. Dodatkowo dzięki 
wykorzystaniu danych o zajętości przestrzeni dostarcza-
nych przez Enlighted i gromadzonych w ramach Comfy, 
w tym dotyczących obecności pracowników oraz rezer-
wacji biur i pomieszczeń, firmy będą mogły usprawnić 
proces śledzenia wzajemnych kontaktów w Work.com. 

Pozwoli to na szybsze i dokładniejsze reagowanie w sy-
tuacjach awaryjnych. Śledzenie kontaktów będzie roz-
wiązaniem typu opt-in, zapewniającym poszanowanie 
prywatności użytkowników.
Połączenie najlepszej w swojej klasie techniki IoT firmy 
Siemens z rozwiązaniami Salesforce Work.com umoż-
liwi klientom podejmowanie decyzji w oparciu o dane 
w czasie rzeczywistym i stworzy elastyczne ramy dla 
przyszłych działań w miejscu pracy. Firmy Siemens i Sa-
lesforce jako pierwsze wdrożą nowe rozwiązania we 
własnych biurach, w tym w siedzibie głównej Siemens 
Smart Infrastructure w Zug w Szwajcarii oraz Salesforce 
Tower w San Francisco.

– Bezpieczny powrót ludzi do miejsc 
pracy jest globalnym wyzwaniem, 
dlatego ważne jest, aby firmy chro-
niły swoich pracowników w celu bu-
dowania zaufania i pewności sie-
bie. Wspólnie z Salesforce może-
my szybko wspierać przedsiębior-
stwa na całym świecie we wdra-
żaniu rozwiązań, które pomagają 

pracownikom w powrocie do biura, jednocześnie kładąc 
podwaliny pod długoterminową cyfrową transformację 
w miejscach pracy – powiedział Roland Busch, zastęp-
ca dyrektora generalnego i członek zarządu Siemens AG.

https://www.facebook.com/NeweconomyPL/
https://www.blanco.com/pl/pl/serwis/faq_pl/silgranit_pl/SILGRANIT.html
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LG

Rekordowy wynik sprzedaży
Innowacyjne lodówki LG InstaView Door-in-Door zostały docenione przez klientów 
z całego świata i okazały się hitem sprzedaży, a liczba sprzedanych modeli przekro-
czyła już milion sztuk.

Każdego dnia w około 150 krajach na 6 kontynentach 
sprzedawanych jest średnio ponad 700 sztuk. Lodówki LG 
InstaView podbiły także kuchnie Polaków i stały się najczę-

ściej wybieranymi modela-
mi w Polsce w kategorii 
side by side w segmen-
cie premium.
LG InstaView Door-in-Do-
or zostały zaprojektowane 
z myślą o osobach, któ-

re cenią stylowe wyposażenie kuchni i jej funkcjonalność. 
Ze względu na elegancki wygląd oraz praktyczne funkcje 
lodówki z tej serii zostały nagrodzone w najważniejszych 

konkursach wzornictwa przemysłowego na świecie, takich 
jak „Red Dot Design Award” oraz „iF design Award”, a tak-
że wyróżnione w Polsce w konkursie „Dobry Wzór” 2018.
– Sprzedaż przekraczająca milion sztuk stanowi potwier-
dzenie, że LG potrafi projektować zróżnicowane produk-
ty najlepszej jakości, dzięki którym zajmuje czołowe po-
zycje w wielu kategoriach AGD – powiedział Dan Song, 
prezes działu Home Appliance & Air Solution Company 
w firmie LG Electronics.
Chcąc zaspokoić rosnący na całym świecie popyt na lo-
dówki InstaView, firma LG wprowadziła to wygodne roz-
wiązanie do większej liczby urządzeń, w tym lodówek ty-
pu multidoor oraz side by side. Ponadto cieszący się po-
pularnością panel InstaView jest też stosowany w innych 
urządzeniach LG, takich jak chłodziarka do wina LG Signa-
ture i lodówki z techniką ThinQ.
Nazwa LG InstaView pochodzi od panelu w drzwiach urzą-
dzenia, który w odpowiedzi na dwa stuknięcia przekształ-
ca się w przezroczyste okno. Dzięki temu bez otwierania 
drzwi można zobaczyć produkty spożywcze znajdujące 
się we wnętrzu lodówki, ograniczając tym samym utra-
tę zimnego powietrza.

Siemens

Kuchnia odpowiednio połączona i wyposażona
Nowoczesne kuchnie coraz częściej są otwarte. Bywa, że znajdują się na środku sa-
lonu lub w innych mało typowych dla nich przestrzeniach – na poddaszu czy w piw-
nicy. Aranżacja, która będzie wyglądać wyjątkowo oraz spełniać kuchenne wyma-
gania, może być wyzwaniem. Urządzenia marki Siemens łączą te dwa aspekty, ofe-
rując doskonały design, który odmieni każdą kuchnię.

Płyta grzewcza Siemensa ze zintegrowanym wycią-
giem jednocześnie ma funkcję grzania i pochłaniania 
zapachów. Perfekcyjne wzornictwo łączy się tutaj z no-
woczesnymi rozwiązaniami technicznymi. Doskona-
łym przykładem jest tutaj 80-centymetrowy model 
EX875LX67E, który gwarantuje niemal nieograniczo-
ne możliwości gotowania i zapewnia dużą elastycz-
ność użytkowania, także dzięki funkcji flexInduction, 
która dostosowuje pola grzewcze do naczyń o śred-
nicy do 24 cm – dla większej swobody.
Termoobieg 4D, szybkie nagrzewanie czy coolStart 
– dopasowane do potrzeb najbardziej wymagających 
użytkowników systemy dostępne w stalowym piekarni-
ku HB676G5S6 marki Siemens pozwolą przygotować róż-
norodne dania bez wysiłku. Z kolei zastosowane w chło-
dziarkozamrażarce Siemensa (np. w modelu KG49NAXDP) 

rozwiązania pozwalają na bezpieczne przecho-
wywanie produktów spożywczych z zachowa-
niem ich świeżości. Czujniki systemu freshSen-
se natychmiast reagują na zmiany temperatury 
i przejmują kontrolę nad chłodzeniem.

Szybkie, oszczędzające czas programy dostępne w urzą-
dzeniach Siemensa sprzyjają korzystaniu z radości ży-
cia, pozwalając ich użytkownikom cieszyć się z wolnych 
chwil, a technika Home Connect sprawi, że dom stanie 
się „inteligentny” i dopasowany do indywidualnych po-
trzeb. Można połączyć się z urządzeniami z dowolnego 
miejsca na świecie – gdziekolwiek i kiedykolwiek. Moż-
na zajrzeć do wnętrza chłodziarki, będąc w sklepie, roz-
grzać piekarnik jeszcze przed powrotem do domu oraz 
odkryć nowe kulinarne inspiracje dzięki przepisom zawar-
tym w aplikacji Home Connect.

Bosch

Perfekcyjna kuchnia
Urządzenia do zabudowy marki Bosch tworzą doskonały zespół, wyposażony w in-
nowacyjne funkcje, zapewniające przyjemność gotowania. Wykonane z bardzo do-
brej jakości materiałów urządzenia o starannie dopracowanym wzornictwie nada-
dzą każdej kuchni wyjątkowy charakter.

Od przechowywania produktów, przez ich obróbkę i po-
danie potraw, po zadbanie o czystość oraz higienę – mar-
ka Bosch pomaga w codziennych obowiązkach oraz za-
pewnia doskonałe rezultaty na każdym etapie. Dodat-

kowo innowacyjna technika Home Connect łączy dom, 
umożliwiając sterowanie urządzeniami ze smartfona oraz 
zapewnia wsparcie serwisowe i zdalną diagnostykę.
Nieważne, czy preferujemy nowoczesną wyspę kuchen-

ną czy ciąg szafek – wzornictwo piekarni-
ków i płyt grzewczych Bosch może speł-
nić nasze oczekiwania. Piekarniki mar-
ki Bosch z parowarem oferują ogromny 
wybór trybów pracy, dostosowanych do 
najrozmaitszych potrzeb, oraz gwarantu-
ją doskonałe rezultaty – zarówno przy re-
alizacji prostych, jak i wykwintnych dań.
Kuchnia, która sprząta się sama, to nie 
kwestia marzeń, a rzeczywistość. Zmy-
warka SME68TX26E, mieszcząca 13 kom-
pletów naczyń, zadba o higienę i per-
fekcyjną czystość każdego dnia. Techni-

ka PerfectDry, która dostępna jest w zmywarkach Bo-
scha, zapewnia skuteczne suszenie wszystkich naczyń, 
również tych ze szkła i tworzyw sztucznych, a aplikacja 
Home Connect zainstalowana na smartfonie powiado-
mi użytkownika o liczbie pozostałych tabletek czy zakoń-
czonym cyklu mycia.
Nie tylko naczynia myją się same, ale również urządzenia. 
Program MachineCare służy do cyklicznego oczyszczania 
zmywarki ze zgromadzonych zanieczyszczeń. Wystarczy 
opróżnić komorę, dodać specjalny detergent, a w zaledwie 
90 minut urządzenie będzie jak nowe. W piekarnikach, 
samoczyszczenie pirolityczne wypala wszystkie zabrudze-
nia w temperaturze 480 °C oraz oferuje trzy warianty cy-
klu, dostosowane do poziomu zanieczyszczenia wnętrza.

Amica

Przepis na garden party
Początek lata przyniósł poluzowanie kwa-
rantannowych restrykcji. Ciepłe i sło-
neczne dni zachęcają do wyjścia z do-
mu, dlatego najlepiej zorganizować ka-
meralne spotkanie na balkonie, tarasie 
czy w ogrodzie. Proste rozwiązania są 
najlepsze, dlatego podczas organizacji 
garden party warto postawić na natu-
ralność i minimalizm.

Organizując garden party, nie możemy zapominać o od-
powiednim poczęstunku dla gości! Letni sezon to ba-
jecznie kolorowe owoce i warzywa, które warto wyko-
rzystać. Nieodłącznym elementem plenerowych imprez 
jest także grill – najlepiej postawić na elektryczny, dzięki 
któremu unikniemy nieprzyjemnej chmury dymu i spa-
lonego na węgiel jedzenia. W gorące dni warto zrezy-
gnować z tłustych, ciężkich dań na rzecz chudego mię-
sa i warzyw. Dobrą opcją na poczęstunek są także lek-
kie i świeże sałatki.
Podczas letnich przyjęć warto zastąpić tradycyjne alko-
hole lekkimi i orzeźwiającymi koktajlami. Nie zapomi-

najmy także o tym, że garden party nie 
może obyć się bez domowej lemonia-
dy – w końcu to kwintesencja wakacji!
Co ważne, zorganizowanie udanego gar-
den party nie musi oznaczać żmudnych 

przygotowań i długiego sprzątania – kluczem jest dobre 
„kuchenne zaplecze”. Pojemna lodówka z funkcją Cool-
Management System (np. Amica BK3245.6DFOMAA) 
bez problemu pomieści jedzeniowe zapasy i świetnie 
schłodzi napoje, a praktyczna zmywarka do zabudowy 
z funkcją OpenDry (np. Amica DIM665ACG) – automa-
tycznego otwierania drzwi (dzięki któremu możemy za-

pomnieć o wycieraniu naczyń) – bez problemu upora 
się ze szklankami, talerzami i kieliszkami.
Na koniec warto dodać, że nieodłącznymi elementa-
mi spotkań z przyjaciółmi, obok grilla, są kawa i cia-
sto. Praktyczny przelewowy ekspres do kawy z młyn-
kiem (np. Amica CD 4011) pozwoli szybko zaserwo-
wać wyborną, aromatyczną kawę dla wielu osób jed-
nocześnie, a do domowych wypieków przyda się nie-
zawodny piekarnik do zabudowy, np. model marki 
Amica z linii X-Type z praktyczną funkcją pirolityczne-
go czyszczenia, dzięki której urządzenie wyczyści się 
samo, bez detergentów.

https://www.bosch-home.pl/
https://www.siemens-home.bsh-group.com/pl/
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ENVIROPOL PL

Samsung

Elektrośmieci zbieramy – zwierzaki wspieramy
Należący do grupy ASEKOL PL zakład przetwarzania ENVIROPOL PL z Gliwic orga-
nizuje mobilne zbiórki elektroodpadów, a także rozmaite akcje edukacyjne. Jed-
ną z nich jest akcja pod nazwą „Elektrośmieci zbieramy – zwierzaki wspieramy”.

Jej celem jest nie tylko zbiórka zużytego sprzętu 
elektrycznego i elektronicznego oraz wsparcie dla 
potrzebujących zwierząt, ale także upowszechnia-
nie wiedzy z zakresu postępowania z elektrośmie-
ciami. W akcję chętnie włączają się rozmaite urzę-
dy, a także placówki oświatowe. Ma więc ona do-
datkowy wydźwięk, ponieważ umożliwia rozwijanie 
aktywności i świadomości ekologicznej wśród dzie-

ci i młodzieży, jak również dorosłych mających bez-
pośredni wpływ na ich edukację.
W ostatnim czasie, w ramach wspomnianej akcji, przed-
stawiciele Rady Rodziców w Zespole Szkolno-Przed-
szkolnym w Lubawce przekazali firmie ENVIROPOL PL 
ponad 2 tys. zużytych baterii. Zosta-
ły one zebrane przez uczniów klas 
2a i 2b ze wspomnianej placówki.
Do akcji „Elektrośmieci zbieramy 
– zwierzaki wspieramy” postano-
wiły przyłączyć się również Urzę-
dy Gminy w Lubawce i w Kamien-
nej Górze, przy których można by-
ło oddawać zużyty sprzęt elektrycz-
ny i elektroniczny, a także zużyte 
baterie i akumulatory przenośne. 
Każdy 1 kg zebranych telefonów 
to 5 zł, które zostanie przeznaczo-

ne na rzecz lokalnego schroniska na zakup środków 
pierwszej potrzeby, np. misek, koców czy karmy.
ENVIROPOL PL angażuje się również w inne kampa-
nie edukacyjne i charytatywne. Prowadzi Ogólnopol-
ski Program Edukacyjny „Ze starego nowe” oraz kon-
kurs zbiórki elektrośmieci „Elektrośmieci oddajesz – 
nagrody dostajesz!”. We współpracy z Fundacją Daje-
my Dzieciom Siłę promuje także zbiórkę elektrośmie-
ci wśród biegaczy.

Era nowych wirtualnych doznań
„Life Unstoppable” to wydarzenie zorganizowane przez Samsunga, w ramach któ-
rego firma zaprezentowała najnowsze smartfony, urządzenia ubieralne, telewizo-
ry, produkty audio i AGD.

Przygotowana przez Samsunga inte-
raktywna podróż w wirtualnym świe-
cie pozwoliła na poznanie produktów, 
a także przekonanie się, jak urządze-
nia wprowadzone w 2020 r. zapew-
niają rozrywkę, pobudzają kreatyw-
ność oraz efektywność w działaniu, 
tak ważne w dzisiejszym cyfrowo po-
łączonym świecie. 
Wydarzenie „Life Unstoppable” to dy-
namiczna, 45-minutowa wirtualna po-
dróż w głąb najnowszych rozwiązań 
technicznych firmy Samsung. Prezen-
terzy oraz specjalnie zaproszeni goście pokazali, jak wpro-
wadzane przez Samsunga innowacje pozwalały na two-
rzenie rozwiązań ukierunkowanych na łączność, współ-
pracę i ciągłość działania tak, żeby nic nie było w stanie 
nas powstrzymać.

Interaktywna forma prezentacji to do-
skonały sposób na odkrycie nowych 
urządzeń – smartfonów, telewizorów 
i urządzeń AGD – bez konieczności wy-
chodzenia z domu. Innowacje zintegro-
wanego systemu firmy Samsung dostar-
czają rozwiązań odpowiadających na 
potrzeby użytkowników, poczynając od 
udogodnień związanych z domową roz-
rywką, przez tworzenie niesamowitych 
wrażeń z grania, a na wydajnych urzą-
dzeniach smart kończąc. Wszystko to 
tworzy przestrzeń dla kreatywnej pra-

cy i zabawy, zarówno w domu, jak i poza nim.
Tegoroczna cyfrowa forma prezentacji to jeden z wielu spo-
sobów, w jakie firma stara się dostosować do globalnych 
zmian związanych z ograniczeniami dotyczącymi podró-
ży, miejsca pracy oraz osobistych interakcji między ludźmi.

– Firma Samsung kontynuuje wprowadzanie przełomo-
wych innowacji dla naszych klientów. Cieszymy się, że 
możemy na nowo odkrywać sposoby prezentacji, któ-
re umożliwiają przedstawienie naszej najnowszej linii 
smartfonów, urządzeń typu wearables, telewizorów, 
urządzeń AGD i innych. Jest to podróż, która pokaże, jak 
nasza przełomowa technika oparta na łączności, napę-
dza życie tak, by było nie do zatrzymania – mówi Ben-
jamin Braun, Samsung Europe’s chief marketing officer.

B/S/H/

LG

Home Connect i loteria z nagrodami
Przypominamy o trwającej loterii promocyjnej zorganizowanej przez firmę BSH Sprzęt 
Gospodarstwa Domowego Sp. z o.o., w której do wygrania są karty podarunkowe 
Netflix oraz hulajnogi elektryczne. Loteria trwa do 31 grudnia 2020 r.

Od rozpoczęcia loterii w lutym tego roku przewidzia-
nych jest łącznie 15 losowań. Ostatnie zostało zapla-
nowane na 14 stycznia 2021 r. Losowanie kart Net-
flixa odbywa się co miesiąc. Łącznie w puli jest aż 55 
kart o wartości 120 zł, a więc każdego miesiąca taką 
nagrodę otrzyma 5 szczęśliwców. Losowanie hulajnogi 

(modelu Xiaomi MiJia) będzie odbywało się co kwartał. 
Pierwsze zostało zaplanowane na 16 kwietnia 2020 r. 
Szczegóły i terminy poszczególnych losowań znajdują 
się w regulaminie akcji.
Aby wziąć udział w losowaniach, należy mieć zareje-
strowane konto w aplikacji mobilnej Home Connect 

i połączyć z nią swoje dowolne urządzenie, a w formu-
larzu zgłoszeniowym podać m.in. e-numer tego urzą-
dzenia (z tabliczki znamionowej) i datę rejestracji sprzę-
tu w aplikacji Home Connect.
Zwycięzcy w poszczególnych losowaniach nagród zo-
staną poinformowani o wygranej za pomocą wiado-
mości wysłanej pocztą elektroniczną. Dodatkowo in-
formacja o laureacie w postaci imienia, pierwszej lite-
ry nazwiska oraz miasta zamieszkania zostanie opubli-
kowana na www.home-connect.com/pl/pl. Na wspo-
mnianej stronie internetowej dostępny jest także szcze-
gółowy regulamin promocji.

Zwrot w akcji
Firma LG przygotowała dla klientów akcję promocyjną, w której można otrzymać 
zwrot części gotówki wydanej na zakup lodówki side by side z techniką Door-in-Door.

Promocja obowiązuje 
w wybranych sklepach 
stacjonarnych i interne-
towych. Aby skorzystać 
z oferty, należy kupić lo-
dówkę firmy LG objętą 
promocją i zachować do-
wód zakupu, a następnie 
zarejestrować urządzenie 
za pośrednictwem stro-
ny internetowej strefalg.
pl/DID. Oprócz modelu 
zakupionego produk-
tu należy podać nazwę 
sieci sprzedaży, w której 
dokonano zakupu, da-
tę transakcji i cenę, za 
jaką została nabyta lo-
dówka, a także numer 

seryjny urządzenia. Do 
zgłoszenia należy dołą-
czyć skan lub zdjęcie do-
wodu zakupu oraz zdję-
cie naklejki znamiono-
wej, która znajduje się 
na obudowie produktu 
(z widocznym numerem 
seryjnym). Dołączyć na-
leży również zdjęcie lo-
dówki z miejsca instalacji, 
adres zamieszkania oraz 
numer rachunku banko-
wego, na który ma zostać 
przekazana kwota zwro-
tu. Ta zależna jest od mo-
delu zakupionej lodówki 
i może wynosić od 100 zł 
(np. przy zakupie mode-

lu GSJ470DIDV) do nawet 3000 zł (jeśli klient za-
kupi model LSR100).
Szczegółowy regulamin akcji promocyjnej i pełna 
lista produktów nią objętych wraz podanymi kwo-
tami zwrotu dostępne są na www.strefalg.pl/DID.
Door-in Door to rozwiązanie wykorzystujące dodat-
kowe drzwi. za którymi znajdują się produkty po-
stawione na półkach wewnętrznej części urządze-
nia. Zastosowanie podwójnych drzwi ułatwia do-
stęp do najczęściej wyciąganych z lodówki produk-
tów, co zmniejsza dostawanie się do wnętrza cie-
płego powietrza. To z kolei związane jest z mniej-
szym zużyciem energii elektrycznej przez urządze-
nie i większą izolacją temperatury w środku. Ma to 
również przedłużyć świeżość przechowywanych 
produktów. Rozwiązanie to jest szczególnie przy-
datne dla domowników, którzy po otwarciu urzą-
dzenia nie wiedzą, na jaki produkt mają ochotę.

https://www.samsung.com/pl/explore/experiences/life-unstoppable-2020/
https://www.home-connect.com/pl/pl/local/loteria2020
https://www.strefalg.pl/did/
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Redakcja: MPM to polska firma z bogatym, 
bo już ponad 30-letnim, doświadczeniem 
w branży. Wszystko zaczęło się w 1989 r. Pro-
szę nam opowiedzieć nieco o początkach 
działalności firmy. Czy to prawda, że wszystko 
zaczęło się od... czajników elektrycznych?
Piotr Płochocki: Jeżeli zaczęliśmy od czajników, to 
warto przypomnieć, że produkcja ich była kolejnym 
etapem w działalności w gruncie rzeczy „młodej” firmy 
MPM, wtedy jeszcze o nazwie MPM Product. Rozpo-
częcie produkcji było wynikiem ogromnego popytu na 
importowane czajniki i inny sprzęt kuchenny z Niemiec. 
Przejście z czystego importu na produkcję było dużym 
przedsięwzięciem, zważywszy na to, że trzeba było za-
cząć od lokalizacji produkcji, wyboru modelu, zakupu 
form wtryskowych, wy-
boru dostawców kom-
ponentów itd. Dzisiaj 
wiemy, że ta długookre-
sowa strategia okaza-
ła się sukcesem. Historia 
firmy od momentu zało-
żenia do dzisiaj jest bar-
dzo bogata – od impor-

tu produktów nieelektrycznych znanych marek, urzą-
dzeń elektrycznych, przez własną sieć sklepów Smile, 
produkcję czajników, robotów kuchennych i termowen-
tylatorów, po świadczenie usług serwisowych. Na pew-
nym etapie działalności firmy pojawiły się także tematy 
zupełnie spoza branży, czyli hotele spa.

Duży sprzęt AGD pojawił się w ofercie 
MPM-u znacznie później. Co spowodowa-
ło, że postanowili Państwo wejść również 
w ten sektor rynku urządzeń gospodar-
stwa domowego?
Na tę decyzję, a był to rok 2008, wpłynęło wiele czynni-
ków, które w skrócie przedstawiały się następująco: brak 
na rynku niezależnego dostawcy dużego sprzętu AGD, 
stosunkowo tanie dolar i euro – tak ważne 
w zakupach importowych oraz dobre relacje 

z firmami producenckimi z rynku europejskiego i azjatyc-
kiego. Równie duże znaczenie miały także synergia dzia-
łań handlowych wynikająca z komplementarnej palety 
produktów – duże i małe AGD oraz zwiększenie rozpo-
znawalności marki MPM, dające potencjalnie łatwiejsze 
wejście na rynek.

Obecnie w dużym AGD możemy znaleźć 
m.in. urządzenia marki Sam Cook, a wśród 

nich m.in. stylowe chłodziarkozamrażarki 
wielkogabarytowe, coraz popularniejsze 
w polskich gospodarstwach domowych. 
Czym wyróżniają się modele Sam Cooka 
spośród dostępnych na rynku?
Z założenia Sam Cook z racji funkcji i designu urządzeń 
został zaprojektowany jako marka premium. Po zrealizo-
waniu pierwszego etapu, jakim było wdrożenie do dys-
trybucji małego sprzętu AGD, przyszła kolej na duże AGD. 
Lodówki multi door i french door w charakterystycznej 
estetyce to pierwsze modele w tej grupie produktowej, 
następne były płyta indukcyjna w układzie z wyciągiem 
dolnym, okap typu tuba, piekarnik o dużej pojemności 
z dużą liczbą funkcji oraz płyta gazowa z palnikiem ty-
pu wok. Poza funkcjonalnością produkty z linii Sam Co-
ok wyróżniają się ciekawym wzornictwem, z przewagą 
koloru czarnego.

Sam Cook to jednak niejedyna marka 
własna firmy. Sukcesywnie i z sukcesem na 
przestrzeni lat pojawiały się na rynku kolej-
ne. Jakie obecnie brandy ma w ofercie MPM 
i jaki sprzęt jest w nich dostępny?
Oczywiście, w portfolio naszych brandów królują MPM 
i Sam Cook. Marki przeznaczone dla innych grup pro-
duktowych to Smile – produkty z grupy AGD nieelek-
trycznego oraz Haus & Luft – produkty z grupy związa-
nej z jakością powietrza, a więc klimatyzatory, oczysz-
czacze i osuszacze.

Czy wspomniane urządzenia AGD ofe-
rowane przez MPM pochodzą wyłącznie 
z zagranicznej produkcji, czy też jakaś 
część z nich powstaje także w polskich 
fabrykach?
Strategią firmy jest dywersyfikacja produkcji i posiadanie 
alternatywnych, równorzędnych dostawców danej gru-
py produktowej. Zlecamy produkcję naszych wyrobów 
między innymi w Europie, Azji, jak i w Polsce. W kraju, 
koncentrujemy się obecnie na produkcji okapów. Mamy 
też pomysły na inne produkty „Made in Poland”, ale jesz-
cze za wcześnie, aby o tym mówić.

W 2018 r. MPM rozpoczęło budowę cen-
trum dystrybucji AGD. Dlaczego postanowili 
Państwo utworzyć tego typu placówkę i co 
zadecydowało o tym, że została ona uloko-
wana właśnie w Żyrardowie?
Rozszerzanie portfolio produktowego oraz zapewnienie 
sprawności logistycznej determinują posiadanie coraz 
to większych powierzchni magazynowych. Do końca 
2018 r. funkcjonowaliśmy w oparciu o dwa magazy-
ny (Milanówek i Błonie – przyp. red.), a nawet wspo-
magaliśmy się trzecim magazynem – dla produktów 
sezonowych. Taki model nie zapewniał jednak możli-
wości optymalizacji kosztów związanych z wysyłkami, 
jak i z prawidłową organizacją pracy zespołów ludz-
kich, szczególnie w okresie zwiększonej liczby zamó-
wień. Postawiliśmy na koncentrację. Wybór Żyrardo-
wa jako lokalizacji centrum dystrybucji to wynik anali-
zy możliwości zatrudnienia pracowników magazyno-
wych w okolicach dużych inwestycji logistycznych ko-
ło Błonia, Grodziska Mazowieckiego czy Pruszkowa. 
To także dobre miejsce ze względu na komunikację, 
bo centrum dystrybucji znajduje się blisko autostrady 

A2, w przyszłości być może także Cen-
tralnego Portu Lotniczego.

MPM prężnie działa jednak 
nie tylko w Polsce, ale również 
na wielu rynkach zagranicz-
nych. Gdzie, oczywiście poza 
granicami naszego kraju, sprzęt 
MPM jest najpopularniejszy?
Eksport to kolejny projekt stale rozwija-
ny w firmie MPM. Zaczynaliśmy bardzo skromnie, kon-
centrując się na kilku rynkach wschodnich. Z czasem 
przez akwizycję i udział w targach doszliśmy do pozio-
mu ponad 20 rynków, w tym rynków Europy Zachodniej 
– Hiszpania, Niemcy oraz kraje skandynawskie. Dzisiaj 
takie państwa jak Ukraina, Węgry, Hiszpania oraz kraje 
bałtyckie to miejsca poza Polską, gdzie najwięcej sprze-
dajemy. Eksport wymusił w firmie zmiany organizacyj-
ne, przygotowanie dokumentacji, jak i opakowań na po-
szczególne rynki oraz inne planowanie stocku magazy-
nowego. Dla firmy opartej o znaczące zakupy w impor-
cie wpływy z eksportu, szczególnie w okresie znaczne-
go osłabienia złotówki, są bardzo ważne, gdyż niwelu-
ją straty na różnicach kursowych.

Czy za granicą dostępne są wszystkie 
wspomniane wcześniej marki oferowane 
przez MPM, czy też wyłącznie wybrane 
brandy?
Oczywiście, bazową marką jest MPM i to ona stanowi 
podstawę biznesu w eksporcie. Są jednak firmy zagra-
niczne, które poszukują dedykowanych grup produkto-
wych, i tu wychodzimy z ofertą pozostałych naszych ma-
rek, a więc Smile, Sam Cook oraz Haus & Luft.

W ubiegłym roku uczestniczyli Państwo po 
raz pierwszy oficjalnie jako wystawca na 
berlińskich targach IFA. Jak wspominają 
Państwo tamtą imprezę targową? Czy może-
my spodziewać się MPM-u ponownie w Ber-
linie na jednej z najbliższych edycji?
Uczestnictwo w targach IFA w 2019 r. to początek no-
wej drogi w zakresie wystawiennictwa. Zaczęliśmy od 
lokalizacji, która nie w pełni spełniała nasze oczekiwania, 
ale tylko tak mogliśmy się znaleźć w gronie wystawców. 

Kontakty, które nawiązaliśmy, racjonalnie rozwijamy, ale 
jesteśmy ostrożni w ogłaszaniu sukcesu. Stawiamy na 
zrównoważony rozwój. Dużo więcej obiecywaliśmy so-
bie po roku 2020, zwiększając dwukrotnie powierzchnię 
wystawienniczą, ale COVID-19 unicestwił nasze plany. 
Zgłosiliśmy nasz akces nawet do „okrojonej” wersji tar-
gów, ale do dzisiaj, a jest sierpień 2020, niewiele wiemy 
o ostatecznej organizacji, włącznie z tym, czy się odbędą.

Jakie plany ma MPM na dalszy rozwój fir-
my oraz oferowanych marek i urządzeń?
Otwarcie trzeba powiedzieć, że epidemia COVID-19 zmie-
nia sposób patrzenia na rynek i poszczególne grupy pro-
duktowe. Na przykład nowy model zwiększonych zapa-
sów spożywczych i przygotowywanie posiłków w domu 
bardzo zdynamizowały rynek zamrażarek, ale też urzą-
dzeń takich jak wypiekacze do chleba. Przykłady może-
my mnożyć, ale są one bazą do przemyśleń i szukania 
nowych produktów, albo wprowadzania nowych funkcji 
do tych już dostępnych na rynku. W grupie dużego AGD 
koncentrujemy się obecnie na wprowadzaniu produktów 
zgodnie z nową klasyfikacją grup energetycznych oraz 
rozwijamy grupę sprzętu do zabudowy. Naszym „boha-
terem” w grupie małego AGD będzie nowoczesny, wie-
lofunkcyjny termorobot z funkcją Wi-Fi, którego premie-
ra ma odbyć się już we wrześniu. Podsumowując krót-
ko te trzy dekady w historii polskiej niezależnej marki 
MPM – postrzegam je jako czas pełen zaangażowania, 
kreatywnej pracy, ciekawych projektów i doświadczeń. 
Mam nadzieję, że przyszłość będzie równie dynamiczna.

Dziękując za rozmowę, życzę zatem dal-
szego tak dynamicznego rozwoju.

Rozmawiał Łukasz  Sowiński

Rozmowa z 

Piotrem 
Płochockim, 
właścicielem firmy MPM agd SA

Marka 
z 30-letnią 
historią

Z wykorzystaniem sprzętu AGD 
firmy MPM możemy zaaranżować 
funkcjonalne kuchenne wnętrze, 
zgodne z naszymi potrzebami 
i upodobaniami.

W ofercie firmy 
MPM znajdzie-
my m.in. zaawan-
sowane technicz-
nie chłodziarko-
zamrażarki wielko-
gabarytowe, któ-
re zapewnią dłu-
gotrwałe przecho-
wywanie żywności, 
a do tego oszczęd-
ność energii elek-
trycznej.

W Żyrardowie pod Warszawą 
znajduje się nowoczesne 
centrum dystrybucji firmy MPM. 
Jego projektowanie i budowę 
rozpoczęto w 2018 r.
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■

- rejestracja w BDO,
- organizacja sieci zbierania, 
- osiąganie wymaganych poziomów zbierania i odzysku,  
- sprawozdawczość,
- prowadzenie publicznych kampanii edukacyjnych,

■ pełni rolę autoryzowanego przedstawiciela dla przed-
siębiorców zagranicznych;

■ świadczy usługi doradcze w zakresie ochrony środowiska;
■ wspiera wprowadzających baterie i opakowania;
■ koncentruje się na potrzebach i oczekiwaniach klientów;
■ zapewnia najlepsze rozwiązania merytoryczne i ekono-

miczne.

www.electro-system.pl

■ jest liderem w branży e-recyklingu w Europie. W Polsce 
dysponuje dwoma zakładami przetwarzania elektrood-
padów i zużytych baterii zlokalizowanymi w Łodzi oraz 
Błoniu k. Warszawy. Posiada wpis do BDO oraz pozwo-
lenia zintegrowane pozwalające przetworzyć w obu 
zakładach łącznie ponad 70 tys. ton odpadów rocznie.

Firmom zbierającym ZSEE oraz zużyte baterie i akumula-
tory oferuje:

■ odbiór odpadów na terenie całego kraju,
■ atrakcyjne warunki finansowe,
■ krótkie terminy płatności i gwarancję finansowania,
■ kontenery, pojemniki i pudełka do zbierania ZSEE, 
   baterii oraz świetlówek,
■ program lojalnościowy,
■ wsparcie wybranych działań edukacyjnych,
■ doradztwo w zakresie gospodarki odpadami.

www.remondis-electro.pl

ELECTRO - SYSTEM 
Organizacja Odzysku Sprzętu Elektrycznego 
i Elektronicznego S.A.

REMONDIS 
Electrorecycling
Sp. z o.o.

Wiarygodny partner w recyklingu sprzętu RTV

 realizuje obowiązki producentów i importerów sprzętu 
elektrycznego i elektronicznego wynikające z Ustawy 
z dnia 11 września 2015 r. o ZSEE: 

ELECTRORECYCLING

Wiarygodny partner w recyklingu dużego sprzętu AGD

Niespełna miesiąc po skierniewickiej zbiórce elektrood-
padów przedstawiciele firm REMONDIS Electrorecycling 
i ELECTRO-SYSTEM ponownie wyruszyli w teren. Tym 
razem dosłownie, bo 24 lipca wybrali się wraz z podróż-
nikiem i ekologiem Dominikiem Dobrowolskim w tra-
sę szlakiem polskich parków narodowych. Wszystko to 
w ramach wspólnej ekologicznej wyprawy rowerowej 
Cycling Recycling. Była to już 5. edycja tej wyjątkowej 
akcji. Tym razem odbyła się ona pod hasłem „EKOro-
werowe Parki Narodowe” i patronatem prezydenta Su-
wałk Czesława Renkiewicza. Rozpoczęła się w Suwał-
kach zbiórką elektroodpadów, podczas 
której zebrano 100 kg baterii i 1470 kg 
ZSEiE. Jej trasa prowadziła przez najpięk-
niejsze parki narodowe Polski Wschod-
niej, począwszy od Wigierskiego PN, 
przez Biebrzański PN, Narwiański PN, 
Białowieski PN, Poleski PN, Roztoczań-

ski PN, aż po Bieszczadzki PN. Wyprawa zakończyła się 
2 sierpnia wynikiem blisko 700 km aktywnej edukacji 
ekologicznej w terenie!
Tradycyjnie już „ekocyklistom” towarzyszyła maskotka 
Lodzia, która z zapałem informowała mieszkańców miej-
scowości mijanych na trasie wyprawy i spotykanych po 
drodze turystów, jak prawidłowo postępować ze zuży-
tym sprzętem i bateriami oraz dlaczego jest to tak waż-
ne dla środowiska i nas wszystkich. Przekonywała, że 
to właśnie oni mają największy wpływ na to, co dzieje 
się z odpadami, które powstają w ich domach. To od 
nich zależy, gdzie trafi zużyta lodówka – na dzikie wy-
sypisko czy do specjalnego zakładu, w którym zosta-
nie prawidłowo przetworzona, niebezpieczne substan-
cje będą zneutralizowane, a odzyskane surowce trafią 
do powtórnego użytku.
Podobnie jak w latach ubiegłych wyprawa cieszyła się 
dużym zainteresowaniem mieszkańców miejscowości 

leżących na jej trasie oraz lokalnych mediów, które na 
bieżąco relacjonowały jej przebieg. Cycling Recycling 
to nie tylko świetna przygoda dla jej uczestników, ale 
przede wszystkim doskonała okazja do wyjścia z eduka-

cją ekologiczną i problemem zużytego sprzętu na ulice 
miast, miasteczek i wsi. Dociera tam, gdzie nie docierają 
konwencjonalne metody. Nie możemy przecież zapomi-
nać, że wszyscy jesteśmy odpowiedzialni za stan środo-
wiska i wszyscy możemy o nie dbać, m.in. przez prawi-
dłowe postępowanie ze zużytym sprzętem i bateriami.

Cycling 
Recycling 
z Lodzią

 Uczestnicy akcji przez niewiele 
ponad tydzień odwiedzili aż 7 parków 
narodowych położonych we 
wschodniej Polsce.

 5. edycja wyprawy rowerowej odbyła się 
pod hasłem „EKOrowerowe Parki Narodowe”.

 Na wyprawie nie mogło 
zabraknąć maskotki Lodzi, która 
pomagała edukować 
napotkanych mieszkańców na 
temat zużytego sprzętu 
elektrycznego i elektronicznego.

 Akcja była na bieżąco 
relacjonowana na facebookowych 
profilach firm REMONDIS 
Electrorecycling i ELECTRO-SYSTEM, 
stronie internetowej 
www.cycling-recycling.eu 
oraz w lokalnych mediach.

https://www.remondis-electro.pl/cycling-recycling-2020/
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W I N I A R K I Temat numeru!

hłodziarki do wina przezna-
czone są do długotermino-
wego przechowywania róż-

nych rodzajów tego szlachetnego trunku. 
Zainteresowanie prawidłowym przecho-
wywaniem i podawaniem wina zwiększa 
się, a na rynku pojawia się coraz większa 
liczba winiarek i producentów oferujących 
tego typu urządzenia. Wszystko to z ko-
rzyścią dla klienta, który może przebierać 
w ofertach różnych marek i wybrać model, 
który będzie dopasowany do jego potrzeb.

Różnorodne rodzaje 
 winiarek
Dostępne na rynku modele winiarek mo-
żemy klasyfikować głownie pod kątem 
aranżacji wnętrza. Wybierać można spo-
śród tych wolnostojących, jak i do zabu-

dowy (w tym również konstrukcji pod-
blatowych). Jednak obok konstrukcyjne-
go zaplecza należy przyjrzeć się możliwo-
ściom technicznym urządzeń. Dostępne 
na rynku winiarki możemy też dzielić na 
urządzenia bez wydzielonych stref tem-
peratury oraz te z wydzielonymi strefa-
mi. Te drugie mają niezależną regulację 
temperatury, wilgoci oraz zapewniają wi-
nu odpowiednią ilość światła, zależnie 
od strefy, w której jest przechowywane. 
Istotnym podziałem dostępnych na ryn-
ku winiarek jest ten uwzględniający ich 
gabaryty. Możemy tutaj wyróżnić mode-
le kompaktowe, standardowe oraz sza-
fy na wino. Te ostatnie wykorzystywa-
ne są przez zaawansowanych użytkow-
ników i koneserów wina, a także w ho-
telach czy restauracjach.

C

Różnorodne 
gabaryty 
winiarek
Winiarki, czyli specjalistyczne chłodziarki do 
przechowywania i dojrzewania wina, to urządzenia, 
które dużą popularnością cieszą się m.in. we Francji 
i wielu innych państwach Europy Zachodniej 
i Południowej. Także polscy konsumenci coraz 
częściej nabywają te produkty.

Winiarki 
kompaktoWe
Modele te pozwalają prze-
chowywać od kilku do 
maksymalnie kilkunastu 
butelek wina. Zaawan-
sowanie zaplecze funk-
cjonalne pozwala na za-
pewnienie im jak najlep-
szych warunków. Tego 
typu winiarki mają regu-
lację temperatury, którą 
można dostosować do ro-
dzaju schładzanego wina. 
Można je swobodnie usta-
wić na kuchennym blacie.

Winiarki 
standardoWe

szafy 
na Wino

To modele, w których moż-
na przechowywać więk-
sze ilości wina, często ma-
ją kilka stref temperatur, 
co pozwala np. przecho-
wywać różne gatunki wi-
na. W tej grupie znajdzie-
my modele z drewniany-
mi półkami, specjalnymi 
drzwiami z filtrem UV czy 
dodatkowymi półkami na 
akcesoria. Są wśród nich 
modele zarówno wolno-
stojące, jak i do zabudowy.

Są to modele o dużych 
gabarytach, a tym sa-
mym jest to propozycja 
dla właścicieli dużych 
domów, którzy mogą 
pozwolić sobie na prze-
znaczenie osobnego po-
mieszczenia na składowa-
nie wina. Podobnie jak 
w wypadku modeli stan-
dardowych wśród tego 
typu urządzeń oferowa-
ne są urządzenia do za-
budowy i wolnostojące.

Fo
t. 

Ve
stf

ro
st

Fo
t. 

Ca
m

ry

Fo
t. 

Am
ica

Fo
t. 

Ga
gg

en
au

vestfrosthome.eu

Sięgając po kieliszek wina, pamiętaj, że o pełni  
jego smaku decyduje nie tylko proces fermentacji, 
ale również sposób przechowywania.  
Dzięki strefie Multi możesz ustawiać różne 
temperatury dla górnej i dolnej strefy, by 
zagwarantować dokładnie taką temperaturę, 
jakiej potrzebuje wino. 

Chłodziarka została wyposażona także w kompresor  
z technologią tłumienia drgań, zapobiegającą  
powstawaniu osadu oraz system podgrzewania wnętrza  
– Heating element. To rozwiązanie zagwarantuje  
stabilną temperaturę we wnętrzu winiarki, nawet gdy  
temperatura otoczenia będzie niższa niż ta potrzebna 
do odpowiedniego przechowywania wina. 

Twoje wino jest pod dobrą opieką.

Klasa energetyczna A Poziom hałasu 42 dB

Pojemność 197 butelek Drzwi z zamkiem

Półki z naturalnego dębu Przyciemniane szkło z filtrem UV

Chłodziarka do wina
Model: FZ 410W

InfoMarket_FZ410_210x284mm.indd   1 09/12/2019   14:57
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Na rynku występuje jed-
nak kilka różnych ro-
dzajów butelek. Wśród 
nich wymienić możemy: 
reńską, bordeaux, bur-
gundzką, rodańską, al-
zacką, champagne i in-
ne. Zdecydowanie naj-
większą popularnością 
cieszy się właśnie butel-
ka bordeaux o pojem-
ności 0,75 l, dlatego też 
stała się ona uniwersal-
ną „jednostką miary”. 
Butelka ta występuje 
również w dwóch wer-
sjach: lekkiej oraz ciężkiej. 
Różnica między nimi to 
oczywiście masa i więk-
sze zagłębienie na dnie 
butelki ciężkiej (zwykle 
przeznaczonej do wina 
z wyższej półki). 
Pojemność mniejszych 
modeli to zaledwie kilka 
czy kilkanaście butelek. 

Urządzenia podblatowe mieszczą ich zwykle nieco ponad 
30. Z kolei duże, profesjonalne winiarki umożliwiają prze-
chowywanie nawet do 200 standardowych butelek wina.
Pojemność liczona w butelkach jest też ściśle powiąza-
na z gabarytami takiej chłodziarki. Niektóre małe winiar-
ki można z powodzeniem ustawić na kuchennym blacie, 
a w trakcie spotkania nawet na stole. Te największe i naj-

pojemniejsze winiarki mają nato-
miast nawet ok. 2 m wysokości 
i w domowym wnętrzu zajmują 
mniej więcej tyle miejsca co stan-
dardowa chłodziarkozamrażarka.

Temperatura  
 we wnętrzu
Winiarka może mieć jedną lub 
więcej różnych stref temperatu-
rowych, co pozwala zapewnić 
odpowiednie warunki dla róż-
nych rodzajów wina. Niektóre 
z nich przystosowane są specjal-
nie do długoterminowego prze-
chowywania.
Winiarki jednostrefowe działają 
na zasadzie chłodzenia grawita-
cyjnego. Jak wiadomo, chłodne 
powietrze gromadzi się na dole 

urządzenia, z kolei ciepłe masy powietrza unoszą się. 
Wymagające mniejszej temperatury wino białe powin-
niśmy zatem układać na dole, z kolei czerwone – na gó-
rze. Rozwiązanie to przywołuje analogię do tradycyjnych 
winiarskich piwniczek.
Zbyt niska lub zbyt wysoka temperatura, a także jej wa-
hania, mogą uruchomić niekorzystne procesy biochemicz-
ne w winie. W celu zapewnienia optymalnej temperatu-
ry dla różnych gatunków wina producenci zwykle wy-
posażają winiarki w regulację tego parametru w pew-
nym zakresie, optymalnym dla rozmaitych trunków.
Każdy gatunek wina rządzi się swoimi prawami. Wina 
białe, różowe i musujące preferują chłodniejsze otocze-
nie, a z wina czerwonego głębię smaku wydobędzie-
my tylko wtedy, gdy będzie leżakować w temperaturze 
nie niższej niż 15–18 °C.

Prawidłowe przechowywanie to także takie, 
w którym zapewniona jest optymalna wil-
gotność i jakość powietrza. Należy pamiętać 

o tym, że butelka, leżakując, oddycha. Aby przepływ 
powietrza przez korek był idealny, korek nie powi-
nien być ani zbyt mokry, ani też zbyt suchy. Korko-
wane wino jest szczególnie narażone na zewnętrz-
ne zapachy. Przez wilgotny korek niepożądane za-
pachy mogą z łatwością przedostać się do wnętrza 
butelki, co z pewnością wpłynie na smak wina. Nie 
bez powodu w profesjonalnych winnicach olbrzymią 
wagę przywiązuje się także do konstrukcji samego 
korka, aby wino przechowywane w butelce po za-
korkowaniu nie traciło na swoich 
walorach, a wręcz przeciwnie – 
z czasem nawet zyskało. Winiarki, 
jako urządzenia profesjonalne, są 
w stanie zapewnić idealną wilgot-
ność powietrza i stworzyć najlep-
sze warunki do dojrzewania trunku. 
Wino, zależnie od gatunku, powin-
no się bowiem spożywać w odpo-
wiednim momencie jego „życia” – 
jedne lepiej smakują, gdy są mło-
de, a inne dopiero z wiekiem na-
bierają odpowiedniej szlachetności.

Pojemność  urządzenia
Jednym z najważniejszych parametrów winiarki, nie-
zależnie od tego, czy mamy do czynienia z mode-
lem wolnostojącym, czy do zabudowy, jest jej po-
jemność. Może ona być podawana w litrach, ale 
najczęściej – ze względów praktycznych – mierzy-
my ją w prosty sposób, bo podając liczbę butelek, 
jaką możemy zmieścić w jej wnętrzu. 

Parametry 
techniczne 
winiarek
Zależnie od rodzaju trunku może mieć on nieco inne wymagania 
odnośnie przechowywania i podawania. Optymalne warunki 
przechowywania mają znaczący wpływ na walory smakowe 
trunku, jego wyrazistość, a nawet kolor. Jednak sommelierski kunszt 
i użytkowanie winiarki nie ograniczają się jedynie do wybrania 
temperatury, jaka ma panować we wnętrzu urządzenia.

Jedną z tajemnic głębi smaku i aromatu wina jest jego 
prawidłowe przechowywanie. Warto więc zainwesto-
wać w odpowiedni do tego sprzęt. Dla osób ceniących 
jakość i styl na lata dobrym rozwiązaniem może okazać 
się chłodziarka MPM-48-CW-47 firmy MPM. Dzięki re-
gulacji temperatury w zakresie od 11 do 18 °C oraz od-
powiedniemu zaciemnieniu wnętrza zapewnia ona ideal-
ne warunki do składowania różnych rodzajów tego szla-
chetnego trunku. Duże znaczenie ma tutaj również wil-
gotność powietrza. Nie powinna być ona zbyt wysoka 
ani zbyt niska, aby nie skrócić potencjalnej „długości ży-
cia” wina. Chłodziarka firmy MPM zachowuje wilgot-
ność komory na poziomie od 50 do 70 proc.
Model MPM-48-CW-47 ma nowoczesne, eleganckie 
wzornictwo. Czarna obudowa, ekran LCD i elektronicz-
ny panel sterowania powodują, że urządzenie z łatwo-
ścią wpasuje się w każde otoczenie. Wnętrze chłodziar-
ki wyposażone jest w 3 drewniane półki, które umoż-
liwiają prawidłowe przechowywanie butelek. Niewiel-

kie gabaryty urządzenia (43 cm szerokości, 51 cm wy-
sokości i 48 cm głębokości) sprawiają, że zmieści się ono 

w każdej kuchni czy salonie. Pojem-
ność winiarki to 48 l, wystarczająco 
dużo, żeby zmieścić jednocześnie 16 
standardowych butelek wina. Do-
datkowym atutem jest możliwość 
zamontowania drzwi z zawiasami 
po prawej lub lewej stronie, zależ-
nie od potrzeb użytkownika.

Wino prawidłowo przechowywane
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W zależności od rodzaju 
przechowywanego wina 
konieczne jest ustawienie 
odpowiedniej temperatury  
we wnętrzu winiarki. Parametr 
ten możemy wygodnie 
kontrolować z wykorzystaniem 
wyświetlacza LCD.
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https://mpm.pl/produkty/agd-wolnostojace/witryny-chlodnicze/chlodziarka-do-wina-mpm-48-cw-47/
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regulacja  wilgotności
W niektórych urządzeniach może być też możli-
wość regulacji wilgotności, co pozwala na usta-
wienie optymalnego poziomu wilgotności powie-
trza we wnętrzu urządzenia. Za odpowiednią wil-
gotność mogą również odpowiadać kamienie lawy, 
które polane wodą utrzymują stały poziom jej stę-
żenia w powietrzu. Z kolei za czystość i nienagan-
ną jakość powietrza odpowiedzialne są nowocze-
sne systemy filtracji, zastosowane w wielu nowo-
czesnych urządzeniach.

Cicha  praca
Zaletą winiarek jest ich stosunkowo cicha praca. 
Głośność – mierzona w decybelach – w wielu mo-
delach nie przekracza 45 dB, a w wypadku niektó-
rych nawet 40 dB, co obrazowo można by porów-
nać do lekkiego szmeru czy też spokojnej rozmo-
wy. Dzięki temu cichą winiarkę możemy też z po-
wodzeniem zainstalować w salonie, gdzie zwykle 
odpoczywamy, bo dźwięk wytwarzany podczas jej 
pracy nie powinien być dla nas uciążliwy. Wszyst-
ko jednak zależy tutaj od rodzaju zastosowanego 
kompresora i wentylatora, jak również gabarytów 
samego urządzenia.

   8–9 °C  – lekkie białe 
wina oraz wina 
musujące i de-
serowe

10–11 °C  – ciężkie białe 
wina oraz wina 
musujące

12–13 °C  – pełne białe wi-
na oraz niektóre 
wina deserowe

14–15 °C  – lekkie, młode 
czerwone wina

16–17 °C  – młode, złożone 
czerwone wina

18–19 °C  – ciężkie, pełne 
i dojrzałe czer-
wone wina

Zalecane temperatury podawania wina

Winiarki zachwycają nie tylko wzornictwem, ale także 
funkcjonalnością. Na rynku dostępne są modele pozwa-
lające na wielostrefowe chłodzenie przechowywanego 
trunku. Modelem wyposażonym w dwie strefy chłodze-
nia jest W45 z serii Function firmy Vestfrost, wyjątkowe-
go specjalisty w produkcji chłodziarek do wina. W pierw-
szej strefie można ustawić temperaturę z zakresu od 5 do 
10 °C, a w drugiej od 10 do 18 °C. 
Dzięki temu w winiarce można 
przechowywać jednocześnie róż-
ne gatunki wina, stwarzając opty-
malne warunki do ich przechowy-
wania. Model W45 może pomie-
ścić do 44 butelek wina o standar-
dowym rozmiarze
Producent zastosował sterowanie 
elektroniczne z nowoczesnym wy-
świetlaczem LCD. Kompresor wy-
korzystywany w urządzeniu wypo-
sażony został w technikę eliminu-
jącą niepożądane drgania i wibra-
cje. Drzwi winiarki mają możliwość 
zmiany kierunku otwierania. Zasto-
sowane w nich przyciemniane szło 
z filtrem UV pozwala chronić wino 
przed szkodliwym promieniowaniem.
Wnętrze urządzenia podświetlane jest energooszczęd-
nymi LED-ami. Metalowe półki z frontami z naturalnego 
dębu doskonale komponują się z ciemną obudową wi-

niarki, co dodaje urządzeniu elegancji połączonej z nu-
tą tradycji i klasyki. Urządzenie wyposażono w filtr z ak-
tywnym węglem pochłaniający zapachy, które mogły-
by negatywnie wpłynąć na smak przechowywanego 
wina. Na zapachy narażone są szczególnie wina kor-
kowane. Producent zaleca regularną wymianę filtra nie 
rzadziej niż raz do roku.

Model W45 ma także system pod-
grzewania wnętrza chłodziarki. 
Zapewnia on, że temperatura we 
wnętrzu urządzenia będzie sta-
bilna nawet wówczas, gdy tem-
peratura otoczenia będzie niższa 
niż ta wymagana do należytego 
przechowywania wina. Tempe-
ratura otoczenia, w jakiej może 
pracować urządzenie, nie powin-
na być niższa niż 5 °C.
Wysokość winiarki można dopaso-
wać do potrzeb dzięki regulowanym 
nóżkom (od 82 do 89 cm). Szero-
kość i głębokość urządzenia wyno-
szą odpowiednio 59,5 i 57,3 cm.
Model W45 pracuje w klasie efek-
tywności energetycznej B. Roczne 

zużycie energii to 198 kWh. Dwustrefowa winiarka Ve-
stfrosta jest wyjątkowo cichym urządzeniem. Poziom 
hałasu wytwarzanego podczas jej pracy nie powinien 
przekraczać 45 dB.

Chłodzenie wina w dwóch strefach
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Château Margaux jest jednym z najlepszych win z rocznika 
1982. Profesjonalną ochronę cennych wartości zapewni  
mu nowa chłodziarka RW 466. Podzielona na dwie strefy  
z niezależną kontrolą temperatury i wilgotności oraz 
skuteczną redukcją wibracji pomieści do 101 butelek  
na wysuwanych teleskopowo, odpowiednio oświetlonych 
półkach. Przechowywane w takich warunkach Margaux 
utrzyma świetną kondycję i pełną gotowość do degustacji. 
The difference is Gaggenau.

Więcej informacji oraz adresy dystrybutorów dostępne  
na stronie www.gaggenau.com lub w naszym salonie 
firmowym w Warszawie, Al. Jerozolimskie 183.

Wyśmienite  wina  na wyciągnięcie ręki.  
Chłodziarka Vario cooling 400.

https://vestfrosthome.eu/pl/chlodziarki-do-wina/43-dwustrefowa-chlodziarka-do-wina-5703540144863.html
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W iele osób przechowuje swoją kolek-
cję win w temperaturze pokojowej lub 
w tradycyjnej lodówce. Oba te rozwią-

zania są  jednak na dłuższą metę zdecydowanie 
niekorzystne dla tego szlachetnego trunku. Oczy-
wiście zupełnie inna sytuacja jest w przypadku, 
gdy chcemy przez jedną lub dwie doby przecho-
wać wino po otwarciu. Niemniej rozpatrując te-
mat długoterminowego składowania butelek, lo-

dówka absolutnie się do tego nie nadaje. Drga-
nia jakie wytwarza sprężarka w znaczny sposób 
zakłócają proces dojrzewania wina i niszczą je-
go cząsteczki, przez co smak i  aromat znacze-
nie się pogarsza. Jeśli więc zamierzamy składo-
wać większą liczbę butelek wina przez dłuższy 
czas, warto zastanowić się nad kupnem winiar-
ki, a przed tym zapoznać z funkcjami i systema-
mi, jakie są w nich wykorzystywane.

Energooszczędne 
 oświetlenie
Nadmiar światła i ciepła przyspiesza dojrzewanie 
wina i może negatywnie wpływać na jego smak 
i zapach, wytwarzając związki siarki. Producenci 
coraz częściej stosują energooszczędne oświetle-
nie LED, które nie tylko minimalizuje koszty eks-
ploatacji, a także jest bezpieczne dla samego wi-

na, ponieważ świecące diody generują znacznie 
mniej ciepła niż żarówka czy świetlówka.

Innowacyjne  wyświetlacze
Funkcjonalne modele mogą być też wyposażane 
w profesjonalne wyświetlacze (również dotyko-
we), które dzięki elektronicznemu sterowaniu uła-
twiają regulację temperatury i pozostałych para-
metrów pracy winiarki. Użytkownicy, którzy nie 

chcą, aby osoby niepożądane regulowały funkcje 
urządzenia ani też je otwierały, mogą wykorzy-
stać zabezpieczenie przed dziećmi.

Drewniane  półki
W winiarkach często stosowanym rozwiązaniem są 
drewniane półki, wykonywane z rozmaitych, nie-
kiedy nawet egzotycznych gatunków drzew, które 
nie tylko efektownie wyglądają i eksponują ko-
lekcję, ale absorbują wilgoć i szkodliwe dla wina 
wibracje. Co ważne, producenci w swoich urzą-

dzeniach mogą stosować 
także uchylne półki, któ-
re pozwalają na regula-
cję i dopasowanie ich do 
wielkości butelek. Mogą 
one być skonstruowane są 
również tak, aby możliwe 
było ustawienie na nich 
stojących butelek (dzięki 
temu można przechowy-
wać już otwarte butelki).

Odpowiednie  
 drzwi
Drzwi w  winiarkach są 
zwykle przeszklone, co 
pozwala na odpowiednie 
wyeksponowanie przecho-
wywanej kolekcji wina, 

i wyposażone w filtr UV, który 
chroni trunek przed szkodliwym 
wpływem światła. Dodatkowo 
urządzenia mogą być również 
wyposażone w zabezpieczenia 
antywibracyjne, które chronią 
wino przed wstrząsami. Może 
być również dostępne automa-
tyczne otwieranie i zamykanie 
drzwi w razie ich niedomknię-
cia. Winiarki mogą mieć też 
możliwość wygodnego mon-
tażu drzwi na lewą lub pra-
wą stronę, zależnie od miej-
sca usytuowania urządzenia 
i preferencji użytkownika. Takie 
rozwiązanie przydaje się cho-
ciażby podczas przemeblowa-
nia czy przeprowadzki. Dzięki 
temu łatwo dostosujemy kieru-
nek otwierania drzwi do nowej 
aranżacji wnętrza, a nie aran-
żację wnętrza do tego, z któ-
rej strony będziemy zmuszeni 
otwierać winiarkę.

Inny sposób  na 
przechowywanie
Do przechowywania nie tylko 
wina, ale ogólnie pojętej żyw-
ności wykorzystywane są rów-

nież tzw. witryny chłodnicze. Są to 
jednak modele, których kluczowym 
zadaniem jest przede wszystkim od-
powiednie wyeksponowanie prze-
chowywanych produktów. Najczę-
ściej drzwi takich urządzeń, podob-
nie zresztą jak w winiarkach są prze-
szklone, a oświetlenie odgrywa tu-
taj kluczową rolę. Mimo iż witryny 
kojarzone są wyłącznie z urządze-
niami profesjonalnymi (stosowa-
nymi w sklepach i  restauracjach), 
dzisiejsze aranżacje pomieszczeń 
pozwalają na użycie ich również 
w domowych warunkach. Pojem-
ność witryn chłodniczych jest zróż-
nicowana. Dostępne są kompakto-
we urządzenia o pojemności powy-
żej 80 l, jednak witryny uniwersal-
ne osiągają nawet 500 l i więcej. 
Funkcjonalność tych urządzeń jest 
porównywalna z najbardziej inno-
wacyjnymi lodówkami. Witryny za-
tem mogą mieć automatycznie za-
mykające się drzwi, fachowe sys-
temy chłodzące regulowane elek-
tronicznie, a także antybakteryjne 
elementy, takie jak uszczelki czy po-
włoki wnętrza. Co ważne, witryny 

Różnorodne 
funkcje 
i systemy

W winiarkach ważnym aspek-
tem jest nie tylko ich funk-
cjonalność, ale również po-
jemność. Do standardowego 
użytku wystarczający może 
okazać się model pozwala-
jący na przechowywanie od 
kilkunastu do kilkudziesięciu 
butelek szlachetnego trun-
ku, taki jak np. Ami-
ca WCB2K60B36.1. 
Może on pomieścić 
34 standardowe bu-
telki wina i dosko-
nale wkomponuje 
się w zabudowę ku-
chenną. Jest to, jak 
dotąd, najbardziej 
pojemna, a do tego 
dwustrefowa chło-
dziarka do wina tej 
polskiej marki AGD.
Urządzenie umożli-
wia długotrwałe przechowywanie ekskluzyw-
nych gatunków wina w optymalnych warunkach, 
które do tej pory były zarezerwowane dla mode-
li produkowanych z myślą o profesjonalistach. 
Winiarka została wyposażona w  dwie strefy 
chłodzenia z niezależną elektroniczną regula-

cją temperatury. Dzię-
ki temu można w niej 
przechowywać różne 
rodzaje wina, wyma-
gające innych ustawień 
tego parametru. Zakres 
regulacji temperatury 
wynosi od 5 do 20 °C. 
Wino przechowywane 
jest na drewnianych pół-

kach, które niwelują nie-
korzystne dla tego trunku 

wibracje i zapewniają urządzeniu ele-
gancki wygląd. Użyteczność sprzętu 
podkreślają drzwi przestawne, które 
gwarantują wygodę użytkowania i po-
zwalają dostosować sposób otwiera-
nia winiarki do potrzeb użytkowni-
ka. Specjalna konstrukcja kompreso-
ra i wentylatora zapewnia cichą pra-
cę oraz spokój domowników, szcze-
gólnie ważny, gdy winiarka znajdu-
je się w otwartej kuchni, połączonej 

z salonem. Dzięki przyciemnianej szybie anty-
-UV i wewnętrznemu oświetleniu LED, które nie 
emituje niekorzystnego dla wina światła i cie-
pła, trunek może w pełni zachować smak, a bu-
telki umieszczone w chłodziarce będą świetnie 
się prezentować.

Pojemne i funkcjonalne modele
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Oprócz funkcjonalnych rozwiązań należy wspomnieć o praktycznym 
użytkowaniu winiarek. Oświetlenie w nich zastosowane pozwala 
optymalnie rozświetlić wnętrze komory i ułatwia znalezienie 
pożądanej butelki, ale również efektownie oświetla przechowywaną 
kolekcję trunków, gdy przeszklone drzwi winiarki są zamknięte.
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Producenci często stosują we 
wnętrzu urządzenia drewniane 
półki, które niwelują szkodliwe dla 
wina wibracje, a jednocześnie 
nadają chłodziarce do wina 
elegancki wygląd.
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są bardzo komfortowe w użytkowaniu – mogą mieć 
nożny pedał otwarcia drzwi, kiedy użytkownik ma 
zajęte ręce, czy automatyczne wyłączenie chłodze-
nia, kiedy drzwi zostają otwarte (szczególnie prak-
tyczne w sklepach oraz hipermarketach). Ponadto 
stylistyka witryn jest dziś bardzo wyszukana i no-
woczesna. Oprócz uniwersalnych witryn na uwagę 
zasługują profesjonalne lady chłodnicze wykorzysty-
wane w gastronomii i przemyśle oraz regały chłod-
nicze, funkcjonalnie zbliżone do witryn.

Wzornictwo  na 
przykładach
Dostępne na rynku chłodziarki do wina charakte-
ryzują się różnorodnym wzornictwem. Najczęściej 
są to prostopadłościenne konstrukcje z eleganc-

kim, czarnym, przeszklonym 
frontem. Nie jest to jednak re-
gułą, co udowadniają niektó-
rzy producenci oferujący tego 
typu sprzęt. Na przykład wol-
nostojące chłodziarki Miele, 
wyróżniają się wzornictwem 
opartym na prostych liniach. 
Są pozbawione widocznych 
uchwytów, dzięki czemu ide-
alnie wtapiają się w  najróż-
niejsze projekty kuchennych 
wnętrz. W ofercie tego produ-
centa znajdziemy dwa rodza-
je designerskich wykończeń – 
Blackboard Edition oraz Blil-
liantWhite. Pierwsze to mo-
dele z  frontem tablicowym. 
Dzięki temu możemy pisać po 
nim kredą lub pisakiem kre-
dowym, co pomaga w orga-
nizacji rozmaitych zadań do-

mowych czy po prostu ułatwia sporządzanie li-
sty zakupów. Z kolei wersja ze szklanym frontem 
Brilliant White to doskonałe rozwiązanie zwłasz-
cza do jasnych i przestronnych kuchni.
Wyjątkowe pod względem wzornictwa, a do te-
go przenośne winiarki ma w swojej ofercie Vest-
frost. Mamy tutaj na myśli m.in. model CC 45 te-
go producenta, który dostępny jest w czarnej lub 
srebrnej wersji kolorystycznej. Jest to model zapro-

jektowany przede wszystkim z myślą o tych użyt-
kownikach, którzy uwielbiają przyjęcia na świe-
żym powietrzu. Winiarka ma charakterystyczny 
walcowaty kształt, a na wyposażeniu znajduje się 
uchwyt oraz drewniane półki, na które można od-
stawić butelkę. Urządzenie można więc wykorzy-
stać bezpośrednio do serwowania zimnych napo-
jów przy stole lub jako dodatkowy blat.
Wśród wyjątkowych wzorniczo chłodziarek do na-
pojów nie można nie wspomnieć o serii Cube Refri-
gerator firmy Samsung, która została zaprezentowa-
na na targach CES 2020. Wśród trzech modeli do-
stępnych w tej linii znajduje się również kompakto-

wa chłodziarka do wina. Te mo-
dułowe chłodziarki dostępne są 
w  różnorodnych stylowych kolo-
rach, które można doskonale dopa-
sować do każdego wystroju wnę-
trza. Ich wyjątkowy design o pięk-
nym wykończeniu umożliwia usta-
wienie jednego urządzenia na dru-
gim, co oznacza, że z  łatwością 
zmieszczą się w  dowolnym po-
mieszczeniu – także w  sypialni. 
Specjalna technika chłodzenia za-
pewnia, że model z serii Cube Re-
figerator pracuje na tyle cicho, by 
nie zakłócać snu. Można go zesta-
wić także z podobnym stylistycz-
nie oczyszczaczem powietrza Cu-
be, tworząc tym samym idealnie 
połączony system urządzeń, bez 
których nie może się obyć żadne 
stylowe, nowoczesne mieszkanie.

Winiarki mogą być wyposażone 
w praktyczne, teleskopowe 
półki. Możliwość ich wygodnego 
wysunięcia znacznie ułatwia 
wyjęcie odpowiedniej butelki wina 
z wnętrza chłodziarki.

Solidne drzwi wyposażone w szyby 
z filtrem UV pomagają chronić 
wino przed negatywnym 
wpływem promieni słonecznych.
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Oferta suszarek bębnowych mar-
ki Bosch powiększyła się o innowa-
cyjny model WTH850E7PL, należący 
do Serie | 4 tego producenta. Urzą-
dzenie wykorzystuje technikę Au-
toDry, która zapewnia automatycz-
ną kontrolę rezultatów suszenia. To 
jednak niejedyne innowacyjne roz-
wiązanie techniczne, w jakie zosta-
ło wyposażone.

Model WTH850E7PL pracuje w oparciu o pompę cie-
pła i  charakteryzuje się 7-kilogramowym wsadem. 
Klasa efektywności energetycznej urządzenia to A+. 
Dzięki odpowiednio zaprojektowanemu i wyposażo-
nemu panelowi sterowania suszarka może być obsłu-
giwana wygodnie, intuicyjnie i z największą precyzją.
System AutoDry, jaki został tutaj zastosowany, 
wykorzystuje czujniki, które stale mierzą tem-
peraturę i pozostałą wilgoć, a tym samym chro-
nią pranie przed nadmiernie wysokimi tempera-
turami i przesuszeniem. Niezależnie od tego, czy 
chcemy, aby ubrania były suche na tyle, by wło-
żyć je do szafy lub aby po wyjęciu były przygoto-

wane do prasowania, technika AutoDry zapew-
nia optymalny rezultat.
Urządzenie obsługuje rozmaite programy suszenia, 
m.in. specjalny program do łagodnego suszenia odzie-
ży sportowej, a w szczególności tekstyliów wielowar-
stwowych, ale także do ubrań z mikrofibry lub włókien 
syntetycznych. W ramach tego programu tkaniny są 
delikatnie i precyzyjnie suszone w niższych temperatu-
rach, a na końcu następują interwały suszenia w celu 
dokładnego wysuszenia warstw wewnętrznych. W ce-
lu idealnej ochrony przed przegrzaniem czujniki susze-
nia stale mierzą wilgotność, aby zapewnić doskonałe 
rezultaty suszenia, jednocześnie chroniąc odzież spor-
tową i jej właściwości.
Model WTH850E7PL ma również program do szybkie-
go, 40-minutowego suszenia (Super 40’). Jest on prze-
znaczony dla ok. 1 kg odzieży z włókien syntetycznych 
lub cienkich tkanin bawełnianych, które nie wymagają 
delikatnego suszenia. Dzięki wykorzystaniu go z pra-

niem w programie Super 15’, jaki dostępny jest w pral-
kach firmy Bosch, możemy mieć wypraną i wysuszoną 
odzież w mniej niż godzinę.
Suszarka ma również program czasowy ciepły. Umoż-
liwia on uzyskanie najlepszych rezultatów suszenia dla 
niewielkiej liczby suszonych ubrań, zwłaszcza tych naj-
delikatniejszych lub składających się kilku warstw tka-
nin o różnych właściwościach. Programu tego należy 
również używać, jeśli dokupiony został kosz do susze-
nia wełny lub butów.
Nie zabrakło również specjalnego programu do su-
szenia wypełnionych pierzem lub puchem tkanin, 
takich jak kurtki, śpiwory. Ma na celu zapewnienie 
właściwej końcowej wilgotności wszystkich warstw 
pierza dzięki rozluźnianiu poszczególnych warstw 
ciepłym powietrzem oraz ruchom ubrań wewnątrz 
bębna. W rezultacie kurtki są wyjątkowo puszyste, 
a pierze rozluźnione, dzięki czemu bardzo dobrze 
zatrzymuje ciepło.

BOSCH. Suszarka WTH850E7PL

Suszenie ubrań 
z systemem 
AutoDry

Nowa linia urządzeń do zabudowy Serie I 8  
marki Bosch łączy precyzję wykonania  
z wyrafinowanym wzornictwem. Innowacyjne 
rozwiązania takie jak automatyczny system  
pieczenia PerfectChef, sensor PerfectBake  
i termosonda PerfectRoast gwarantują dosko- 
nałe rezultaty. A intuicyjny pierścień sterujący 
ułatwi realizację wszelkich kulinarnych wyzwań.  
Serie I 8 to idealny wybór do Twojej wymarzonej 
kuchni. Szczegóły na: www.bosch-home.pl

Innowacyjna technologia.  
Perfekcyjny efekt.

*Źródło: Euromonitor, sprzedaż ilościowa, 2019.

Bosch.
Nr 1 w Europie
w dużym sprzęcie
gospodarstwa
domowego*.

https://www.bosch-home.pl/lista-produktow/pranie-i-suszenie/suszarki-do-ubran/suszarki-z-pompa-ciepla/WTH850E7PL
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Sharp oferuje wiele funkcjonalnych wolnostojących wielkogaba-
rytowych chłodziarkozamrażarek. Jednym z najnowszych urzą-
dzeń tej marki jest pojemny model SJ-GX820P-BK wyposażony 
w technologię Plasmacluster zastosowaną w komorze chłodzenia.

Działanie technologii Plasmacluster opiera się na 
wysoko stężonych dodatnich i ujemnych jonach, 
które uwalniane do poszczególnych komór chło-
dziarki zapobiegają skażeniu żywności i utrzy-
mują jej świeżość przez dłuższy czas. Rozwią-
zanie to eliminuje eliminuje 99 proc. przeno-
szonych w powietrzu bakterii i 97 proc. zarod-
ników pleśni w chłodziarce. Żywność jest dłu-
żej świeża, zachowuje walory smakowe i  od-
żywcze. Reakcje, które zachodzą, wykorzystują 
wyłącznie siły natury, bez ingerencji syntetycz-
nych substancji. W modelu SJ-GX820P-BK za-
stosowano ponadto system chłodzenia Advan-
ced Hybrid Cooling, który ogranicza wysuszanie 

przechowywanych produktów dzięki schładzaniu 
ich wilgotnym i chłodnym powietrzem. Funkcja 
ta schładza produkty z wykorzystaniem tylne-
go panelu, dzięki czemu zimne powietrze nigdy 
nie uderza bezpośrednio w żywność.
Nowa chłodziarkozamrażarka Sharpa wykorzy-
stuje J-Tech Inverter, czyli kompresor z inwerte-
rem, co zapewnia mniejsze zużycie energii w po-
równaniu z  tradycyjnymi kompresorami wyko-
rzystywanymi w lodówkach. Wielkogabarytowa 
lodówka Sharpa należy ponadto do najcichszych 
tego typu urządzeń na rynku. Poziom hałasu wy-
twarzanego podczas jej pracy wynosi zaledwie 
36 dB(A). Wygodę użytkowania zapewnia sys-
tem No Frost. Dzięki temu poszczególnych ko-

mór lodówki nie trzeba odszraniać, a zapachy 
nie mieszają się pomiędzy komorami.
Pojemność użytkowa chłodziarki wynosi 394 l, 
a  zamrażarki 211 l. Korzystanie z  dostępnych 
komór chłodzenia i  zamrażania ułatwia czwo-
ro drzwi. W wyposażeniu chłodziarki znajdują 
się m.in. szuflada na warzywa i  owoce, dwie 
szuflady Extra Cool oraz praktyczne półki na 
drzwiach i pojemnik na jajka. Nie zabrakło tak-
że funkcji alarmu (wskaźnika) niedomkniętych 
drzwi. Wnętrze chłodziarki podświetlane jest 
energooszczędnymi LED-ami.
Model SJ-GX820P-BK wyposażony jest w ręcz-
ną kostkarkę twistową, która przyda się nie tyl-
ko w upalne, letnie dni. Zamrażarka skrywa po-
nadto praktyczne szuflady, umożliwiające wy-
godne przechowywanie żywności. Czas utrzy-
mania temperatury w wypadku braku zasilania 
wynosi 17 godz., a zdolność zamrażania to 9,5 
kg/24 godz.
Urządzenie pracuje w klasie efektywności ener-
getycznej A++. Roczne zużycie energii wynosi 
370 kWh (na podstawie wyników testu przepro-
wadzonego w normalnych warunkach w cyklu 
24-godzinnym). Wymiary modelu SJ-GX820P-BK 
wynoszą 183 × 89,2 × 76,6 cm (odpowiednio: 
wysokość, szerokość i głębokość).

SHARP. Chłodziarkozamrażarka SJ-GX820P-BK

Technika 
Plasmacluster 
i duża pojemność
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Z amrażarki to grupa urządzeń, w których 
możemy uzyskać najniższą temperaturę 
spośród rozmaitych urządzeń chłodni-

czych dostępnych na rynku. Temperatura we 
wnętrzu zamrażarki sięga nawet -26 °C, co po-
zwala na przechowanie produktów żywnościo-
wych nawet przez kilkanaście miesięcy. Za gra-
nicę bezpiecznego temperatury przy tzw. głę-
bokim mrożeniu uznaje się próg -16 °C.

Szuflady  i skrzynie
Na rynku najpopularniejsze są dwa rodzaje za-
mrażarek – skrzyniowe i szufladowe. W zamra-
żarkach szufladowych, jak sama nazwa wska-
zuje, produkty przechowywane są w specjal-
nych szufladach. Niektóre modele mogą być 

Komfortowe 
mrożenie 
żywności

Urządzenia z tej grupy służą 
wyłącznie do dłuższego 
przechowywania żywności. 
Jak sama nazwa wskazuje, 
w zamrażarkach możemy 
przede wszystkim mrozić 
żywność. Zatem sprawdzą się 
one przede wszystkim tam, gdzie 
jest potrzeba przechowywania 
dużej ilości produktów 
spożywczych różnego typu.
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zestawiane z dopasowanymi wzorniczo chło-
dziarkami, tworząc w ten sposób funkcjonalną 
lodówkę side by side. Wśród tego typu urzą-
dzeń dostępne są zarówno modele wolnosto-
jące, jak i do zabudowy.
Zamrażarki skrzyniowe to przede wszystkim 
modele wolnostojące. Są one obecnie nieco 
mniej popularne w gospodarstwach domowych 
niż szufladowe, ale często bywają o wiele po-
jemniejsze. Produkty w tego typu sprzęcie mo-
gą być umieszczane i segregowane z wykorzy-
staniem specjalnych koszy. Zamrażarki skrzy-
niowe mogą otwierać się od góry (jak kufer) 
lub mieć rozsuwaną witrynę poziomą. Są więc 
zwykle dość niskie.

Wskaźniki, uchwyty,  kółka...
W wypadku zamrażarek (zwłaszcza sk r zy-
niowych) nie tylko war to, ale i trzeba zwró-
cić uwagę na z pozoru błahe, ale w prak tyce 
niezwykle ważne rączki i uchwyty do przesu-
wania urządzenia. Dzięki nim otwieramy po-
krywę szybko, a także, w miarę możliwości, 
a także zastosowanych kółek – możemy sprzęt 
przesuwać, np. z jednego pomieszczenia do 
drugiego. Ważne też, aby kółka miały prak-
tyczną blokadę, k tóra z kolei nie dopuści do 
samoczynnego przesunięcia się sprzętu. Rów-
nie prak tyczne jest oświetlenie znajdujące się 
w pokrywie zamrażarki (co ważne i energo-
oszczędne, jest ono coraz częściej LED-owe).

Pojemność  urządzeń
Tak jak klasyczne lodówki, tak również za-
mrażarki charak teryzują się różną pojemno-
ścią, k tóra przekłada się na gabaryty urządze-
nia. Duże niosą ze sobą wiele korzyści. Przede 
wszystkim mamy więcej miejsca na produk-
ty i do tego produkty różnego typu (wyso-
kości, szerokości etc.). Jest to argument nie-
oceniony zwłaszcza dla dużych rodzin. Z ko-
lei mniejsze zamrażarki, niezależnie od tego 
czy skrzyniowe, czy szufladowe, łatwiej jest 
zmieścić w kuchennej zabudowie (np. niewiel-
ki model szufladowy można ulokować pod ku-
chennym blatem).

Pojemność   
a przeznaczenie
Zamrażarki skrzyniowe często spotykane są 
w restauracjach, sklepach, ale także w gospo-
darstwach wiejskich czy agroturystycznych. Są 
pojemne, wygodne i praktyczne. Same urzą-
dzenia są otwierane od góry, mają zwykle 85 
cm wysokości, a ich atrybutem jest z pewno-

ścią wspomniana już duża pojemność użytko-
wa. Kiedy w modelach szufladowych znajdzie-

my takie urządzenia, k tóre mają 
nawet osiem szuflad, to wśród 
zamrażarek skrzyniowych znajdą 
się takie, które mają od dwóch do 
trzech koszy drucianych z moż-
liwością zwiększenia ich liczby.
Zamrażarki skrzyniowe, w za-
leżności od szerokości (od 75 
do ok. 140 cm), mogą mieć po-
jemność od ok. 200 do nawet 
400 l. Co ciekawe, najbardziej 
pojemne modele zamrażarek szu-
f ladowych mogą dochodzić tak-
że do 400 l, choć tutaj niepisa-
nym „standardem” jest przedział 
ok 100–250 l. W praktyce decy-
duje o tym wysokość urządze-
nia i liczba szuflad, k tóra mo-
że zwykle wynieść od 3 do 8. 
Liczba szuflad przekłada się na 
wysokość urządzeń. Ta waha 
się do 50 do ok. 200 cm. Sze-
rokość zaś to zazwyczaj od 54 
do 60 cm.

Zdolność 
 przechowywania
W wypadku awarii zasilania 
lub usterki urządzenia duże 
znaczenie ma zdolność prze-
chowywania produktów w za-
mrażarce. Parametr ten okre-
śla, przez ile godzin urządze-
nie może utrzymać niską tem-
peraturę. Pod tym względem 
szczególnie brylują zamrażar-
ki skrzyniowe. Niek tóre mo-
dele mają zdolność przecho-
wywania wynosząca nawet 
76 godzin, a więc ponad 3 
dni! Ze względów konstruk-
cyjnych nie należy oczek i-
wać takich wyników od po-
pularnych chłodziarkozam-
rażarek, choć na rynku jest 

Co można mrozić?

Do zamrażania nadają się: Do zamrażania nie nadają się:

ryby oraz owoce morza sałata liściasta oraz lodowa

mięso, w tym dziczyzna oraz drób rzodkiewka

pieczywo świeże jajka (w skorupce) oraz gotowane na twardo

warzywa i owoce winogrona

zioła brzoskwinie, gruszki, jabłka w całości

produkty mleczne, w tym ser, masło i twaróg jogurt

gotowe potrawy i zupy zsiadłe mleko

zapiekanki kwaśna śmietana

desery majonez

Pojemna, a do tego energooszczędna zamra-
żarka szufladowa może doskonale się spraw-
dzić w kuchni czy aneksie kuchennym. Tego ty-
pu modele są zwykle jednodrzwiowe i po za-
budowaniu frontem meblowym stają się prak-
tycznie niewidoczne w kuchennej zabudowie. 
Przykładem funkcjonalnej jednodrzwiowej za-
mrażarki szufladowej jest SJ-S2197E00X firmy 
Sharp. Model ten należy do klasy energetycznej 
A++ (roczne zużycie energii wynosi 222 kWh). 
Jest to jeden z najbardziej prooszczędnościo-
wych wyników w tej klasy sprzęcie. Pojemność 
użytkowa urządzenia to aż 197 l. W ciągu 24 
godz. urządzenie jest w stanie zamrozić do 15 
kg żywności. Mrożonki można przechowywać 
w 8 wygodnych segmentach o różnej pojem-
ności. W jednym z nich umiejscowiona została 
również kostkarka do lodu. Zamrażarka zosta-
ła też wyposażona w wewnętrzne podświetle-
nie LED i solidne szklane półki. Temperatura za-
mrażarki ustawiana jest z wykorzystaniem pa-
nelu sterowania znajdującego się w górnej czę-
ści urządzenia w zakresie od -16 do -24 °C (co 
2 °C) W razie braku prądu odpowiednie para-
metry zamrażania są utrzymywane przez ok. 9 
godz. (przy zamkniętych drzwiach urządzenia). 
Nowa zamrażarka Sharpa charakteryzuje się sto-
sunkowo cichą pracą – poziom emisji hałasu dla 
modelu SJ-S2197E00X nie powinien przekraczać 
41 dB(A). Zamrażarka wykorzystuje system No 
Frost. Urządzenie ma wysokość 177 cm, 54 cm  
szerokości i 54,5 cm głębokości.

Szufladowa zabudowa
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Zamrażarki w połączeniu 
z odpowiednio dobraną 
chłodziarką mogą stanowić 
„tandem”, który będzie 
doskonałym odpowiednikiem 
lodówki typu side by side.  
Co więcej, modele 
dostosowane do głębokości  
szafek kuchennych będą 
świetnie prezentowały się 
w zabudowie kuchennej.

Pojemna, a jednocześnie 
energooszczędna 
zamrażarka skrzyniowa 
to doskonałe rozwiązanie do 
przechowywania nie tylko 
większej ilości żywności, ale 
także większych gabarytowo 
porcji mięsa, które trudno 
było by zmieścić w modelu 
z szufladami.
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MPM MPM-80-ZS-33S

AMiCA FZ133.3AA

https://sharphome.eu/pl/sharp/chlodzenie/sj-s2197e00x/
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jednak spora liczba modeli, k tóre bez zasila-
nia są w stanie utrzymać temperaturę nawet 
do 24 godzin. Daje nam to komfor t i czas po-
trzebny do zapewnienia bezpieczeństwa prze-
chowywanych produktów.

Klasa  zamrażania
Jes t to kolejny parametr is totny dla uży t-
kowników przechowujących dużo produktów 
w zamrażarce. Pełni dwie główne funkcje – 
po pierwsze, informuje o tym, jaką minimal-
ną temperaturę może uzyskać zamrażarka, 

po drugie, czynnik ten informuje, jak długo 
w zamrażarce możemy w ogóle przechowy-
wać produkty. K lasy są oznaczane gwiazdka-
mi, a ich maksymalna liczba to cztery. Im wię-
cej gwiazdek, tym niższą temperaturę można 

osiągnąć. Minimalna zdef iniowana tempera-
tura to często -24 °C. W prak tyce jednak na 
rynku dostępne są obecnie urządzenia prze-
kraczające tę war tość.

Zdolność  zamrażania
Parametr ten mówi o tym, jaka jest maksymalna 
masa produktów, które zamrażarka jest w sta-
nie zamrozić w ciągu doby. Jednostka miary to 
kg/24 h (kilogramy na dobę). Przy pomocy tego 
parametru łatwo możemy porównać wydajność 
konkretnych modeli zamrażarek. Tak oto w mo-
delach mniej wydajnych, np. chłodziarkozamra-
żarkach z zamrażarką górną, może ona wynosić 
ok. 4–6 kg/24 h. Z kolei w zamrażarkach skrzy-

niowych może to być nawet 30– 
35 kg/24 h! Dla osób przechowu-
jących dużo mrożonych produktów 
jest to jeden z najważniejszych pa-
rametrów. W parze ze zdolnością 
zamrażania może iść funkcja szyb-
kiego mrożenia, która na jakiś czas 
zwiększa wydajność w celu szyb-
szego zamrożenia włożonej do za-
mrażarki dużej ilości żywności.

Głośność  pracy
Przez wielu użytkowników para-
metr ten może być marginalizowa-
ny. W pewnych warunkach (kuch-
nia otwarta na pokój) ma on jed-
nak ogromne znaczenie. W niewiel-
kich mieszkaniach głośna zamrażar-
ka może bardzo dawać się we zna-
ki, podobnie jak w domach, gdzie 
duża kuchnia często połączona jest 
z salonem. Warto pamiętać, że urzą-
dzenie, choć jest ciągle włączone, 

największy hałas emituje podczas wyrównywa-
nia temperatury wewnątrz. Producenci są tego 
świadomi, dlatego też emisja hałasu urządze-
nia jest przez nich coraz częściej eksponowana 
jako konkretna zaleta. W stabilnej i cichej pracy 
pomagają nowe rozwiązania, np. No Frost, sil-
nik inwerterowy itp. Emitowany przez zamrażar-
ki hałas o natężeniu 36–40 dB(A) jest porówny-
wany do szumu wentylatora w komputerze, jest 
więc niemal niesłyszalny. Na rynku są także mo-
dele emitujące dźwięk od 41 do 45 dB(A) i na-
dal plasują się jako stosunkowo ciche. Gorzej jest 
już z wartościami większymi. Dźwięk urządzenia 
plasujący się na poziomie 50 dB(A) i więcej moż-
na uznać za dosyć słyszalny, a nawet lekko uciąż-
liwy. Trzeba pamiętać jednak, że wartość poda-
na przez producenta na karcie produktu, czy też 
etykiecie efektywności energetycznej to dźwięk 
badany laboratoryjnie. Dlatego więc, aby sprzęt 
nie pracował o kilka decybeli głośniej w domu, 
dużą wagę trzeba przywiązywać do prawidłowe-
go montażu czy wypoziomowania nóżek. Urzą-
dzenia przeznaczone do zabudowy mają tę zale-
tę, że dzięki wmontowaniu ich w meble (zama-
skowaniu ich) są mniej słyszalne.

Zamrażarka szufladowa  
 czy skrzyniowa?
O tym, gdzie sprawdzi się dana konstrukcja decy-
dują oczywiście nasze upodobania, ale i wzglę-
dy pragmatyczne. Z jednej strony łatwiej segre-
gować w domowych warunkach mrożonki w szu-

W zamrażarkach szu-
fladowych, zależnie od 
wymiarów urządzenia, 
dostępna jest różna 
liczba szuflad, a do te-
go są one różnej po-
jemności. Pozwala to 
na długie i wygodne 
przechowywanie roz-
maitej żywności. Czę-
sto dostępny jest tzw. 
big box, czyli duża szu-
flada, która pomieści 
nawet większe por-
cje mięsa. W tego ty-
pu rozwiązanie wy-
posażony jest model 
MPM-243-ZS-07 firmy 
MPM. Ta jednodrzwio-
wa zamrażarka do za-
budowy należy do kla-
sy energetycznej A+. 
Roczne zużycie energii 
w wypadku tego mo-
delu wynosi 265 kWh, 
co jest bardzo dobrym 
wynikiem w tej klasy sprzęcie. Pojemność 
użytkowa urządzenia to aż 243 l. W ciągu 

24 godzin urządzenie jest w stanie zamrozić 
nawet do 24 kg żywności. Mrożonki można 
przechowywać w 7 wygodnych segmentach. 
Jeden z nich to wspomniany big box. Jeden 
z segmentów obsługuje funkcję szybkiego 
zamrażania. W razie braku prądu czas ocie-
plania (od temperatury –18 do –9 °C) wy-

nosi ok. 19 godz. 
(przy zamkniętych 
drzwiach urządze-
nia). Zamrażarka fir-
my MPM charakte-
ryzuje się stosun-
kowo cichą pra-
cą – poziom emi-
sji hałasu dla mo-
delu MPM-243-
ZS-07 nie powi-
nien przekraczać 39 
dB(A). Urządzenie 
ma wysokość 176 
cm, 60 cm szero-
kości i 63 cm głę-
bokości. Drzwi za-
mrażarki można za-
montować tak, by 
otwierały się lewo- 
lub prawostronnie.

Konstrukcja z big boksem
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Zamrażarki mogą być 
wyposażone w automatyczną 
kostkarkę. Tego typu rozwiązanie 
jest dostępne m.in. w modelu 
FNS 28463 E bb firmy Miele. 
Urządzenie może produkować 
do 100 kostek lodu dziennie.
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SieMenS GS36NAi3P

AMiCA FS101.3 SAMSuNG RZ32M7535B1 Twin

W zamrażarkach szufladowych 
dostępne są różnej 
pojemności segmenty. 
W największych bez trudu 
zmieścimy nawet duże 
porcje mięsa, pizzę czy tort.

Miele F 31202 ui

https://mpm.pl/produkty/agd-wolnostojace/zamrazarki/zamrazarka-szufladowa-mpm-243-zs-07/
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ty zamrożą się bez utraty witamin, smaku, wy-
glądu czy wartości odżywczych.

Efektywne zamrażanie 
 żywności
O tym, jak bardzo przydatna jest zamrażarka w domu, 
nikogo nie trzeba przekonywać, chyba że należałoby wy-
tłumaczyć jej użyteczność sceptykom mrożonek i miło-
śnikom zdrowej żywności. Jednak nawet dla nich kost-
ka lodu dodana do szklanki świeżo wyciśniętego soku 
w upalny dzień to prawdziwe ukojenie. Jednak zanim 
włożymy cokolwiek do zamrażarki, warto zapoznać się 

z kilkoma ważnymi zasadami prawi-
dłowego mrożenia, bowiem nie zda-
je sobie z tego sprawę, że nawet mro-
żonki mają swój okres przydatności 
do spożycia. Po pewnym czasie mro-
żone produkty mogą, niestety, się ze-
psuć, a na pewno stracić walory sma-
kowe. Produkty takie jak ryby, wędli-
ny, gotowe potrawy, ciasto oraz pie-
czywo nie powinno być zamrożone 
dłużej niż 6 miesięcy. Ser żółty, drób 
i mięso może być w komorze mroże-
nia do 8 miesięcy. Warzywa i owoce 
można mrozić nawet do 12 miesięcy.

Mrożenie 
produktów 
 pakowanych 
próżniowo
Proces pakowania próżniowego 
opiera się na wypompowaniu po-
wietrza z worków foliowych lub 
specjalnych pojemników próżnio-
wych, w których znajdują się pro-
dukty spożywcze. Dzięki pakowa-
niu możemy trzy-, cztero-, a nawet 
pięciokrotnie przedłużyć świeżość 

i zachować jakość przechowywanych produktów. Na 
przykład chleb lub bułki w temperaturze pokojowej 
mają trwałość ok. 3–4 dni, po zapakowaniu próż-
niowym można je przechowywać nawet o tydzień 
dłużej. Wołowina z kolei przechowywana w lodów-
ce bez pakowania jest świeża przez ok. 4 dni, przy 
pakowaniu próżniowym przedłużymy jej trwałość 
o ponad 30 dni!
Podobny efekt osiągnie-
my przy pakowaniu próż-
niowym drobiu, dziczy-
zny lub surowych wa-
rzyw i serów. Mięso za-
mrożone można przecho-
wywać średnio przez ok. 
6 miesięcy, przy pako-
waniu próżniowym mo-
żemy mrozić je przez ok. 
24 miesięcy! Inną zale-
tą jest przede wszystkim 
zredukowanie liczby po-
jemników czy garnków, 
w których przechowu-
jemy żywność. Miejsce 
w zamrażarce lub szafce 
zwiększy się nawet czte-
ro- lub pięciokrotnie, jeśli 
zamienimy tradycyjne po-
jemniki na próżniowo za-
pakowane woreczki. Pa-
kowanie próżniowe jest 
także idealnym rozwiąza-
niem do dzielenia dużych 
ilości produktów spożyw-
czych na mniejsze porcje 
i zamrożenie ich. 

fladach, z drugiej jednak strony komfortowy do-
stęp do wszystkich produktów na raz – jak ma to 
miejsce w modelach skrzyniowych – może oka-
zać się najważniejszym atutem w letniaku, piw-
nicy czy barze. Temperatura w modelach szufla-
dowych, jak i skrzyniowych zwykle sięga -26 °C, 
choć są modele, gdzie można mrozić w znacz-
nie niższych warunkach (np. -32 °C). Dzięki te-

mu żywność można przechowywać nawet przez 
kilkanaście miesięcy, a w skrajnych wypadkach 
nawet dwa lata. Warto w tym miejscu podkre-
ślić, że choć za granicę bezpiecznej temperatu-
ry przy tzw. głębokim mrożeniu uznaje się próg 
-16 °C, to jednak wpływ na czas przechowywa-
nia żywności ma nie tylko jej rodzaj, ale i spo-
sób pierwotnego pakowania.

Prawidłowe przechowywanie  
 w zamrażarce
Produkty tym dłużej zachowają swą świeżość, 
zapach i smak, im użytkownik bardziej zadba 
o optymalne warunki ich przechowywania. Waż-
ne są segregowanie produktów, przygotowanie 
produktów do mrożenia oraz układanie ich 
na odpowiednich półkach i szufladach.
Zasady te dotyczą wszystkich modeli, na-
wet jeśli wyposażone są w dynamiczne 
czy bezszronowe systemy chłodzenia. Nie-
zmiernie ważne jest przy tym sortowanie 
i przygotowywanie zamrażania produk-
tów (np. blanszowanie). Przypomina nie-
co segregowanie ubrań do prania w pral-
ce i w praktyce ma niebagatelne znacz-
nie. Nie mniej ważne jest stosowanie się 
do zaleceń producentów urządzeń chłod-
niczych. Nie lubimy tego, a to błąd. Bar-
dzo często w instrukcji znaleźć możemy 
znakomite rady
Higieniczność mrożenia oraz zachowanie 
względów bezpieczeństwa są dziś bardzo 
ważne. Po pierwsze, nie należy zamrażać 
ponownie już lekko lub całkowicie roz-

mrożonych produktów. Można zamrozić je zno-
wu dopiero po przygotowaniu (ugotowaniu lub 
usmażeniu). Zakupione mrożonki warto wkładać 
od razu do toreb termoizolacyjnych. Przedłużą 
one niską temperaturę produktów. Świeże pro-
dukty takie jak warzywa, owoce, krewetki, po-
trawy typu ravioli czy pierogi warto mrozić na 
najwyższej półce (tam panuje zwykle najniższa 
temperatura). Aby warzywa zachowały pełnię 
wartości odżywczych, przed zamrożeniem na-
leży je blanszować (nie dotyczy to np. papryki, 
cukinii czy szparagów). Po włożeniu produktów 
do zamrażania warto włączyć funkcję szybkie-
go mrożenia. Średnio w ciągu 5 godz. produk-

Możliwości techniczne podblatowych zamrażarek 
do zabudowy, mimo mniejszej pojemności, nie od-
biegają od standardowych modeli. Tego typu mo-
dele pozwalają na równie długie i wygodne prze-
chowywanie żywności. Doskonałym tego przykła-
dem jest model VR-BS14502M0 marki Vestfrost.
Montaż zamrażarki w kuchennej zabudowie uła-
twiają praktyczne zawiasy nożycowe. Użytkowni-
cy docenią z pewnością również energooszczęd-
ność urządzenia. Zamrażarka Vestfrosta pracuje 
w klasie efektywności energetycznej A++. Rocz-
ne zużycie energii nie powinno przekraczać w tym 
wypadku 158 kWh. Model VR-BS14502M0 wyróż-
nia się ponadto cichą pracą. Poziom hałasu wy-
twarzany przez urządzenie nie powinien przekra-
czać 40 dB. Wnętrze zamrażarki skrywa łącznie 
4 praktyczne szuflady (3 mniejsze i 1 dużą), które 
ułatwiają posegregowanie żywności. Temperatu-
ra zamrażarki regulowana jest mechanicznie – za 
pomocą pokrętła umieszczonego tuż nad drzwia-
mi. Ta jednodrzwiowa zamrażarka ma pojemność 
99 l. Wysokość, szerokość i głębokość urządze-
nia wynoszą odpowiednio 875, 540 i 545 mm. 
Model VR-BS14502M0 może być idealnym „towa-
rzyszem” dowolnej chłodziarki do zabudowy, np. 
modelu BF-27952H0S marki Vestfrost. Łącząc po-

jemną chłodziarkę z zamrażarką do zabu-
dowy nie tylko powiększymy przestrzeń 

do przechowywania żywności, ale także zapew-
niamy większą elastyczność aranżacji kuchennej.

Kompaktowa konstrukcja podblatowa

Fot. Vestfrost (x2)

Jeśli nie potrzebujemy 
zamrażarki o dużej pojemności, 
wówczas dobrym rozwiązaniem 
może być model do zabudowy 
podblatowej.

RAvANSoN ZM80

Finlux FR-CF300DA+W

SAMSuNG
RZ32M7110S9 Twin
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https://vestfrosthome.eu/pl/lodowki-do-zabudowy/39-podblatowa-zamrazarka-do-zabudowy-5901138700020.html
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Ponadto zapakowane w zgrzanym woreczku próżnio-
wym mięso lub warzywa można włożyć do piekarnika 
(w zależności od typu i jakości woreczka foliowego) lub 
do garnka z wodą i gotować je metodą sous-vide (pro-
dukty zachowują soczystość, aromat i wartości odżywcze).

Blanszowanie  i mrożenie
Warto wiedzieć, że wiele warzyw przed zamrożeniem 
wymaga zblanszowania. Proces ten pomaga zacho-

wać w nich nie tylko ko-
lor i jędrność, ale przede 
wszystkim smak oraz 
pełnie witamin. Jak to 
zrobić? Przede wszyst-
kim umyć warzywa i po-
kroić na średnie kawałki, 
w zależności od upodo-
bań. Tak przygotowane 
produkty należy zanurzyć 
na maksymalnie kilka mi-
nut we wrzącej wodzie, 
a następnie niezwłocz-
nie zanurzyć w wodzie 
zimnej, może być także 
z lodem (mniej wymaga-
jące będzie przelanie wa-
rzyw na durszlak i posta-
wienie pod zimną wodą 
z kranu do czasu aż wa-
rzywa całkowicie wysty-
gną). Czas blanszowa-
nia uzależniony jest od 
twardości i właściwości 
jarzyn, zbyt długie blan-
szowanie może wygoto-
wać z nich najcenniejsze 
składniki. Botwinkę blan-
szujemy przez 3 min., po-
jedyncze różyczki bro-
kuł – 2 min., brukselkę 

blanszujemy przez 3 min, szparagi i paprykę przez 2 
min. Buraki potrzebują ok. 5 min., kiedy pasternak 
będzie gotowy już po 1 min. Schłodzone warzywa 
najlepiej osuszyć i włożyć do woreczków lub pojem-
ników. Blanszowanie nie jest konieczne w przypad-
ku warzyw, które chcemy przechowywać w zamra-
żarce krócej niż 2 tygodnie.

MPM
MPM-278-ZF-11

Jak długo można mrozić?

Produkt Czas mrożenia

owoce, warzywa 8–10 miesięcy

Wołowina 8–10 miesięcy

Mięso mielone Do 3 miesięcy

Drób Do 3 miesięcy

Dziczyzna 6–12 miesięcy (zależnie od rodzaju)

Kiełbasa wędzona Do 3 miesięcy

Wieprzowina Do 6 miesięcy

Cielęcina Do 8 miesięcy

Baranina Do 9 miesięcy

Chleb Do 2 miesięcy

Gotowane posiłki Do 3 miesięcy

Podroby 2 miesiąceBoSCh GSN51AWDv

vESTFRoST
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Firma Ciarko, polski producent okapów, ma w ofercie mo-
dele, które wyróżniają się na rynku zarówno pod względem 
parametrów technicznych, wzornictwa, jak i funkcjonalno-
ści. Doskonałym tego dowodem jest model Aura, przezna-
czony do zabudowy w szafce kuchennej.

Aura to wyjątkowy okap szafkowy wykonany ze 
szkła. Może pracować w trybie wyciągu lub pochła-
niacza. Został wyposażony w komorę ssącą 360°, 
dzięki której przepływ powietrza jest do dwóch 
razy sprawniejszy w porównaniu z tradycyjny-
mi modelami. Maksymalna wydajność urządze-
nia wynosi 630 m3/h.
Aura wykorzystuje energooszczędne oświetle-
nie LED z regulacją natężenia i temperatury bar-
wowej (w zakresie od 2900 do 6000 K). Pracu-
je w klasie efektywności energetycznej A. Po-
ziom hałasu wytwarzanego podczas pracy oka-

pu na trzecim poziomie prędkości pochłania-
nia wynosi 62 dB.

Okap został wyposażony w nowoczesny silnik BLDC, 
który na pierwszym i drugim biegu zapewnia energo-
oszczędność nawet do 95 proc. większą niż w przy-
padku tradycyjnych urządzeń. Dzięki wyposażeniu 
w obrotowy wyciąg w kształcie litery „T” może być 
montowany wylotem do góry lub do ściany. To po-
woduje, że zyskujemy dodatkowe miejsce w szafce, 
np. na rzadziej używane sprzęty kuchenne.
Użytkownicy okapów, zwłaszcza tych szafkowych 
i podszafkowych, często zmagają się z utrudnio-
nym dostępem do panelu sterowania, a  także 
utrzymaniem tego typu modeli w czystości. Pro-
blemy te pomaga rozwiązać zastosowany w mo-
delu Aura system GestureControl, który opiera się 
na kontroli parametrów pracy okapu za pomocą 
prostych gestów. Dzięki temu obsługa Aury jest 
wyjątkowo łatwa i wygodna, ponieważ nie wy-
maga od użytkownika bezpośredniego korzy-
stania z przycisków sterujących, jak ma to miej-
sce w  standardowych modelach. Aby włączyć 
urządzenie z systemem GestureControl w bazo-
wej wersji, wystarczy przesunąć poziomo dłoń 
od lewej do prawej. W podobny sposób można 
zwiększyć szybkość pochłaniania. Jeżeli chcemy 
wyłączyć okap lub zmienić tryb prędkości na niż-
szy, wystarczy poruszyć dłonią w odwrotnym kie-
runku – od prawej do lewej. Z kolei przytrzyma-

nie dłoni pod okapem pozwala włączyć lub 
wyłączyć oświetlenie. W zestawie znajdu-

je się również pilot zdalnego sterowania.
Aura jest dostępna w dwóch wersjach ko-
lorystycznych – czarnej lub białej i dwóch 
wariantach różniących się szerokością. Mo-

że ona wynosić 55 lub 74 cm. W każdym 
z tych wariantów okap ma 31 cm głębokości. 

Wysokość niezbędna do prawidłowego mon-
tażu urządzenia w szafce kuchennej wynosi nato-
miast 28,1 cm.

CIARKO. Okap Aura

Wyjątkowa Aura 
w kuchennym 
wnętrzu

Multifunkcyjny model z pojemną komorą
Model MPM-63-BOS-41 to urządzenie, które świetnie sprawdzi się w  każdej 
kuchni. Zostało wyposażone w różnorodne funkcje i rozwiązania umożliwiają-
ce równomierne i szybkie przyrządzanie rozmaitych wypieków.

Urządzenie charakteryzuje się mocą 2,65 kW i ma 
pojemną, bo 72-litrową, komorę, co umożliwia 
wygodne przygotowywanie rozmaitych dań. Do 

dyspozycji użytkownika jest 8 różnych opcji pie-
czenia, wykorzystujących grzałkę górną, dolną, 
grill oraz termoobieg. Dostępna jest m.in. funk-
cja pieczenia 3D, która pozwala na równomierne 
opiekanie potraw na 3 dostępnych poziomach jed-
nocześnie. Inoksowy panel frontowy został wy-
posażony w dwa ergonomiczne, a do tego cho-
wane pokrętła. Lewe służy do ustawiania trybu 
pracy urządzenia, a prawe do regulacji tempera-
tury pieczenia. Centralne miejsce panelu użytkow-
nika zajmuje czytelny wyświetlacz z zegarem cy-
frowym, timerem oraz programatorem. Piekarnik 

wyposażono w chromowane prowadnice drabin-
kowe, w tym jeden poziom prowadnic teleskopo-
wych. W komplecie znajdują się dwie blachy – 
płytka i głęboka oraz ruszt. Czyszczenie komory 
po zakończonej pracy ułatwia funkcja SteamCle-
an, wykorzystująca parę. Na tylnej ścianie urzą-
dzenia znajduje się ponadto specjalna płyta kata-
lityczna. W modelu MPM-63-BOS-41 nie zabrakło 
również funkcji Soft Close, czyli łagodnego do-
mykania drzwi, a  także rozwiązań zapewniają-
cych bezpieczeństwo użytkowania. Mamy tutaj 
na myśli przede wszystkim blokadę drzwi piekar-
nika oraz tzw. zimny front, wykorzystujący szkla-
ne drzwi z warstwą odbijającą ciepłe powietrze 
wytwarzane w komorze urządzenia. Piekarnik ma 
też zewnętrzny wentylator chłodzący obudowę.

MPM. Piekarnik MPM-63-BOS-41

System CoolManagement w zabudowie
Firma Amica nieustannie powiększa portfolio urządzeń chłodniczych. W jej ofercie do-
stępny jest funkcjonalny model do zabudowy BK3235.4DFOMAA. Wykorzystuje on in-
nowacyjne rozwiązania techniczne i systemy, dzięki którym możemy przechowywać 
żywność dłużej w optymalnych warunkach.

Pojemność chłodziarki w modelu BK3235.4DFOMAA 
to 177 l, a zamrażarki 64 l. Zdolność zamrażania wy-
nosi 3,5 kg/24 godz. Urządzenie pracuje w klasie 
efektywności energetycznej A++. Roczne zużycie 
energii wynosi 245 kWh. Poziom hałasu wytwa-
rzanego podczas pracy chłodziarkozamrażarki nie 
powinien przekraczać 39 dB. Jednym z wielu prak-
tycznych systemów wykorzystywanych w chłodziar-
kozamrażarce marki Amica jest CoolManagement, 
czyli trzystrefowe chłodzenie, dzięki któremu moż-
liwa jest niezależna kontrola temperatury dla szu-
flady AdaptZone, zamrażarki i chłodziarki. Pozwa-
la to na precyzyjne dostosowanie warunków prze-
chowywania żywności do jej rodzaju. Innym roz-
wiązaniem, które pozwala zadbać o przechowywa-
ną żywność, jest system CoolBalance. W praktyce 
jest to specjalna metalowa płytka umieszczona na 

tylnej ścianie chłodziarki, która powoduje, że urzą-
dzenie jest mniej podatne na wahania temperatu-
ry spowodowane otwieraniem drzwi. Praktycznym 
elementem znajdującym się w wyposażeniu modelu 
BK3235.4DFOMAA jest specjalna dwustronna de-
ska. Pozwala ona na wygodne podawanie produk-
tów na stół bez potrzeby przekładania ich na talerz. 
Deska ma też inną funkcję – dzięki specjalnym wgłę-
bieniom możemy przechowywać na niej wino i in-

ne napoje. Dostępnymi parametrami pracy urządze-
nia i jego funkcjami możemy sterować za pośred-
nictwem umieszczonego wewnątrz lodówki pane-
lu z czytelnym wyświetlaczem LED.

AMICA. Chłodziarkozamrażarka BK3235.4DFOMAA

https://ciarkodesign.com/produkt/aura/
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Inoksowy okap szafkowy
W  ofercie firmy Amica pojawił się okap 
OMC72424I, który można ukryć w szafce ku-
chennej tak, że pozostaje niemal niewidocz-
ny w zabudowie. Montaż urządzenia w dopa-
sowanej szafce sprawia, że widoczny pozo-
staje jedynie jego spód.

Model OMC72424I może pra-
cować w  trybie wyciągu 
lub pochłaniacza. Do-
stępny jest w  inok-
sowej wersji kolory-
stycznej. Ma 72 cm szero-
kości, 29 cm głębokości, a mini-
malna wysokość, jaka jest wymagana do instalacji 
tego okapu w szafce kuchennej, wynosi 16,7 cm. 
Średnica wylotu powietrza to 15 cm.
Urządzenie, zgodnie z danymi zawartymi na etykie-
cie efektywności energetycznej, zużywa rocznie ok. 
58 kWh energii elektrycznej. Nowoczesna i efektyw-
na turbina zapewnia skuteczne pochłanianie kuchen-
nych oparów. Model OMC72424I charakteryzuje się 
maksymalną wydajnością 350 m3/h (w trybie wycią-

gu) i całkowitą mocą 
126 W. Poziom ha-

łasu przy maksy-
malnej wydaj-
ności nie powi-

nien przekraczać 65 dB. 
Słabe oświetlenie kuchennej przestrzeni roboczej 
znacznie utrudnia przygotowywanie potraw. Podob-
nie jest z ciągle przepalającymi się żarówkami. Aby 
zagwarantować komfort użytkowania, okap marki 
Amica wyposażony został w innowacyjny system 
energooszczędnego oświetlenia diodowego. Diody 
LED są niezwykle trwałe oraz emitują jasne, przy-
jemne światło, które nie męczy oczu. Moc zastoso-
wanego oświetlenia w modelu OMC72424I wyno-
si 2 × 3 W. Zarówno oświetleniem, jak i wyborem 

dostępnych poziomów pochłaniania oparów może-
my sterować z wykorzystaniem wygodnych w ob-
słudze przycisków umieszczonych w środkowej czę-
ści okapu. W komplecie z urządzeniem znajduje się 
aluminiowy filtr przeciwtłuszczowy.

Infinite Line to propozycja dla wszystkich ceniących sobie estetykę, nowo-
czesny design i innowacje, które realnie wpływają na komfort użytkowa-
nia urządzeń. Potwierdzeniem tego jest płyta indukcyjna zintegrowana 
z okapem – model NZ84T9747VK.

Urządzenie możemy zainstalować zarówno w trady-
cyjnej zabudowie, jak i na wyspie kuchennej. Induk-
cyjna płyta grzejna w modelu NZ84T9747VK zosta-
ła wyposażona w dwie duże strefy Flex Zone. Moż-
na na nich postawić kilka małych naczyń lub korzy-
stać z garnków i patelni o różnych kształtach i roz-
miarach, także tych niestandardowych. Płyta wy-
krywa liczbę, rozmiar i kształt naczyń, dzięki czemu 
wszystkie potrawy zostaną ugotowane równomiernie.
Płyta sterowana jest z wykorzystaniem wygodne-
go w obsłudze slidera. Wystarczy przesunąć pal-

cem wzdłuż regulatora dla każdej ze stref, aby włą-
czyć lub ustawić 1 z 9 poziomów mocy grzania. Do-
stępne są również programy automatyczne z funk-
cją zarządzania temperaturą. Rozwiązanie to ofe-
ruje 3 wstępnie ustawione poziomy – rozpuszcza-
nie (42 °C), podgrzewanie jedzenia (74 °C) oraz du-
szenie przez dłuższy czas (92 °C). Za sprawą funk-
cji automatycznego podgrzewania dostępne strefy 
rozgrzewają się na najwyższym ustawieniu do mo-
mentu, w którym naczynie uzyska pożądaną tempe-
raturę. W rezultacie możemy gotować szybciej bez 
ryzyka, że potrawa się przypali, ponieważ tempera-

tura nie przekroczy ustalonego poziomu. W nowym 
modelu marki Samsung nie zabrakło również funk-
cji podtrzymywania ciepła (ustawienie Keep Warm).
Urządzenie charakteryzuje się klasą efektywności 
energetycznej A+. W trybie automatycznym samo 

dostosowuje stopień pochłaniania oparów do te-
go, co akurat gotujemy. Optymalizuje również zu-
życie prądu, nie wpływając jednocześnie na wy-
dajność, co pozwala zaoszczędzić na rachunkach 
za energię elektryczną.
Zintegrowany wyciąg umieszczony na środku płyty 
pozwala szybko pozbywać się nieprzyjemnych zapa-
chów i oparów z kuchni. Wydajność wyciągu wynosi 
575 m³/h. Zastosowany w nim filtr dezodoryzujący jest 
wyjmowany. Został on wykonany z materiału ułatwia-
jącego utrzymanie go w czystości. Aby zachować je-
go optymalne działanie dezodoryzujące, wystarczy go 
wyjąć i podgrzać w piekarniku. Równie łatwy w czysz-
czeniu jest aluminiowy filtr przeciwtłuszczowy, który 
wychwytuje pryskający olej, żeby ograniczyć przedo-

stawanie się zapachu do powietrza. Wszystkie płyny 
powstające podczas gotowania są gromadzone w spe-
cjalnym pojemniku, aby łatwo można było je wylać po 
zakończonej pracy. Aluminiową pokrywę wyciągu moż-
na łatwo zdjąć i umyć w zmywarce.

SAMSUNG. Płyta z wyciągiem NZ84T9747VK

Funkcjonalne 
i designerskie 
połączenie

AMICA. Okap OMC7242I

W nastroju na gotowanie
Trend przenikania się funkcji i pomieszczeń mocno wpłynął na sposób projektowania 
kuchni. Obecnie, gdy coraz częściej decydujemy się na połączenie jej z salonem, znacz-
nie wzrosła rola okapu. Nowa odsłona kolorystyczna modelu Mood marki Novy, w od-
cieniu industrialnej szarości, udowadnia, że w wypadku urządzeń pochłaniających za-
pachy wygląd traktuje się na równi z funkcjonalnością.

Okap, dostępny do tej pory w kolo-
rze białym i czarnym, uzupełniono 
o bardzo pożądany w projektach ar-
chitektonicznych ciepły kolor „indu-
strialny szary”. Odcień zainspirowany 
postfabryczną stylistyką loftów ide-
alnie łączy się z drewnem, spiekami 
i naturalnym kamieniem, podkreśla-
jąc zarówno nowoczesną, jak i bar-
dziej klasyczną zabudowę kuchen-
ną. Nazwa okapu „Mood” nie jest 
przypadkowa. Urządzenie, którego 
dystrybutorem jest Comitor, wypo-
sażono w możliwość regulacji natę-
żenia światła i temperatury barwowej. Można wy-
bierać między ciepłą bielą, a także wersją zimniej-

szą, kreując w zależności od po-
trzeb najbardziej pożądany w da-
nej chwili nastrój. 
Okap ma nie tylko zaawansowa-
ną technicznie konstrukcję, ale jest 
przede wszystkim wyjątkowo ci-
chy. Elegancki wygląd skrywa in-
nowacyjną technikę recyrkulacji. 
Wszystkie zapachy są pochłaniane 
przez specjalne filtry typu mono-
-block, oddające do kuchni w peł-
ni czyste powietrze, a całość nie 
wymaga systemu wentylacji. To 
duża zaleta, bo okap można po-

wiesić w dowolnym miejscu. Dodatkowym udogod-
nieniem jest funkcja InTouch, pozwalająca na ste-

rowanie z poziomu kompatybilnej płyty grzewczej 
marki Novy, oraz możliwość wygodnego sterowa-
nia za pomocą pilota, co jest przydatne zwłaszcza, 
gdy okap jest zawieszony wysoko.

NOVY. Okap Mood industrialny szary

https://www.samsung.com/pl/cooking-appliances/cooktop-nz84t9747vkur/
https://comitor.pl/katalog/okapy-kuchenne/okapy-wyspowe/novy-mood-szary.html
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Energooszczędna wyspa
Firma Akpo wprowadziła do oferty model WK-9 Isla Feniks Slim Glass 90 Black. Jest to 
konstrukcja wyspowa, która nie tylko doskonale prezentuje się w kuchennej aranża-
cji, ale przede wszystkim pracuje wydajnie i komfortowo.

Stylowy, solidnie wykonany okap wyspowy ma 
popularny w tym segmencie kształt litery „T” 
i szerokość 90 cm. Stworzony zgodnie z panu-
jącymi trendami model WK-9 Isla Fe-
niks Slim Glass 90 Black 
znajdzie zastosowanie za-
równo w nowoczesnych, 
jak i tradycyjnych kuch-
niach. Został wyposażo-
ny w elegancki, wyjątko-
wo wąski panel wykoń-
czony czarnym szkłem. 
W nowym urządzeniu 
Akpo zastosowano wy-
godny w obsłudze pa-
nel dotykowy. Do dys-
pozycji użytkownika są 

4 zakresy prędkości 
(w tym tryb Boost). 
Duża powierzchnia 

pochłaniania, tur-
bina o nomi-
nalnej wydaj-
ności 800 m3/h 
i silnik o mocy 
240 W sprawiają, 
że okap sprawdzi się nawet w du-
żych, przestrzennych aranżacjach 
kuchennych. Głośność pracy urzą-
dzenia, zależnie od wykorzysty-
wanego poziomu prędkości po-
chłaniania, może wynosić od 49 
do 65 dB. Model WK-9 Isla Feniks 
Slim Glass 90 Black ma też funk-

cję timera (możliwość ustawienia czasu opóź-
nienia wyłączenia). Może pracować zarówno 
w trybie pochłaniacza, jak i wyciągu. W wypo-
sażeniu znajduje się pilot umożliwiający zdalne 
sterowanie. W konstrukcji okapu zastosowano 
ponadto energooszczędne oświetlenie LED. Są 
to trzy elementy, każdy o mocy 2 W, które do-
skonale doświetlają przestrzeń roboczą w kuch-
ni. W ofercie firmy Akpo dostępna jest również 
wersja z paskiem LED.

Włoski producent, firma Faber, zaprezen-
tował nowe okapy podszafkowe In-Nova 
Zero Drip, wykorzystujące zaawansowane, 
a jednocześnie funkcjonalne i praktyczne 
rozwiązania techniczne. Nowe modele na-
wiązują swoim designem do obecnych już 
na rynku innych okapów szafkowych z se-
rii In-Nova, ale nie obyło się bez ulepszeń 
także w tym elemencie.

Nazwa nowych urządzeń 
Fabera wzięła się od tech-
niki, jaka została w nich 
zastosowana. Mamy tutaj na myśli roz-
wiązanie Zero Drip, które likwiduje problem kon-
densacji pary na szafkach kuchennych podczas go-
towania. Dzięki okapom In-Nova Zero Drip możemy 
raz na zawsze zapomnieć o tego typu problemach 
w kuchni. Aby uniknąć kapania, urządzenia wypo-
sażone są w specjalne pochylone filtry, ułatwiają-
ce przepływ powstałych podczas gotowania skro-
plin do specjalnej tacki, z której szybko odparowu-
ją. Jest to konkurencyjne rozwiązanie, które gwaran-
tuje zbieranie kropli przy standardowym, codzien-
nym użytkowaniu.
Okapy In-Nova Zero Drip dostępne są w trzech roz-
miarach, różniących się szerokością, która wynosi 60, 
90 i 120 cm (modele In-Nova Zero Drip 60, 90 i 120). 
Zastosowano w nich energooszczędne oświetlenie LED. 
Są to dwa odpowiednio rozstawione źródła światła 
o prostokątnym kształcie, a więc zgodnym z panującymi 

obecnie trendami. Cha-
rakterystycznym elementem urzą-
dzeń In-Nova Zero Drip jest szklana osłona chronią-
ca fronty mebli kuchennych przed wilgocią, na któ-
rej znajduje się dotykowy, wygodny w obsłudze i in-
tuicyjny panel sterujący.
Modele In-Nova Zero Drip mają także zwiększo-
ną powierzchnię zasysania i dużą wydajność – 
700 m3/h. Poziom hałasu wytwarzanego podczas 
pracy urządzenia na trzecim poziomie prędkości 
to 69 dB. Do urządzeń dostępny jest nowo za-
projektowany pilot zdalnego sterowania. Oka-
py In-Nova Zero Drip będą dostępne w listopa-
dzie tego roku, a oprócz modeli podszafkowych 
nowe rozwiązanie Zero Drip będą mieć również 
modele przyścienne.

FABER. Okapy In-Nova Zero Drip

AKPO. Okap WK-9 Isla Feniks Slim Glass 90 Black

„In-novacyjne” konstrukcje  
podszafkowe
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W  kuchennej aranżacji zazwyczaj okap 
pełni ważną funkcję dekoracyjną. Ale 
czasami konsumenci nie chcą, że-

by to właśnie okap był tym urządzeniem, które 
przyciąga uwagę. Nic straconego! W takiej sy-
tuacji doskonale sprawdzą się właśnie modele 

szafkowe (teleskopowy i  inne jego typy). Tego 
rodzaju konstrukcje są praktycznie niewidocz-
ne. Okapy zabudowywane w szafce umieszczo-
nej nad płytą grzejną są też idealnym rozwią-
zaniem do małych kuchni i dają dużą swobodę 
przy jej projektowaniu.
Możliwość zainstalowania całego mechanizmu 
w szafce pozwala na całkowite niemal ukrycie 
okapu przy jednoczesnym zapewnieniu kuch-
ni wolnej przestrzeni. Mówiąc o niemal niewi-
docznej formie montażu mamy na myśli także 
klasyczne wypełnienie mebli. Kuchnia staje się 
przestrzennie spójna, a dodatkowo bardzo funk-
cjonalna (m.in. przez praktyczne umieszczenie 
urządzenia tuż nad płytą). Okapy szafkowe do-
świetlają przy tym dobrze blat roboczy i świet-
nie się komponują, zwłaszcza z  nowoczesny-

mi źródłami światła. Same zresztą coraz czę-
ściej wyposażane są w energooszczędne LED-y.

Różnorodne  konstrukcje
Wśród dostępnych na rynku modeli szafkowych, 
a więc wymagających zabudowy części szafki, 
obecnie najpopularniejsze są dwa rodzaje oka-
pów: szufladowe i tzw. wkłady. 
Okapy szufladowe nazywane są też okapami 
wysuwanymi, wysepkowymi lub teleskopowy-
mi. Pod kątem konstrukcyjnym są bardzo podob-
ne do modeli podwieszanych (podszafkowych), 
ale wyróżnia je ruchoma, wysuwana i widoczna 
od frontu część pod szafką. Wysunięcie przed-
niej szuflady (stąd nazwa) powoduje aktywację 

urządzenia i  zasysanie oparów (wsunięcie po-
woduje jego samoistne wyłączenie się sprzętu).
Drugie ze wspomnianych typów okapów szaf-
kowych, a więc tzw. wkłady nazywane są także 
modułowymi. Ich montaż polega na umiejsco-
wieniu ich w dopasowanych szafkach. To tak-
że wymaga od użytkownika umiejętności wpa-
sowania i  zainstalowania mechanizmu wenty-
lacyjnego w  szafce. Cechą charakterystyczną 
urządzenia jest widoczna część robocza, czyli 
spód okapu. Po zabudowaniu tego typu urzą-
dzenia są bardzo efektowne, choć zajmują znacz-
ną część szafki.

Parametry  – które są 
najważniejsze?
Które parametry techniczne w wypadku okapów 
szafkowych są najważniejsze? To trudne i zara-
zem złożone pytanie. Dla osób o  nastawieniu 
proekologicznym najważniejsza jest oszczęd-

ność i przyjazność środowisku. Inni mogą opie-
rać swój wybór na podstawie oświetlenia i łącz-
nej mocy źródeł światła, jakie zapewnia okap. 
Dla jeszcze innych najistotniejsze będą gabary-
ty i szerokość mierzona w milimetrach. Patrząc 
na problem kompleksowo, wydaje się, że nale-
ży podzielić parametry i jednostki na dwie, choć 
odrębne, to jednak powiązane ze sobą grupy.
Z jednej strony będziemy mieli etykietę efektyw-
ności energetycznej i ważne na niej oznaczenia. 
Jednym z tych najistotniejszych jest efektywność 
energetyczna, która w praktyce wymusza sze-
roko pojętą jakość i sprawność okapu – w tym 
jego komponentów. Z drugiej strony na dalszym 

Eleganckim i niemal niewidocznym rozwiązaniem w aranżowaniu 
przestrzeni kuchennej jest zastosowanie modelu szafkowego. Jest 
to dość duża i przy tym mocno zróżnicowana grupa, dlatego przy 
wyborze urządzenia należy bardzo dokładnie zapoznać się zarówno 
z rysunkiem technicznym, jak i widocznymi częściami okapu.
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planie winna być klasa sprawności oświetlenia 
(choć jest ona także ważna).
Podobnie ma się rzecz z jednostkami i parame-
trami – nazwijmy je – klasycznymi. Dobór oka-
pu może być podyktowany wspomnianą szero-
kością, a także kolorem, typem czy materiałem, 
z jakiego został wykonany (np. szkło). Mimo to 
należałoby wyróżnić najważniejsze przy wybo-
rze parametry okapu. Zaliczymy tutaj następują-
ce z nich: szerokość (w mm), wydajność (m3/h), 
przekrój wylotu powietrza (mm) i moc (W). Na 
miejscu pierwszym należy wymienić istotną kwe-
stię, jaką jest szerokość, która nigdy nie powin-
na być mniejsza niż szerokość strefy grzewczej. 
Dla uzyskania poprawnej wentylacji istotne jest 

dobranie okapu do kubatury kuchni. Ważne jest 
także dobranie odpowiedniej średnicy przekro-
ju dla odprowadzenia powietrza z okapu. Do-
piero na końcu można zastanawiać się nad mo-
cą ogólną (tzw. przyłączeniową), która jest su-
mą mocy silnika, oświetlenia i  innych elemen-
tów sterowanych elektrycznie.

Moc  a wydajność
Moc i wydajność okapu to parametry, które uwa-
ża się za nierozłączne. Tymczasem wcale nie są 
one od siebie wprost zależne. Doskonale widać 
to w  wypadku wysokiej klasy okapów, gdzie 

stosunkowo mała moc silnika przekłada się na 
znaczną wydajność w stosunku do modeli kon-
kurencji. Mamy bowiem wtedy do czynienia ze 
skutecznością, a więc swego rodzaju „jakością” 
(sprawnością) okapu. Wpływ na ten stan rze-
czy ma wiele elementów, poczynając od klasy 
silników, konstrukcji wentylatora czy budowy 
samego okapu. I ten parametr objęła w części 
m.in. nowa etykieta efektywności energetycz-
nej dla okapów.
Niezależnie od rozważań nad sprawnością okapu 

warto pamiętać, że odpowiedni dobór wydajno-
ści okapu (a nie jego mocy!) jest podstawowym 
warunkiem dobrze zaprojektowanej kuchni. Wy-
dajność urządzenia podaje się w metrach sze-
ściennych na godzinę (m3/h). Parametr ten ozna-
cza ilość powietrza, jaką okap może przefiltro-
wać (wymienić) w danym pomieszczeniu w cią-
gu godziny. W zastosowaniach domowych od-
powiednio dobrany okap o największej efektyw-
ności powinien w ciągu godziny przefiltrować 
powietrze w pomieszczeniu od sześciu do dzie-
sięciu razy. Za minimalną granicę skuteczności 
urządzenia uważa się sześciokrotność, aczkol-
wiek jest to tylko założenie teoretyczne. W prak-
tyce przesuwanie się poniżej tej granicy nigdy 
nie powinno mieć miejsca ze względów czysto 
fizycznych. Uwaga! Wydajność okapu jest wprost 
proporcjonalna do konstrukcji kanału wentyla-
cyjnego, jego długości, średnicy wylotu oraz za-
stosowanych złączek czy reduktorów. Elemen-
ty te wraz z podaną normą pomiaru wydajno-
ści okapu muszą każdorazowo być brane pod 
uwagę i należy ich bezwzględnie przestrzegać. 
Straty w wydajności okapu przy niewłaściwym 
projekcie zabudowy kuchennej mogą w  pew-
nych sytuacjach dochodzić nawet do 50 proc.

cicha  i wydajna praca
Okap szafkowy może być elementem wyposaże-
nia aneksu kuchennego. Jego cicha praca przy 
pomieszczeniu otwartym na salon jest wówczas 
niezwykle istotna. Producenci starają się, aby 
wprowadzane przez nich na rynek kolejne mo-
dele okapów pracowały coraz wydajniej, ale jed-

nocześnie zużywały coraz mniej energii 
i były coraz cichsze. To m.in. właśnie 

W okapach szafkowych stosowane są różnego 
typu materiały na wykończenia, np. w  mode-
lu Hidden włoskiej firmy Elica – zależnie od wa-
riantu – wykorzystano stal nierdzewną lub stal 
nierdzewną w połączeniu z białym szkłem. Do-
datkowo okap ten dostępny jest w dwóch wer-
sjach różniących się szerokością. Może ona wy-
nosić 60 lub 90 cm.
Płaska konstrukcja urządzenia sprawia, że jest ono nie-
mal niewidoczne w kuchennej zabudowie. Zastosowa-
no w nim oświetlenie LED o mocy 7 W. Okap wyko-
rzystuje sterowanie elektroniczne Touch Control, które 
umożliwia wygodne sterowanie dostępnymi pozioma-

mi prędkości oraz oświetleniem. Może być instalowa-
ny zarówno w trybie wyciągu, jak i pochłaniacza (nie-
zbędne jest wówczas wykorzystanie filtra węglowego). 
Model Hidden pracuje w klasie efektywności energe-
tycznej B. W urządzeniu zastosowano wydajny silnik, 
który zapewnia skuteczne odprowadzanie kuchennych 
oparów. Maksymalna wydajność w trybie intensyw-

nym wynosi 600 m3/h. Poziom hałasu wytwarzane-
go podczas pracy okapu, zgodnie z danymi na etykie-
cie efektywności energetycznej produktu, osiąga 65 
dB. Urządzenie świetnie sprawdzi się zatem nie tylko 
w zamkniętych przestrzeniach kuchennych, ale rów-
nież w niezwykle popularnych aneksach.

Stal nierdzewna i białe szkło

Model In-Nova Premium  
BK M 90 firmy Faber ma funkcję 
sterowania z płyty indukcyjnej. 
Został ponadto wyposażony 
w automatyczny system aktywacji.
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z tych względów w okapach zaczęto stosować 
nowoczesne silniki bezszczotkowe BLDC (ang. 
BrushLess Direct-Current), w  których zamiast 
mechanicznego komutatora ze szczotkami wy-
korzystuje się elektrycznie sterowany komutator, 
cewki są nieruchome, natomiast magnesy znaj-
dują się na specjalnym wirniku. Co ważne, bez-
szczotkowe konstrukcje silników nie zmniejszają 

swojej wydajności wraz z upływem czasu, a po-
nadto mniejsza jest awaryjność modelu, w któ-
rym został zastosowany tego typu silnik. Oczy-
wiście, o emisji hałasu decydują też konstrukcja 
danego modelu, specjalne systemy wyciszenia 
oraz materiały t łumiące hałas.

Silnik  zewnętrzny
Nietypowym, niezwykle skutecznym, choć rza-
dziej stosowanym w okapach szafkowych, roz-

wiązaniem jest stosowanie zewnętrznego silni-
ka, który montowany jest nie wewnątrz obudo-
wy okapu, ale poza samą kuchnią. Silnik napę-

dzający okap może znajdować się 
np. w piwnicy, w garażu, na fasa-
dzie domu. Dzięki temu okap szaf-
kowy zainstalowany w kuchennej 
zabudowie jest znacznie cichszy. 
Przekłada się to na wykorzysty-
wanie większej wydajności i moż-
liwości technicznych okapu. Wła-
śnie z uwagi na cichą pracę okap 

chętniej będziemy wykorzystywać na wyższych 
biegach czy nawet w  trybie intensywnym. Nie 
wszystkie okapy mają możliwość współpracy 
z silnikiem zewnętrznym, ale na rynku jest do-
stępna duża liczba modeli, które takie oferują 
tego typu rozwiązanie.

Sposoby regulacji  poziomu 
mocy
Okapy szafkowe wyposażone są w podstawo-
wą funkcję, jaką jest regulacja mocy. To dzięki 
niej użytkownik może dostosować pracę okapu 
do aktywności na strefie grzejnej. Kiedy chce-
my, aby okap pracował cicho oraz delikatnie za-
sysał powietrze, wybieramy najniższy tryb pracy, 

Producenci okapów nieustannie pracują nad ulep-
szaniem oferowanych modeli, aby dostosować je 
do panujących trendów i potrzeb użytkowników. 
Doskonałym tego przykładem jest linia okapów 
podszafkowych Inka włoskiej firmy Faber, która 
doczekała się nowej wersji. Nowa Inka to innowa-
cyjne wzornictwo, energooszczędne oświetlenie 
LED i zmieniony panel sterowania. To wszystko 
sprawia, że modele z tej linii doskonale wpaso-
wują się w nowocześnie zaaranżowane kuchenne 
wnętrza. Zastosowane w nich rozwiązania tech-
niczne i funkcje zapewniają energooszczędność, 
a także stosunkowo niski poziom hałasu wytwa-

rzanego podczas pracy sprzętu. 
Na uwagę zasługują ponadto 
cienka, zaledwie 5-milimetro-
wa ramka oraz obudowa bez 
widocznych zaczepów mon-
tażowych. Modele z  linii Inka 
charakteryzują brak zaokrąglo-
nych narożników oraz ramka fil-
tru mocowana na magnes, co 
znacznie ułatwia jej montaż.
Wśród nowych okapów firmy 
Faber znajdziemy model Inka 

Lux Smart z  silnikiem o  mak-
symalnej wydajności 700 m3/h 
ze sterowaniem elektronicznym 

oraz model Inka Plus HCS, wyposażony w silnik 
o wydajności do 580 m3/h i sterowany pokrętłem 
typu push-pull. Dostępny jest także model Inka 
Smart HCS o mniejszej wydajności (390 m3/h), 
również obsługiwany za pomocą pokrętła. Wy-
dajność na poziomie 390 m3/h ma też model In-
ka Smart HC ze sterowaniem suwakowym. Te-
go typu panel mają ponadto okapy Inka Plus HC 
(wydajność 580 m3/h) oraz Inka Smart C (wydaj-
ność 335 m3/h). Dodatkowo każde ze wspomnia-
nych wyżej urządzeń oferowane jest w dwóch 
wersjach różniących się szerokością, która mo-
że wynosić 52 lub 70 cm.

Okapy szafkowe w nowej odsłonie
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my zatem modele szafkowe obsługiwane za po-
mocą pilota zdalnego sterowania. To jednak nie 
wszystko, bo innowacyjnych rozwiązań w oka-
pach nie brakuje. Do takich możemy z pewno-
ścią zaliczyć sterowanie za pomocą… gestów lub 
z wykorzystaniem aplikacji mobilnej (często w ra-
mach całego systemu „inteligentnego” domu).
W okapach sterowanych gestami wykorzystywa-
ny jest czujnik ruchu, który umożliwia bezdoty-
kową kontrolę ustawień parametrów i  trybów 
pracy urządzenia. Rozwiązuje problemy użyt-
kowników zwłaszcza okapów podszafkowych, 
do których dostęp jest często utrudniony. Ste-
rowanie gestami ułatwia utrzymanie tego ty-
pu modeli w czystości. Parametry okapu może-
my bez trudu zmienić nawet wtedy, kiedy mamy 
brudne ręce. W wypadku urządzeń marki Ciar-
ko wykorzystywany jest system GestureControl, 
który pozwala na łatwą i wygodną obsługę oka-
pu za pomocą prostych gestów. Nie wymaga od 
użytkownika bezpośredniego korzystania z przy-
cisków sterujących, jak ma to miejsce w  stan-
dardowych modelach. Aby włączyć urządzenie 
z  systemem GestureControl w  bazowej wersji, 

wystarczy przesunąć poziomo dłoń od lewej do 
prawej. W  podobny sposób można zwiększyć 
szybkość pochłaniania. Jeżeli chcemy wyłączyć 
okap lub zmienić tryb prędkości na niższy, wy-
starczy poruszyć dłonią w odwrotnym kierunku 
– od prawej do lewej. Z kolei przytrzymanie na 
chwilę dłoni pod okapem pozwala włączyć lub 
wyłączyć oświetlenie.

Współpraca  z płytą 
grzejną
Płyta grzejna może służyć nie tylko do przygoto-
wywania smacznych potraw, ale również do ob-
sługi parametrów pracy okapu. Okap komunikuje 
się wówczas bezprzewodowo z płytą elektrycz-
ną (np. indukcyjną), która będzie automatycz-
nie włączać urządzenie i regulować siłę wycią-
gu, dostosowując ją do intensywności gotowa-
nia. Dzięki temu możemy poświęcić się w cało-
ści sztuce kulinarnej, zapominając o konieczno-
ści obsługiwania okapu. Ważne przy tym, aby 
zarówno płyta, jak i  okap obsługiwały to roz-
wiązanie.

Oświetlenie  w okapie 
Kiedyś oświetlenie w  okapie traktowane by-
ło jedynie jako praktyczny dodatek, dzięki któ-
remu gotowanie stawało się łatwiejsze. Dzisiaj 
rola oświetlenia mocno się zmieniła i znacznie 
wykroczyła poza swój pierwotny kształt. Obec-
nie, poza funkcjonalnością, nowoczesne oświe-
tlenie wnosi powab, swoistą „magię”, staje się aMica OMP6251BG

z kolei przy zwiększonej liczbie oparów w kuchni 
– tryb intensywny. Producenci proponują w tym 
obszarze wiele rozwiązań, poczynając od zasto-
sowania przycisków mechanicznych lub elektro-
mechanicznych. Konkretne funkcje i opcje akty-
wuje się i dezaktywuje przez naciśnięcie przyci-
sku i jest to sygnalizowane diodą (rzadziej żarów-
ką). Spotkać można standardowe guziki mecha-
niczne, ale również elektroniczne piktogramowe 

przyciski, delikatnie wystające poza powierzchnię 
panelu sterowania. Podobnie działają 
panele z mechanicznymi suwakami. 
W tym wypadku okap ma kilkustop-
niowy suwak, którego przesunięcie 
aktywuje dany tryb pracy. Nieco bar-
dziej rozwiniętym technicznie pane-
lem jest układ sensorów, czyli panel 
dotykowy (z dotykowymi przyciska-
mi lub sliderami). Takie modele wy-
glądają bardzo nowocześnie i szyb-
ko się je czyści. Nie mają wystających 
guzików, jedynie dio-
dy aktywacji wybra-
nej opcji. Bardzo czę-
sto zdarza się, że ta-
ki panel wyposażony 
jest w kolorowy wy-
świetlacz, z którego 
można wybrać wie-
le opcji okapu. Sli-
dery są stosunkowo 
najnowszym sposo-
bem regulacji mocy, 
który występuje tyl-
ko w dotykowych panelach sterowania. Wystar-
czy przesunąć palcem po skali poziomu mocy, 
a okap zmieni intensywność pochłaniania. Rów-
nie zaawansowaną metodą obsługi urządzenia 

są wszelkiego typu joysticki. Z ich pomocą moż-
na regulować nie tylko intensywność pracy, ale 
także oświetlenie oraz inne parametry. Ciekawe 
są także modele z panelem sterowania typu ro-
tary control (pokrętło wyboru). Nie są one po-
pularne, jednak bardzo praktyczne, a często wy-
jątkowo designerskie. Ich panel sterowania wy-
posażony jest w zaledwie jedno pokrętło, dzię-
ki k tóremu regulujemy intensywność pracy, 
a także włączamy urządzenie czy oświetlenie..

Innowacyjna  obsługa
Choć klasyczne sterowanie przyciskami mecha-
nicznymi czy też z  wykorzystaniem paneli do-
tykowych nie odeszło i zapewne jeszcze długo 
nie odejdzie do lamusa, to producenci okapów 
starają się, aby wprowadzane przez nich na ry-
nek modele były innowacyjne i dawały większą 
swobodę obsługi użytkownikowi. Na rynku ma-

W zestawie z okapem szaf-
kowym zwykle znajduje się 
aluminiowy filtr przeciw-
tłuszczowy. Jeśli chcemy 
tego typu sprzęt wykorzy-
stać w trybie pochłaniacza 
niezbędne jest zastosowa-
nie filtrów węglowych.

W ofercie niektórych producentów można znaleźć 
okapy wykorzystujące sterowanie gestami. Tego 
typu rozwiązanie dostępne jest w model Su Mini 
należącym do linii Ciarko Design polskiego pro-
ducenta okapów – firmy Ciarko. Dzięki temu nie 
musimy przerywać gotowania, aby wytrzeć ręce 
i zmienić ustawienia okapu. Wystarczy przesu-
nąć dłonią pod urządzeniem w określonym kie-
runku. Urządzenie może być sterowane również 
za pomocą pilota.
Okap podszafkowy wyróżnia się jednak nie tyl-
ko pod względem wykorzystywanych w nim roz-
wiązań technicznych i funkcji, ale również swoim 
wzornictwem. Model Su Mini sprawdzi się w kuch-
ni, w której liczy się każdy detal i niezbędna jest 
ergonomiczna strefa pochłaniania. Na pierwszy 
rzut oka urządzenie pozostaje niemal niewidocz-
ne w kuchennej zabudowie, a mimo to dokład-
nie oświetla płytę grzewczą i wydajnie pochła-
nia niechciane zapachy i kuchenne opary. Obro-
towy wyciąg w kształcie odwróconej litery „T” 
z energooszczędnym silnikiem bezszczotkowym 
(BLDC, od ang. BrushLess Direct-Current motor) 
pozwalają zaoszczędzić nawet do 20 proc. miej-
sca w szafce kuchennej. Co warte podkreślenia, 
model Su Mini jest bardzo łatwy w montażu. Pra-
cuje w klasie efektywności energetycznej A. Wy-

dajność okapu wynosi 600 m3/h, a poziom hała-
su wytwarzanego podczas jego pracy to 61 dB. 
Okap firmy Ciarko może pracować w trybie wy-
ciągu lub pochłaniacza. Dostępny jest w dwóch 
wersjach kolorystycznych – czarnej i białej.

Sterowanie gestami

W okapach podszafkowych stosowane są różnego typu panele 
sterujące. Mogą one wykorzystywać klasyczne przyciski mechaniczne, 
sensory lub przełączniki kołyskowe.
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elementem dekoracji i ma istotny wpływ na pro-
jektowanie kuchni.
W okapach możemy wyróżnić cztery podstawo-
we źródła światła. Zaliczamy do nich oświetle-
nie: żarowe, halogenowe, diodowe (LED) oraz 
neonowe. Każdy ze wspomnianych rodzajów 
różni się nie tylko budową, ale również sposo-
bem wytwarzania i jakością oraz barwą emito-
wanego światła. Oświetlenie halogenowe, mi-
mo że nieco bardziej energooszczędne od kla-
sycznego żarowego źródła światła, nie dorów-
nuje neonowemu. To drugie pobiera zdecydo-
wanie mniej energii elektrycznej, ale wtedy, 
gdy świeci nieustannie, jednak jego wadą jest 
to, że nagrzewa się dosyć długo i tym samym 

pełna intensywność oświetlenia osiągana jest 
dopiero po chwili. Popularność swą neonów-
ka w okapach zdobyła m.in. dzięki podłużne-
mu kształtowi. Najtańszą w eksploatacji alter-
natywą jest oświetlenie LED-owe, które coraz 
częściej jest instalowane przez producentów 
w okapach szafkowych. Luminescencyjne źró-
dło światła pobiera bardzo mało energii elek-
trycznej, jednak koszt jednej diody nie jest ta-

ki mały, jakby mogłoby się wydawać. Cechą 
charakterystyczną diod jest natomiast bardzo 
długa trwałość.

Okap z jednej linii... 
 wzorniczej
Wyposażając kuchenne wnętrze w  AGD, co-
raz częściej decydujemy się na takie zestawie-
nie sprzętów, żeby pochodziły one nie tylko od 
jednego producenta, ale i z jednej, spójnej linii 
wzorniczej. W trend ten wpisują się również oka-
py szafkowe, które kształtem, kolorem czy cho-

ciażby drobnymi akcentami stylistycznymi do-
pasowane są wzorniczo do płyty grzejnej, pie-
karnika czy chłodziarkozamrażarki. Daje to za-
równo projektantom, sprzedawcom, jak i użyt-

kownikom komfort w przygotowaniu aranżacji, 
sprawnie funkcjonującej zabudowy, ale także 
funkcjonalność i spójność, nie tylko tę wizualną, 
ale i techniczną. To dziś bardzo ważne, ponieważ 
nowoczesne serie urządzeń coraz częściej unifi-
kowane są nie tylko od strony wyglądu, ale też 
wzajemnie „widzących się” funkcji i systemów. 
Przykładem okapu spójnego wzorniczo z innymi 
urządzeniami jest model OPV3860ds należący 
do linii Titania firmy Concept, w której znajdu-
ją się również piekarnik, kuchenka mikrofalowa 
czy chłodziarkozamrażarka.

W trosce  o czystość okapu
Efektywną pracę okapu pomaga zapewnić jego 
systematyczne czyszczenie i konserwacja. Prze-
konanie, że nie trzeba czyścić okapu jest złud-
ne, ponieważ szczególnie w pomieszczeniu czą-
steczki t łuszczów i oparów osiadają nie tylko na 
filtrach, ale również na panelu sterowania oraz 
obudowie okapu.
Stal nierdzewna, powierzchnia lakierowana 
oraz aluminium i  tworzywo sztuczne – tego 
typu powierzchnie najczęściej mają obudowa 

W okapach podszafkowych 
producenci coraz częściej 
wykorzystują energooszczędne 
oświetlenie LED, które doskonale 
doświetla przestrzeń roboczą 
w kuchni.

Novy Telescopic 90
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okapu wraz z korpusem. Elementy te myje się 
dosyć łatwo, ponieważ wystarczy nanieść cien-
ką warstwę odpowiedniego środka i delikatną 
ściereczką rozprowadzić go po całej powierzch-
ni. Kolistymi ruchami należy wmasować specy-
fik w elementy, tak aby domyć wszelkie zabru-
dzenia. Jeśli zabrudzenie lub plama są trudne 
do usunięcia, należy docisnąć ściereczkę lub 
po prostu zastosować specjalny rozpuszczal-
nik do plam z  tłuszczów lub trudno zmywal-
nych zabrudzeń. 
Okapy szafkowe mają często szklane panele, 
k tóre nadają urządzeniu elegancki wygląd. 
Wykończenia te można myć delikatnym deter-
gentem, jednak mogą pojawić się smugi. By je 

usunąć, warto zastosować płyn do szyb, który 
doda elementom połysku. Myjąc panel stero-
wania należy zachować dużą ostrożność, po-
nieważ woda, która mogła dostać się pod pa-
nel (np. przez szczeliny przy otworach przyci-
sków), mogłaby uszkodzić urządzenie. Dlate-
go też nie zaleca się mycia panelu gąbką na-
sączoną wodą.

Jak czyścić  filtry?
Filtry stosowane w okapach pełnią dwie za-
sadnicze funkcje. Oczyszczają i filtrują powie-
trze oraz skraplają wodę i t łuszcze, co zabez-
piecza okap przed kondensacją pary i nadmier-

nym zanieczyszczeniem. Poza nielicznymi wy-
jątkami w dostępnych na rynku modelach oka-
pów wyróżniamy dwa typy filtrów – filtr sta-
ły oraz filtr wymienny. Zwykle filtr stały jest 
filtrem metalowym, przystosowanym do pra-
cy okapu w trybie wyciągu. Jeśli okap pracu-
je w  trybie pochłaniacza, poza filtrem meta-
lowym w okapie instaluje się filtr absorbują-

cy (węglowy), który zatrzymuje przepływające 
wraz z powietrzem zanieczyszczenia.
Efektywność działania filtrów metalowych jest 
tym większa, im czystszy będzie filtr. Wobec 
tego należy je myć, w  zależności od często-
ści używania okapu. Najlepiej zrobić to przy 
wykorzystaniu zmywarki, gdyż jest to najbar-
dziej komfortowe rozwiązanie. Większość fil-
trów metalowych nadaje się do zmywania 

mechanicznego, ale zawsze należy to spraw-
dzić. Należy pamiętać również, że filtry (np. 
aluminiowe) mogą ulec lekkiemu przebarwie-
niu. Warto wiedzieć, że na rynku istnieje wą-
ska grupa filtrów pochłaniających (w tym wę-
glowych), które mogą być także myte (zwy-
kle się je wyrzuca). Należy jednak stosować 
się bardzo dokładnie do rad i zaleceń produ-
centa. Mycie ręczne filtra stałego należy roz-
począć od namoczenia go. Następnie przy po-
mocy wilgotnej ściereczki z neutralnym deter-
gentem na bazie mydła trzeba wyczyścić po-
wierzchnię. Warto również zwrócić uwagę na 
mocowanie filtra, które również wymaga wy-
czyszczenia. Filtry należy myć często. Zwięk-
sza to znacznie efektywność oczyszczania po-
wietrza. Osoby, które codziennie gotują wie-
le godzin, powinny myć go raz na kilka tygo-
dni (5–7). Producenci sugerują czyszczenie fil-
tra co dwa miesiące.

Przestrzeń powstałą po instalacji modelu szafkowego możemy 
wykorzystać na półki do przechowywania akcesoriów kuchennych.

Wśród okapów szafkowych 
dostępne są modele, które można 
obsługiwać z wykorzystaniem 
prostych gestów dłonią. 
Przykładem takiego urządzenia 
jest GT-BOX firmy Ciarko.Novy Fusion Pro 90
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