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Zwizualizowane sieci sklepów  
AGD, RTV, IT, media

Zwizualizowane sieci sklepów 
elektrycznych i oświetleniowych

Studia kuchenne oraz salony 
meblowe, projektanci
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AGD, RTV, IT, media
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dyskonty
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i witryny poradnikowe
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Czajniki elektryczne 
stalowe

Niezwykle istotną cechą jest ma-
teriał, z którego wykonano czajnik. 
Jeśli zastanawiamy się, jaki czajnik 
elektryczny wybrać, warto rozwa-
żyć model ze stali nierdzewnej ze 
względu na jej właściwości.
Blendery 
ręczne

Cieszą się wśród konsumentów 
ogromną popularnością. Wynika 
to przede wszystkim z ich uniwer-
salności. Dostępny na rynku sprzęt 
często jest wyposażony w dodatko-
we akcesoria.
Opiekacze 
do kanapek

To dosyć proste, jednak niezwykle 
funkcjonalne urządzenia, które od 
lat goszczą w naszych kuchniach. 
Przez wielu nazywane są również 
sandwiczami.
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Bosch

Przystawka do lodów w prezencie 
W promocji marki Bosch klienci mogą wzbogacić zakupione roboty planetarne 
MUM o jeszcze jedno niezwykle przydatne akcesorium, którego nie może zabrak-
nąć w kuchni.

Akcja promocyjna obejmuje wybrane modele 
wielofunkcyjnych robotów planetarnych Bosch 
MUM Serie 2, MUM5 oraz OptiMUM zakupio-
nych w  partnerskich sklepach w  okresie od 25 

października do 31 grudnia 2021 r. Po zakupie 
urządzenia należy przypisać je do swojego kon-
ta MyBosch w zakładce „Moje urządzenia” do 6 
stycznia 2022 r. Kolejnym krokiem jest wypełnie-

nie formularza zgłoszeniowego, który ma zawie-
rać wyraźne zdjęcie lub skan dowodu zakupu no-
wego urządzenia objętego akcją i wyraźne zdję-
cie tabliczki znamionowej urządzenia. W formu-
larzu zgłoszeniowym należy również pozostawić 
opinię o produkcie. Na podany w formularzu adres 
mailowy otrzymamy potwierdzenie udziału w pro-
mocji. Zgłoszenie zostanie przesłane do weryfika-
cji pod względem zgodności z regulaminem. Pre-
mia zostanie wysłana (na koszt organizatora) ku-
rierem w terminie do 80 dni od daty zarejestro-
wania kompletnego zgłoszenia zgodnego z regu-
laminem promocji.
Za zakup urządzeń organizator przewidział atrak-
cyjne nagrody rzeczowe. W zależności od zakupio-
nego modelu jest to przystawka do robienia lodów 
przeznaczona do konkretnego typu robota plane-
tarnego. Idealnie nadaje się do przygotowywania 
domowej roboty lodów, sorbetów lub mrożonych 
jogurtów. Regulamin promocji, lista objętych nią 
produktów oraz sklepów partnerskich dostępne są 
na stronie bosch-home.pl w zakładce „Promocje”.

Promocja „W trosce o dom”
Jeśli akurat chcemy odmienić oblicze kuchni stylowymi dodatkami, to promocja 
marki Russell Hobbs jest do tego doskonałą okazją, bowiem oprócz atrakcyjnych 
urządzeń możemy zyskać przydatny prezent, jak zestaw sztućców.

Akcja promocyjna „W trosce o dom” to świetna pro-
pozycja dla osób, które chcą odświeżyć lub dopie-
ro wyposażają swoją kuchnię. Można to zrobić, wy-
bierając jedną ze stylowych kolekcji urządzeń drob-
nego AGD marki Russell Hobbs. 
Na przykład seria Honeycomb 
zachwyca najwyższych lotów 
wzornictwem zainspirowanym 
strukturą plastra miodu, a seria 
Geo Steel została zaprojektowa-
na z myślą o właścicielach kuch-
ni wykończonych w surowym, 
industrialnym stylu. Z kolei dla 
miłośników gotowania dobrym 
wyborem będzie multicooker 
Good to Go, który zapewni ca-
łej rodzinie zdrowie posiłki każ-
dego dnia.

Zakup tych i innych urządzeń jest nagradzany ze-
stawem sztućców ze stali nierdzewnej. Wystar-
czy zakupić objęty promocją sprzęt u  partnera 
marki Russell Hobbs, wypełnić formularz zgło-

szeniowy i załączyć w nim zdjęcie dowodu zaku-
pu i kodu EAN wyciętego z opakowania produk-
tu. Po poprawnej weryfikacji gratis w postaci ze-
stawu sztućców zostanie wysłany w ciągu 14 dni 
na adres podany w formularzu. Akcja promocyjna 
trwa do 21 stycznia 2022 r. Regulamin promocji, 
lista objętych nią urządzeń oraz formularz zgło-
szeniowy dostępne są na stronie wtrosceodom.pl.

Russell Hobbs

Siemens Home Appliances

Ekspres EQ.9 plus dla miłośników 
mistrzowskiego parzenia kawy.

Pasjonaci kawy docenią tryb Barista, który daje możliwość ustawiania 5 parametrów: moc, temperatura parzenia, 
rozmiar kawy, stosunek kawy do mleka i szybkość zaparzania. Precyzyjna technologia marki Siemens pozwoli Ci 
doświadczyć maksimum smaku i wydobyć najlepsze aromaty z Twoich ulubionych ziaren kawy.

The future moving in.
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Siemens

Premia za zakup ekspresu
Marka Siemens przygotowała wyjątkową promocję dla miłośników kawy. Teraz, 
kupując ekspres automatyczny z serii EQ, mogą oni otrzymać nawet 500 zł premii.

Akcja promocyjna trwa od 3 listo-
pada 2021 do 31 stycznia 2022 r. 
lub do wyczerpania puli premii. 
Aby wziąć w niej udział, wystar-
czy zakupić u jednego z wybra-
nych dystrybutorów ekspres ob-
jęty promocją. Zakup urządzenia 
z linii EQ.3 jest nagradzany kwo-
tą 150 zł, 300 zł mogą zyskać 
osoby wybierające ekspresy z li-
nii EQ.500 i EQ.6 plus. Najwięk-
sza kwota zwrotu – 500 zł przy-
sługuje za zakup ekspresu z linii 
EQ.9 plus. Po zakupie należy przy-
pisać ekspres do swojego kon-
ta My Siemens w zakładce „Moje urządzenia” oraz 
wypełnić formularz rejestracyjny i podzielić się swo-
ją opinią na temat produktu. Zgłoszenia można do-
konać do 7 lutego 2022 r. Premia zostanie przelana 

na konto podane przez uczestnika w ciągu 60 dni 
od daty otrzymania zgłoszenia zgodnego z regula-
minem. Regulamin promocji, lista objętych nią pro-
duktów oraz sklepów partnerskich dostępne są na 

stronie www.siemens-home.bsh-group.com/pl w za-
kładce „Kampanie”.

Linia EQ.9 to najbardziej zaawanso-
wane ekspresy w ofercie Siemensa. 
Funkcja autoMilk Clean zajmuje się 
codziennym czyszczeniem, a tryb 
baristaMode zapewnia wyrafino-
wane aromaty. Systemy dualBean 
i sensoFlow zmieniają najlepszej 
jakości ziarna kawy w perfekcyj-
ne espresso lub cappuccino. Se-
ria EQ.500 wyróżnia się zaawan-
sowanym wyświetlaczem coffe-
eSelect. Czytelny panel sterowania 
daje wygodny dostęp do licznych 
napojów za jednym dotknięciem. 
Z kolei ekspresy Siemens EQ.3 to 
idealny wybór dla osób zaczyna-

jących przygodę ze światem kawy. Dzięki funk-
cjom coffeeDirect i oneTouch można za dotknię-
ciem jednego przycisku całkowicie automatycznie 
spienić mleko i przygotować kawę.

Kup iCoooka i wygraj fantastyczne nagrody
Wszechstronny kuchenny pomocnik MPM iCoook jest w stanie wyczarować prawdzi-
we kulinarne cuda, a oprócz tego kupując go, możemy wygrać atrakcyjne nagrody.

Przygotowana przez markę MPM promocja 
ma bardzo łatwe zasady i  może w  niej wziąć 
udział każdy, k to w  okresie od 25 paździer-
nika do 31 grudnia 2021 r. nabył termorobot  
iCoook MRK-18 lub MRK-28. Następnie na stronie  
www.icoook.pl/konkurs należy wypełnić formu-
larz rejestracyjny, w którym podamy m.in. takie 
dane jak numer dowodu zakupu. Oprócz tego 
trzeba jeszcze odpowiedzieć na pytanie konkur-
sowe – „Jak smakuje miłosć?”. Nad odpowiedzią 
warto się zastanowić, bo za najlepsze z nich cze-
kają bardzo atrakcyjne nagrody.
Główną nagrodą są warsztaty kulinarne z Katarzy-
ną Bosacką w luksusowym hotelu Głęboczek Vine 
Resort&Spa, ukrytym wśród malowniczych wzgórz 
Pojezierza Brodnickiego. Kolejna, nie mniej atrak-
cyjna nagroda to bardzo praktyczna lodówka side 
by side MPM-439-SBS-15WD. Została wyposażo-
na w mechaniczną kostkarkę do lodu, a dzięki po-

jemności całkowitej aż 469 l przechowa żywność 
dla całej rodziny i potrawy, które przygotował MPM 
iCoook. Oprócz tego do wygrania są trzy odkurza-
cze z filtrem wodnym BORA MOD-47 i trzy ekspre-
sy ciśnieniowe do kawy MKW-07M. Szczegóły pro-

mocji oraz regulamin dostępne są na stronie www.
icoook.pl/konkurs.
Z kolei klienci, którzy kupili iCoooka wcześniej, mo-
gą udostępnić zdjęcie potrawy wykonanej w swo-
im termorobocie i zawalczyć o jedną z trzech go-
frownic MGO-13M. Wystarczy opublikować zdjęcie 
na Instagramie, oznaczyć profil @mpm.agd i dodać 
hasztagi #jaksmakujemilosc #icoook.

MPM

Ekspresy automatyczne 
Miele CM5 Silence

Z  pewnością większość miłośników 
kawy lubi, jak rano budzi ich jej aro-
mat, a nie dźwięk młynka. W nowej li-
nii ekspresów Miele CM5 Silence 
największy nacisk położono właśnie 
na ich wyciszenie. Urządzenia są do-
stępne w dwóch wersjach: CM 5310 
oraz CM 5510, a za redukcję hałasu 
odpowiada nowy, znacznie cichszy 
silnik młynka.

Kawa przygotowana w CM5 Silence 
jest wyjątkowo aromatyczna. Aro-
maticSystem sprawia, że dynamicz-
ny zaparzacz rozszerza się przy na-
pływie wody i zmielona kawa inten-
sywnie miesza się z wodą. W CM5 
Silence możemy przygotować wie-
le rodzajów kaw, m.in. ristretto, 
espresso, cappuccino czy latte. Ich 
nalewanie ułatwia regulowana wy-
sokość dyszy od 8 do 13,5 cm, 
co oznacza, że możemy podać latte 
także w wysokiej szklance. Funkcja 
OneTouch for Two pozwala przy-
gotować w przypadku każdego z ro-
dzajów dwie takie same porcje kawy 
jednocześnie bez konieczności prze-
stawiania filiżanki.

Sterowanie dotykowe DirectSensor 
zapewnia prostą, intuicyjną obsługę. Wy-
godny, czterowierszowy wyświetlacz jest 
bardzo czytelny. W nowych modelach eks-
presów widać też dbałość Miele o śro-
dowisko. Włączony tryb Eco oznacza, 
że obieg pary ustaje i chłodzi się natych-
miast po wydaniu kawy. Kiedy go wyłą-
czymy, urządzenie cały czas utrzymuje 
obieg pary. Ekspres bez trudu utrzyma-
my także w czystości. Łatwo dostęp-
ny z boku urządzenia zaparzacz można 
myć pod bieżącą wodą, a pozostałe ele-
menty w zmywarce. Odkamienianie od-
bywa się całkowicie automatycznie, 
wystarczy tylko podążać za wskazów-
kami na wyświetlaczu.

Ekspresy CM5 Silence są dostępne 
w czterech wersjach kolorystycznych – 
oprócz występujących dotychczas w ofer-
cie RoseGold i ObsidianBlack do wy-
boru są także BlackBerry Red oraz Alu-
Silver Metallic. Urządzenia testowane są 
na 25 tysięcy kaw espresso, więc pozwo-
lą cieszyć się jej aromatem przez wiele 
lat. Sugerowane ceny detaliczne to 3799 
zł za model CM 5310 Silence oraz 4499 
zł za CM 5510 Silence.

www.miele.pl

Miele_09_2021.indd   21 24.08.2021   12:40:29

https://www.siemens-home.bsh-group.com/pl/kampanie/ekspresy-siemens-doceniamy-twoj-wybor
https://icoook.pl/konkurs/
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Aquaphor

Z kolejnym patentem
Kompaktowy „inteligentny” system odwróconej osmozy Aquaphor RO-202s otrzy-
mał patent od EOP – Europejskiej Organizacji Patentowej. System zaprojektowa-
no i wyprodukowano na podstawie najnowszych technologii z naciskiem na naj-
lepszą jakość.

Nad projektem RO-202s pra-
cowali najlepsi specjaliści fir-
my, wykorzystując najbardziej 
zaawansowane technologie. 
Oprócz membrany odwróco-
nej osmozy, która sama w so-
bie jest najlepszym istniejącym 
rozwiązaniem w  uzdatnianiu 
wody, system jest wyposażo-
ny w zbiornik na wodę przefil-
trowaną i blok węglowy z jo-
nowymiennym włóknem aqu-
alen – oba te materiały filtrują-
ce są własnymi opatentowany-
mi rozwiązaniami firmy.
RO-202s jest to „inteligentny” 
system uzdatniania wody, któ-

ry minimalizuje problemy związane z konser-
wacją filtra, oszczędzając przy tym czas i pie-
niądze. Sygnalizatory dźwiękowe oraz świetlne 
przypominają o terminowej wymianie wkładów. 
System bardzo dobrze sobie radzi w przypad-

ku spadków ciśnienia w sieci 
wodociągowej. Cicha wbu-
dowana pompa uruchamia 
filtrację nawet przy ciśnie-
niu 0,9 atm.
RO-202s zapewnia idealnie 
miękką i czystą wodę do przy-
gotowywania domowych po-
siłków, napojów czy jedzenia 
dla niemowląt. Chroni domo-
wy sprzęt AGD przed osadza-
niem się kamienia. Można go 
również podłączyć bezpośred-
nio do ekspresu do kawy lub 
kostkarki do lodu, co gwaran-
tuje ciągłość pracy i zwiększo-
ną trwałość urządzeń.

E-commerce B2B pójdzie w ślady B2C
Do świata biznesu coraz liczniej wkraczają przedstawiciele pokolenia Y. Jak pokazuje ra-
port „E-commerce B2B – biznes w sieci”, młodzi przedsiębiorcy i pracownicy stymulują sze-
reg zmian w handlu B2B online.

Milenialsi stanowią coraz liczniejszą grupę wśród przed-
siębiorców i pracowników. Oswojeni z realiami digitalu 
lub nawet nieznający rzeczywistości przedinternetowej 
doskonale odnajdują się w środowisku cyfrowym, a jed-
nocześnie mają wobec niego konkretne oczekiwania. Do-
świadczenia w e-commerce zdobywali jako konsumen-
ci na platformach prześcigających się w zapewnieniu ku-
pującemu komfortu i pozytywnych wrażeń. Takich sa-
mych standardów milenialsi oczekują teraz w handlu B2B.
– Najważniejsze trendy – tak 
jak charakterystyka pokole-
nia Y – mają zasięg globalny. 
Młodzi przedsiębiorcy nie są 
przyzwyczajeni do nieprzej-
rzystych, niezbyt atrakcyj-
nych wizualnie witryn z po-
czątków Internetu. Oczekują 
też kompletu informacji i ce-

nią komunikację online. Takich osób będzie stale przyby-
wać, dlatego e-commerce B2B musi w tej materii dogo-
nić standardy znane konsumentom z e-handlu B2C – za-
uważa Małgorzata Nesterowicz, dyrektor ds. sektora usług 
i firm rodzinnych w Santander Bank Polska.
Nie inaczej jest w Polsce. Jak wynika z raportu „E-commer-
ce B2B – biznes w sieci”, przygotowanego przez Santan-
der Bank Polska i Mobile Institute, najważniejsze zjawiska 
dla polskiego e-commerce B2B to coraz większy wpływ 

pokolenia Y, spowodowany przez pandemię wzrost prze-
konania do e-handlu, a także rosnący nacisk na doświad-
czenie zakupowe klienta.
Spośród ankietowanych firm aż 39 proc. zauważyło, że 
klienci biznesowi z pokoleń Y i Z w ogóle nie potrzebu-
ją kontaktu z handlowcem. 38 proc. uważa, że pandemia 
ostatecznie dowiodła uniwersalnej przydatności kanału e-
-commerce w sektorze B2B; w podgrupie firm prowadzą-
cych sprzedaż online dla biznesu odsetek ten sięgnął 52 
proc. Z kolei 28 proc. wszystkich przedsiębiorców uważa, 
że customer experience jest już tak samo ważny w e-handlu 
B2B, jak w B2C. Tyle samo wyraża przekonanie, że w ka-
nale B2B wzrasta znaczenie nowoczesnej, bardziej bezpo-

średniej komunikacji, m.in. w me-
diach społecznościowych.
Pełny raport „E-commerce B2B 
– biznes w sieci” przygotowa-
ny dla Santander Bank Polska 
przez Mobile Institute pod pa-
tronatem Izby Gospodarki Elek-
tronicznej jest dostępny po ze-
skanowaniu kodu QR.

SantanderGfK

Badanie „GfK Purchasing Power Europe 2021”
W 2021 r. średnia siła nabywcza przypadająca na mieszkańca w Europie wynosi 15 
055 euro. Jednak wśród 42 krajów objętych badaniem ta kwota jest bardzo zróż-
nicowana.

W 2021 r. Europejczycy mają łącznie około 10,2 bln eu-
ro na wydatki żywnościowe, mieszkaniowe, związane 
z usługami, kosztami energii, prywatnymi emerytura-
mi, ubezpieczeniami, wakacjami, transportem i zaku-
pami konsumenckimi. W ujęciu per capita odpowiada 
to średniej sile nabywczej wynoszącej 15 055 euro, co 

równa się 1,9-proc. nomi-
nalnemu wzrostowi siły 
nabywczej w ujęciu rdr.
Wszystkie kraje z pierwszej 
dziesiątki rankingu mają 
bardzo dużą siłę nabyw-
czą na mieszkańca, wyż-
szą o co najmniej 55 proc. 
od średniej europejskiej. 
Generalnie 16 z 42 ba-
danych krajów znajduje 
się powyżej średniej eu-

ropejskiej, pozostałe 26 poniżej, w tym Hiszpania, któ-
ra z siłą nabywczą na poziomie 14 709 euro na miesz-
kańca jest nieco poniżej tej średniej. Ostatnia w zesta-
wieniu Ukraina ma najniższą siłę nabywczą. Jej prze-
ciętny mieszkaniec ma do dyspozycji tylko 1892 euro, 
czyli mniej niż 13 proc. średniej europejskiej.

W 2021 r. w Polsce średnia siła nabywcza per ca-
pita wynosi 8294 euro, czyli około 45 proc. po-
niżej średniej europejskiej, co w europejskim ran-
kingu plasuje Polskę na 28. miejscu. Jednocześnie 
widoczne jest istotne rozwarstwienie w dystrybu-
cji siły nabywczej pomiędzy powiatami bogatymi 
a biednymi. Tylko 82 powiaty dysponują siłą na-
bywczą na mieszkańca wyższą od średniej krajo-
wej, podczas gdy 298 jest poniżej tego poziomu.
Z rozporządzalnym dochodem netto w wysoko-
ści 13 566 euro na mieszkańca, pierwsze miejsce 
w rankingu zajmuje stołeczny powiat Warszaw-
ski. Jego mieszkańcy dysponują o niemal 64 proc. 
wyższą kwotą na wydatki konsumpcyjne i oszczęd-
ności niż wynosi średnia krajowa.
Z kolei na końcu rankingu powiatowego znajdu-
je się powiat Kolneński, gdzie siła nabywcza na 
mieszkańca wynosi zaledwie 5558 euro. Odpo-
wiada to 67 proc. średniej krajowej i niemal 37 
proc. średniej europejskiej. Mieszkańcy Warszawy 
mają do swojej dyspozycji 2,4 razy wyższą kwotę 
niż mieszkańcy powiatu Kolneńskiego.

Rozwija ofertę drobnego sprzętu AGD
Przedsiębiorstwo Midea znane jest przede wszystkim jako jeden z czołowych producen-
tów w branży HVAC. Ważną częścią biznesu firmy jest jednak również branża AGD. Urzą-
dzenia z tego segmentu są w Polsce coraz szerzej dostępne dzięki dystrybucji AB SA.

Oprócz dużego sprzętu 
AGD w  ostatnim czasie 
oferta powiększyła się tak-
że o 20 urządzeń z seg-
mentu drobnego. Midea 
intensywnie rozwija za-
równo urządzenia z seg-
mentu domowego, jak 
i kuchennego, w każdym 
prezentując mnóstwo cie-
kawych i konkurencyjnych 
produktów. Warto dodać, że firma jest np. jed-
nym z największych na świecie producentów ku-
chenek mikrofalowych i wytwarza urządzenia 
dla wielu czołowych marek. Jak przystało na 
jednego z rynkowych innowatorów, w portfolio 
produktów nie zabraknie m.in. nowoczesnych 
robotów sprzątających wyposażonych w moż-

liwość sterowania aplikacją mobilną oraz funk-
cję mapowania pomieszczeń.
W segmencie urządzeń kuchennych Midea zapre-
zentowała kompleksowa ofertę. Otwierają ją nie-
zbędne w domu klasyczne produkty, jak czajniki 
elektryczne czy toster oraz ekspres przelewowy, 
które wspólnie z nimi tworzą funkcjonalną i stylową 

serię śniadaniową. 
Nie zabrakło rów-
nież wyciskarki 
wolnoobrotowej, 
robota planetar-
nego, blendera 
ręcznego i  mo-
deli kielichowych. 
Ofertę urządzeń 
do gotowania za-
mykają funkcjo-
nalne frytkownice powietrzne oraz multicooker 
ze specjalnymi programami do przygotowywa-
nia ryżu, kaszy, makaronów, jogurtów, a nawet 
gotowania na parze.
Pojawienie się oferty sprzętu Midea na polskim 
rynku z pewnością wzbogaciło go o atrakcyjne 
produkty dobrej jakości, które będą stanowiły 
ciekawą propozycję dla klienta końcowego. Wy-
brane urządzenia marki Midea będziemy sukce-
sywnie prezentować na łamach „InfoProduktu” 
w dziale nowości.

Midea

Technologia CoolTouch
z dwuścienną obudową

Wyjmowany pojemnik

Podświetlany włącznik

Specyfikacja techniczna Parametry fizyczne

Specyfikacja techniczna Parametry fizyczne

https://www.santander.pl/ws-raport-ecommerce-b2b/?santag-alias=raportecommerceB2B
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kuchenne pod marką Smile. Produkty wyróżniają 
się dobrą jakością wykonania oraz bardzo atrak-
cyjnym designem. Dzięki dużej trwałości stano-
wią praktyczną i stylową ozdobę kuchni. Są to np. 
szybkowary, patelnie, garnki, czajniki, noże, a na-
wet kubki i termosy.
Kolejną z marek w ofercie firmy jest wprowadzona 
w 2017 r. Haus & Luft. Oferuje ona wysoko wyspe-
cjalizowane produkty związane z oczyszczaniem, 
osuszaniem, nawilżaniem, ogrzewaniem i chłodze-
niem powietrza. Szczególną popularnością cieszą 
się oczyszczacze, które znacznie ułatwiają radzenie
sobie ze smogiem. Dodatkowo urządzenia wyróż-
niają się atrakcyjnym designem.
Najmłodszą z marek oferowanych przez MPM agd 
SA jest Sam Cook. To urządzenia kuchenne z seg-
mentu premium. To propozycja dla najbardziej wy-
magających klientów. Produkty zostały stworzone 
przy współpracy z wieloma profesjonalistami, to-
też przeznaczone są dla prawdziwych miłośników 
kulinarnych nowinek. Pojawiła się ona w ofercie 
w 2018 r. i początkowo wystartowała z drobnym 
sprzętem AGD. Obecnie obejmuje ona także wol-
nostojące lodówki typu multidoor oraz french do-
or, płytę gazową do zabudowy i okap. Wszystkie 
urządzenia wyróżniają się wysokim zaawansowa-

niem technicznym 
oraz wzornictwem 
najwyższej próby.

Dynamiczny 
rozwój  
�i duże 
potrzeby

Ostatnie lata to dla MPM agd SA czas niezwykle dyna-
micznego rozwoju. Doprowadziło to do sytuacji, w któ-
rej posiadana przestrzeń magazynowa przestała być wy-
starczająca. Wynika to m.in. z rosnącej oferty dużego 
sprzętu AGD, który z naturalnych względów po prostu 
zajmuje więcej miejsca. Choć duże AGD przez firmę ofe-
rowane jest nieco ponad 10 lat, to już dziś stanowi ono 
pod względem wartościowym blisko połowę jej obro-
tów. Można więc powiedzieć, że obrany kierunek roz-
woju był strzałem w dziesiątkę.
Dlatego też od 2019 r. firma operuje w nowoczesnym 
Centrum Dystrybucji AGD zlokalizowanym w Żyrardo-
wie. Łącznie ma ono powierzchnię ok. 10 tys. m2. Po-
mieszczenia o wysokości powyżej 10 m są przeznaczo-
ne do tzw. wysokiego składowania urządzeń. 
Magazyn, który robi oszałamiające wrażenie 
(wypełniony już pod sam dach!) ma również 
8 nowoczesnych bram przeładunkowych 
z podświetleniem oraz pomieszczenia biu-
rowe i rozbudowane, niezwykle estetyczne 
zaplecze socjalne. Centrum Dystrybucji AGD 
pozwoliło na konsolidację kilku lokalizacji 
magazynowych, zwiększyło dostęp do ryn-
ku pracowników, obniżyło koszty logistycz-
ne, a przede wszystkim zabezpieczyło markę 

pod względem zapotrzebowania na powierzchnie ma-
gazynowe i produkcyjne. Atutem obiektu jest również 
znakomita lokalizacja. Jest on położony w centralnej Pol-
sce, w bliskim sąsiedztwie autostrady A2, a w przyszło-
ści w okolicy ma powstać Centralny Port Lotniczy, co da-
je niezwykły potencjał do rozwoju firmy. Koszt inwesty-
cji wyniósł 14 mln zł.

Potencjał �na przyszłość
Pandemia nie wyhamowała dynamicznego rozwoju fir-
my oraz jej marek. Wręcz przeciwnie, z obrotami na bar-
dzo wysokim poziomie rok 2020 przeszedł do historii jako 
rekordowy, a wszystko wskazuje na to, że 2021 r. okaże 
się jeszcze bardziej owocny. Choć Centrum Dystrybucji 
AGD pozwoliło na rozwinięcie jej potencjału, to w prakty-
ce już w niedalekiej przyszłości potrzeby względem prze-
strzeni magazynowej będą jeszcze większe. Dlatego fir-
ma już na wstępie zabezpieczyła się pod tym względem. 
Zlokalizowane w okolicy tereny dają możliwość rozbu-
dowy o dodatkowe 17 tys. m2 powierzchni magazyno-
wej. Dlatego niewykluczone, że niedługo w Żyrardowie 
ruszy rozbudowa Centrum Dystrybucji AGD.

Za wzór przedsiębiorczości często uznajemy zachodnio-
europejskie wielopokoleniowe firmy rodzinne. W Pol-
sce uwarunkowania historyczne i systemowe w „na-
turalny” sposób ograniczyły ich powstawanie. Do-
piero lata 90. XX w. pozwoliły na kształtowanie się 
pierwszych małych rodzinnych firm, które tak jak bo-
hater tego tekstu – firma MPM agd SA z czasem uro-
sły do dużych przedsiębiorstw, dających zatrudnienie 
setkom osób i zyskujących znaczące udziały rynkowe.
Trzeba dodać, że konkurencja w tym okresie wygląda-
ła zgoła inaczej niż na początku XX w., kiedy to swój 
początek miało wiele koncernów przemysłowych. Ro-
snące przedsiębiorstwa, jak MPM, musiały więc rywa-
lizować z gigantami z już ugruntowaną pozycją, nowo-
czesną logistyką i rozbudowanymi ośrodkami rozwojo-

wymi. Dziś z powodzeniem rodzinna firma z podwar-
szawskiego Milanówka zarówno pod względem ce-
nowym, jak i technologicznym konkuruje z globalnymi 
markami w segmentach drobnego oraz dużego AGD, 
a w niektórych kategoriach, jak np. zamrażarki, ociera 
się o pozycję lidera. Wyniki są tym bardziej spektaku-
larne, jeśli weźmiemy pod uwagę fakt, że duży sprzęt 
AGD jest w jej ofercie od niedawna, a wejście na tak 
niezwykle konkurencyjny rynek z własną marką od ze-
ra dla wielu było nawet nie do wyobrażenia. MPM to 
zrobiło! Co więcej, znakomicie daje sobie dziś radę, i to 
wśród absolutnych światowych gigantów.

Nie tylko �MPM
MPM jest główną marką firmy MPM agd SA. Jej 
korzenie sięgają 1989 r., kiedy na rynku wystę-
powała jeszcze jako MPM Product. Pierwszy-

mi popularnymi produktami były m.in. produ-
kowane w Polsce czajniki oraz inny sprzęt ku-
chenny, jak miksery czy roboty kuchenne. Wie-
le produktów firmy zyskało niemal kultowy sta-
tus na polskim rynku. Takim przykładem jest ro-
bot wielofunkcyjny MPM Kasia, który cieszy się 
ogromną popularnością ze względu na rozbu-
dowane możliwości oraz niezawodność, a  je-
go kolejne generacje goszczą w domach w ca-
łej Polsce. Decyzja o powiększeniu oferty marki 
o duży sprzęt AGD zapadła w 2008 r. Od tego 
czasu firma systematycznie rozbudowuje swoją 
ofertę o funkcjonalne urządzenia wolnostojące 
i designerski sprzęt do zabudowy.
Nawiązując jednak do tytułu, należy wspomnieć, 
że to niejedyna marka w ofercie firmy. Od kilku-
nastu lat oferuje ona również nieelektryczne AGD 

Rodzinna firma 
rywalizująca 
z gigantami
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Redakcja: Nowoczesne centrum logi-
styczne to jedna z ostatnich inwestycji 
firmy. Jak obecnie odpowiada ono na 
potrzeby firmy i czy przewiduje Pan 
dalszą jego rozbudowę?
Piotr Płochocki: Budując trzy lata temu nasze 
Centrum Logistyczne zakładaliśmy, że będzie 
ono wystarczające dla bieżących działań firmy. 

Jego lokalizacja, rozmiar, wyposażenie i zasto-
sowane rozwiązania technologiczne spełniały 
nasze oczekiwania. Dziś jesteśmy o krok przed 
podjęciem decyzji o rozbudowie tej inwestycji, 
czyli zwiększeniu powierzchni magazynowej 
o 15 tys. m2. Wpływ na tego typu działania ma 
przede wszystkim wzrost sprzedaży produktów 
z segmentu MDA.

Firmę MPM rozwija Pan już od ponad 
30 lat. Ważnym momentem, mającym 
bez wątpienia wpływ na rozbudowę 
bazy logistycznej, było wprowadzenie 

dużego AGD. Jak ważny jest dziś dla 
MPM ten segment rynku?
Tak jak już powiedziałem – ta grupa produktów 
znacząco wpływa na nasze plany inwestycyjne 
i rozwojowe. Duże AGD to dla nas bardzo ważny 
i perspektywiczny segment oferty. 

Ostatnie lata dla firmy MPM to okres 
niezwykle dynamicznego rozwoju – war-
to wspomnieć o wprowadzeniu do oferty 
marki Sam Cook z produktami premium. 
Jaką popularnością się cieszy i jak pro-
dukty zostały przyjęte przez klientów?
Udało nam się trafić w  aktualne potrzeby kon-
sumenta – Sam Cook oferuje produkty ciekawe, 

z pogranicza kuchni profesjonalnej, dla przykła-
du – urządzenie do gotowania metodą sous-vide. 
Dodatkowo przywiązujemy dużą wagę do styliza-
cji tych urządzeń. W linii Sam Cook króluje forte-
pianowa czerń z elementami chromu. Początkowo 
w skład linii wchodziły wyłącznie produkty z gru-
py małego AGD. Teraz oferujemy także chłodziar-
kozamrażarki czy oryginalne płyty gazowe z pal-
nikiem Vulcano.

Jakie obecnie dostrzega Pan trendy na 
rynku AGD i w jakim kierunku będzie po-
dążać rozwój oferty marek MPM?
Otaczająca nas rzeczywistość, głównie ta zdro-
wotna, znalazła odzwierciedlenie także na ryn-

ku AGD. Doposażamy nasze kuchnie i mieszka-
nia w sprzęt ułatwiający funkcjonowanie, czę-
ściej gotujemy w domu. Kulinaria zyskują nową 
wartość. Stąd duży pobyt na urządzenia takie 
jak maszyny do wypieku chleba czy wieloczyn-
nościowe roboty kuchenne. Nasz iCoook – ro-
bot gotujący – doskonale wpisał się w bieżący 
trend i cieszy się ogromną popularnością. Kon-
sumenci śmiało sięgają też po nowości techno-
logiczne – urządzenia z Wi-Fi, sterowane apli-
kacjami itd. To na pewno kierunek dla branży 
i oczywiście dla nas. MPM stawia też na roz-
wój eksportu, obecnie jesteśmy dostępni już 
w  22 krajach i  pracujemy nad zwiększeniem 
tego obszaru.

Czekają nas kolejne inwestycje
Rozmowa z 

Piotrem 
Płochockim, 

właścicielem firmy MPM agd SA

 Poza imponującym magazynem 
na uwagę zasługują doskonale 
zaprojektowane i wyposażone biura 
handlowe czy pomieszczenia 
socjalne.

 Imponujące Centrum Dystrybucji AGD 
firmy MPM jest zlokalizowane w Żyrardowie 
i oferuje 10 tys. m2 powierzchni magazynowej.
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Ekspresy 
do domu 
i biura
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nik świeżą wodą, dzięki czemu dostęp do kawy 
jest nieprzerwany.
Atutem w ekspresie biurowym będzie również du-
ży zbiornik na fusy. Musi on być regularnie opróż-
niany. W największych ekspresach pomieści nawet 
40 porcji kawy.
Najgłośniejszym elementem ekspresu jest młynek 
mielący ziarna. Dlatego jeśli urządzenia jest umiesz-
czone w otwartej przestrzeni, warto zdecydować się 
na model, który pracuje cicho. Będzie mniej iryto-
wał pracowników i nie rozpraszał ich w trakcie wy-
konywanych zadań.

Ekspres domowy �w biurze
Patrząc na te parametry, możemy więc zastanowić 
się, czy w biurze sprawdzi się ekspres domowy. Oka-
zuje się, że nie jest to zły wybór, jednak trzeba li-
czyć się z pewnymi kompromisami. Przede wszyst-
kim w dużych przestrzeniach z kil-
kudziesięcioma pracownikami uży-
cie takiego urządzenia nie ma ra-
cji bytu. Jego wydajność po pro-
stu nie będzie przystawać do po-
trzeb. Zbiorniki na kawę, czy wodę 
będę musiały być niemal bez prze-
rwy uzupełniane, a tacka na skro-
pliny i pojemnik na fusy opróżnia-
ne. To będzie powodować irytację 
pracowników.
Jednak jeśli urządzenie ma praco-
wać w niewielkim biurze z kilkoma 
pracownikami, to zaawansowa-
ny model domowy będzie całkiem 
dobrym wyborem. Przede wszyst-
kim w takich warunkach możemy 
łatwiej kontrolować stan sprzętu, 
a  i pracownicy będą czuć za nie-

go większą odpowiedzialność. 
Warto dodać, że najbardziej za-
awansowane ekspresy domowe 
pod względem możliwość zbliża-
ją się do podstawowych mode-
li przeznaczonych do biura. Po-
jemność zbiornika na ziarna mo-
że wynosić ok. 300 g, a na wo-
dę ponad 2 l. To sprawia, że bez 
problemu przygotujemy nawet 
kilkanaście porcji kawy dzien-
nie. Z kolei jeśli mówimy o do-
mowym biurze, w końcu to co-
raz popularniejsza forma pracy, 
to tak naprawdę możemy zdecy-
dować się nawetna ekspres kom-
paktowy, który zaspokoi oczeki-
wania zarówno nasze, jak i po-

zostałych miesz-
kańców.

Sterowanie 
�ekspresem
Producenci ekspresów automatycz-
nych skupiają się na tym, aby ich ob-
sługa była jak najłatwiejsza, a ka-
wa jak najszybciej dostępna. Dla-
tego dużą popularnością cieszą się 
modele z funkcją OneTouch. Ozna-
cza ona, że pod wylewkę wystar-
czy podstawić filiżankę oraz naci-
snąć przycisk z wybranym specja-
łem kawowym, aby otrzymać kawę 
czarną lub mleczną. Rozwinięciem 
jej jest OneTouch for Two, umożli-

wiająca jednoczesne przygotowanie dwóch porcji 
kawy mlecznej.
Wyświetlacz ekspresu pokazuje najważniejsze usta-

wienia i parametry (m.in. dotyczą-
ce braku wody i ziaren w pojemni-
ku na kawę), przepełnienia fusami, 
zużycia filtra i przepełnienia zbiorni-
ka na skropliny, konieczności odka-
mienienia jak też rodzajów kawy, ja-
kie można wybrać i zaparzyć. W eks-
presach biurowych często pojawia-
ją się wyświetlacze dotykowe, które 
obecnie dla większości użytkowni-
ków są najbardziej intuicyjnym spo-
sobem obsługi. Mają dużą rozdziel-
czość, więc wyświetlają estetyczne 
grafiki. Interfejs prezentuje możliwe 
do przygotowania specjały i progra-
my pracy. Warto zwrócić uwagę na 
to, czy ekran ma możliwość obsługi 
mokrym palcem. W końcu ekspres 
stoi zazwyczaj w kuchni i takie sytu-
acje się zdarzają. W przypadku eks-

presu biurowego bardzo ważna jest możli-
wość zablokowania opcji konfiguracyjnych 

urządzenia, np. kodem PIN. Standardowi użytkowni-
cy powinni mieć dostęp jedynie do podstawowych 
opcji, jak wybór ustawionych wcześniej typów ka-
wy. Ograniczy to sytuacje, w których „żartownisie” 
lub po prostu osoby o mniejszej wiedzy technicznej 
przestawią parametry pracy ekspresu i przez to bę-
dzie wymagał on ponownej konfiguracji.
Smartfony komunikują się także z ekspresami. To no-
watorskie rozwiązanie, które przynosi wiele korzy-
ści, przede wszystkim dla osoby zarządzającej pracą 
urządzenia. Aplikacja zawiera informacje dotyczą-
ce obsługi urządzenia i jego konserwacji. Pozwala 
również np. zamówić akcesoria czy umówić serwis. 
W prosty sposób można również stworzyć idealnie 
odpowiadający naszym upodobaniom specjał ka-
wowy i zaprogramować go w pamięci urządzenia. 

W czasach pandemii producenci ekspresów biu-
rowych musieli wziąć pod uwagę bezpieczeństwo 
użytkowania. Dlatego firma JURA zaprezentowała 
funkcję Pocket Pilot, która pozwala na bezdotyko-

wą obsługę urządzenia. Wystarczy zeskanować 
kod QR umieszczony obok ekspresu oraz urucho-
mić link. Smartfon nawiązuje połączenie z urzą-
dzeniem i pojawia się możliwość wyboru rodzaju 

specjału kawowe-
go, który chcemy 
zaparzyć, na ekra-
nie telefonu. Wy-
starczy więc się na 
niego zdecydować, 
podstawić filiżankę 
i po kilku chwilach 
kawa będzie goto-
wa. Rozwiązanie 
jest łatwe w obsłu-
dze i adaptacji, po-
nieważ nie wyma-
ga od użytkowników 
instalowania dodat-
kowych aplikacji, 
wystarczy przeglą-
darka internetowa 
w telefonie.

Bezpieczna kawa z JURA Pocket Pilot

C o to oznacza? Chodzi, oczywiście, o co-
dzienną eksploatację. Podczas gdy eks-
pres domowy musi w ciągu dnia przy-

gotować, np. 6 porcji kawy, ten w biurze musi 
ich zrobić np. 30. Dlatego urządzenie jest wypo-
sażone w zbiornik na ziarna o dużej pojemności, 

większy zbiornik na wodę i pojemnik na skropli-
ny czy pojemnik na fusy. Kolejną z ważnych cech 
jest łatwy w obsłudze interfejs użytkownika, aby 
nikt nie miał problemu z  przygotowaniem ulu-
bionego napoju. Oprócz tego czyszczenie urzą-
dzenia nie może sprawiać trudności i ma wyma-
gać minimum wysiłku od pracownika. Spełnienie 
tych warunkówjest niezbędne, jeśli ekspres ma 
być dodatkiem, który umila pracę i poprawia jej 
efektywność, a nie sprzętem rozpraszającym i po-
wodującym irytację, np. swoją niedostępnością.

Parametry ekspresu � 
biurowego
Wybierając ekspres do biura, w  pierwszej kolej-
ności powinniśmy oszacować liczbę użytkowni-
ków i przygotowywanych w ciągu dnia porcji ka-
wy. Dzięki temu sprzęt będzie miał wydajność do-
pasowaną do potrzeb przestrzeni, w jakiej funkcjo-
nuje. Producenci urządzeń profesjonalnych w spe-
cyfikacji często podają, jaka jest zalecana dzienna 
liczba przygotowywanych filiżanek kawy.
Duży pojemnik na ziarna to podstawa. W modelach 
domowych zazwyczaj zmieści on ok. 250 g ziaren, 
a w automatach do biura będzie to nawet 1kg. Eks-
pres może być wyposażony również w dwa zbior-
niki. Takie rozwiązanie nie tylko podwaja pojem-
ność. Przede wszystkim możemy zastosować dwa 
rodzaje ziaren, np. bezkofeinowe i  tradycyjne lub 
przeznaczone do kawy czarnej i mlecznej. Najbar-
dziej zaawansowane modele mogą nawet mieszać 
ziarna w różnych proporcjach.
Możliwość większego wyboru jest atutem, zwłaszcza 
jeśli mamy na myśli różne rodzaje kawy. Warto więc 
zwrócić uwagę, ile różnych napojów może przygo-
tować ekspres za naciśnięciem przycisku. Praktycz-

nie każde urządzenie poradzi sobie z espresso, lat-
te czy cappuccino, jednak tylko te najbardziej za-
awansowane przygotują inne wyrafinowane spe-
cjały, np. espresso macchiato czy ristretto. Oprócz 
tego na długich spotkaniach przydatna będzie funk-
cja przygotowania całego dzbanka kawy. Ekspres 

może również podawać gorącą wodę, np. do her-
baty zielonej lub czarnej. Dzięki temu w firmowej 
kuchni nie będzie potrzebny czajnik elektryczny.
Z naturalnych względów zbiornik na wodę w eks-
presie biurowym jest znacznie większy niż w stan-
dardowym. Jego pojemność może wynosić np. 
5 l. Pozwoli to przygotować nawet kilkadziesiąt 

filiżanek kawy. Jednak gdy nawet taka ilość jest 
niewystarczająca, warto rozważyć zakup mo-
delu z możliwością bezpośredniego podłącze-
nia do wody. Wystarczy dokupić zestaw insta-
lacyjny i zlecić jego montaż specjaliście. W razie 
konieczności automatycznie napełnia on zbior-

Współcześnie w biurach ekspres do kawy jest jednym z niezbędnych urządzeń. Rozmowa przy kawie to 
okazja do integracji między pracownikami, a także pozwala przełamać pierwsze lody przy negocjacjach 
z klientem. Ekspresy biurowe są bliskimi krewnymi modeli domowych, jednak muszą być przystosowane 
do całkiem innego poziomu intensywności pracy.

Ekspres do biura warto uzupełnić o dodatkowe akcesoria, jak 
chłodziarka do mleka czy podgrzewacz filiżanek.
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Rodzaje �termobloków
Dzięki termoblokom ekspres szybciej się nagrzewa 
i jest gotowy do pracy. Termoblok działa na zasa-
dzie przepływowego podgrzewacza wody – trzeba 
na początku pracy ekspresu wypuścić trochę wody 
(aby wnętrze się rozgrzało), utrzymuje też stałą tem-
peraturę parzenia kawy, a ma to decydujący wpływ 
na jej właściwości. Oczywiście, duże znaczenie ma 
w tym woda, która podgrzewana jest bezpośrednio 
przed przygotowaniem naparu do takiej temperatury, 
jakiej dany rodzaj kawy wymaga (np. espresso czy 
gorąca woda do herbaty). W zależności od modelu 
w ekspresach montuje się pojedynczy lub podwój-
ny termoblok. Układ zaparzania ochładza się, gdy 
się z niego nie korzysta. Dlatego też po zaparzeniu 
jednej kawy temperatura wewnątrz ekspresu spada, 
ciepło ucieka na przestrzeni między grzałką a jed-
nostką zaparzania, z tego powodu podczas przygo-
towywania kolejnego naparu po dłuższej przerwie 
woda musi zostać podgrzana do wyższej tempera-
tury. W ten sposób zmniejsza się straty ciepła i za-
pewnia optymalną temperaturę parzenia. Zaawanso-
wane systemy elektroniczne samodzielnie dobierają 
jej wysokość do temperatury panującej w układzie.

Jednostka zaparzania  
�z regulacją komory
Jej działanie polega na tym, że specjalna konstrukcja tej jed-
nostki wytwarza ciśnienie oraz stwarza optymalne warunki 
do przyrządzenia określonej porcji kawy. Dzięki temu moż-

Może także powiadomić o konieczności opróżnie-
nia zbiornika na skropliny czy uzupełnienia wody.

Młynek �do kawy
Stopień zmielenia ziaren wpływa na czas przepływu 
przez nie wody, czyli na tzw. czas ekstrakcji. Drob-
niej zmielone potrzebują dłuższego czasu, co daje 
intensywny aromat. Zasadniczo stosuje się dwa ro-
dzaje młynków: stalowe lub ceramiczne. Zbudowa-

ne są zazwyczaj z dwóch elementów, które obraca-
jąc się, miażdżą (na wzór żaren) ziarna, dzięki cze-
mu te nie tracą swoich walorów smakowych. Po-
ziom zmielenia można regulować, a polega to na 
tym, że żarna oddalają się od siebie lub przybliżają, 
tworząc mniejszą albo większą przestrzeń dla frag-
mentów zmielonych ziaren. Ważne, aby żarna by-
ły zrobione z materiałów dobrej jakości, jak stal lub 
ceramika, i miały odpowiednie kształty ostrzy. Tyl-
ko wtedy nie ścierają się, są wytrzymalsze i umożli-
wiają delikatniejsze mielenie. Młynki różnią się m.in. 
liczbą stopni mielenia, a mogąmleć np. na sześciu 
płaszczyznach. Im mniejsze różnice między poszcze-
gólnymi poziomami, tym drobniej mogą być zmie-
lone ziarna. Ważne jest przy tym dobranie odpo-
wiedniej prędkości obrotowej, co sprawia, że ka-
wa w trakcie mielenia nagrzewa się minimalnie, co 
poprawia jej smak i pozwala zachować naturalny 
aromat. Modele automatyczne bywają wyposażo-
ne w dwukomorowy lub nawet trójkomorowy po-
jemnik na kawę. Można więc zastosować różny typ 
ziaren, np. bezkofeinowe. Co więcej, mają one tak-
że przełącznik wyboru rodzaju ziaren, umożliwiają-
cy wybór konkretnego typu lub stworzenie własnej 
mieszanki przez ich połączenie.
W  ekspresach biurowych z  dwoma pojemnika-
mi na ziarna mogą być zastosowane również dwa 
młynki, co w praktyce przekłada się na stworzenie 
dwóch oddzielnych jednostek zaparzających, syste-
mów grzewczych i pomp. To pozwala na znacznie 
szybsze zaparzanie kawy. Na przykład gdy chcemy 
przygotować dwieporcje kawy mlecznej, oba młyn-

ki zmielą po jednej porcji kawy, która zostanie za-
parzona. W  tradycyjnym ekspresie zrobiłby to je-
den młynek, który musiałby dwukrotnie zemlećka-
wę i przygotowywać espresso.

Systemy �grzewcze
Stała temperatura parzenia kawy jest niezwykle 
istotna dla efektu końcowego, dlatego też produ-
cenci modeli ciśnieniowych chętnie sięgają po naj-

wydajniejsze systemy grzewcze. Istotna w tym jest 
funkcja wstępnego zaparzenia – podczas tego pro-
cesu woda zostaje wpompowana do modułu zapa-
rzającego, a tam zmielona już kawa jest nawilżana 
i  lekko pęcznieje, dzięki czemu uwalniany jest jej 
smak, który jest kontrolowany jeszcze przed wła-
ściwym parzeniem. Elektroniczny system kontroli 
dobiera ustawienia i  automatycznie dostosowuje 
ilość wody do rodzaju napoju. Optymalne ciśnienie 
sprawia, że woda przepływa przez każdy gram ka-
wy, a potem trafia prosto do filiżanki. Po zaparze-
niu moduł zaparzający odprowadza do tacki ście-
kającą wodę, która pozostała w zmielonej kawie, 
a wysuszony miał trafia do pojemnika.

Atutem będzie możliwość przygotowania przez ekspres jednocześnie 
dwóch porcji kawy mlecznej.

W niewielkich biurach bardzo dobrze sprawdzą się również ekspresy domowe. Warto wybrać model z dużymi 
pojemnikami.JURA Giga X3c Aluminium (EA)
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da się bowiem w 90 proc. z wody, dlatego jej jakość odpo-
wiada za smak, zapach i aromat. Odpowiednio przefiltro-
wana woda polepsza kawę. Nowoczesne filtry są w stanie 
przefiltrować wodę potrzebną do zaparzenia nawet kilku 
tysięcy filiżanek. Warto zainwestować w filtry oryginalne, 
bowiem zamienniki są nie tylko mniej wydajne, ale sto-
sowany w nich granulat (np. węgla aktywowanego) ma 
różną wagę oraz strukturę i zdarza się, że niewłaściwy filtr 

może uszkodzić pompę wody. Pamiętajmy także o tym, że 
odkamienianie i uzdatnianie wody mają znaczący wpływ 
na trwałość samego ekspresu.Alternatywę stanowi rów-
nież zastosowanie systemu filtracji, który jest montowa-
ny bezpośrednio do lokalnego przyłącza wody. To rozwią-
zanie polecane przede wszystkim do maszyn vendingo-
wych, które charakteryzują się dużym dziennym użyciem.
Dla smakoszy kawy mlecznej chłodziarka do mleka jest 
niezbędnym dodatkiem. Jakie mleko pieni się najlepiej? 
Schłodzone do temperatury 4 °C oraz pełnotłuste. Za-
lety chodziarki to fakt, że pozwala na bieżąco utrzymać 
właściwy stan mleka, w przeciwieństwie do np. karaf-
ki. W biurze, gdy kawa mleczna jest często przygotowy-

wana, wystarczy ją regularnie uzupełniać. Pojemność 
urządzenia można łatwo dobrać do potrzeb, od kom-
paktowej chłodziarki, która zmieści 1 l mleka, po więk-
sze modele o objętości 2,5 l i największe na 4 l mleka. 
Biorąc pod uwagę, jak mocno projektanci przykładają 
się również do wzornictwa nowoczesnych ekspresów, 
to chłodziarka jest rozwiązaniem znacznie bardziej este-
tycznym niż np. stojący karton mleka, a do tego wygod-
niejszym w użyciu i pozwalającym zachować higienę.

Ekspres przelewowy  
�w biurze
Oprócz modeli automatycznych w biurach dobrze 
sprawdzą się ekspresy przelewowe. Ich zaletą jest 

to, że jednocześnie przygotowują cały dzbanek ka-
wy dla kilku osób. Modele konsumenckie zazwyczaj 
mają dzbanki o pojemności ok. 1 l, większe (nawet 
ponad 2 l) znajdziemy w tych przeznaczonych do ga-
stronomi. Znaczenie ma również pojemność zbior-
nika na wodę, która bardzo często jest dopasowa-
na do maksymalnej objętości dzbanka. Producent 

może zastosować miarę, która informuje, na ile fili-
żanek kawy wystarczy nam wody. Oczywiście, jak 
w każdym sprzęcie kuchennym zalecamy stosowa-
nie wody filtrowanej, np. z dzbanka, co znacznie re-
dukuje ilość powstałego kamienia.
Mają moc 600 – 2400 W i są sterowane ręcznie albo 
elektronicznie. Wyróżniają się prostą budową i ta-
kim też działaniem. Niektóre modele mają regulację 
mocy naparu, wbudo-
wany młynek i wyświe-
tlacz. W trakcie pracy 
woda jest podgrzewana 
do odpowiedniej tem-
peratury, a następnie 
przesiąka przez kawę 
umieszczoną w stożko-
wym pojemniku z fil-
trem. Może to być sia-
teczkowy filtr wielokrot-
nego użytku, wykona-
ny z tworzywa sztucz-
nego, jak i filtr papiero-
wy jednorazowego użyt-
ku. Zależy to od mode-
lu urządzenia. W prze-
ciwieństwie do mode-
li automatycznych czy 
kolbowych nie wystę-
puje tu pompa ciśnie-
niowa. Dlatego woda 
po prostu przesiąka przez 
kawę do dzbanka zgod-
nie z grawitacją. W porównaniu do modeli ciśnie-
niowych ekspresy przelewowe są więc wolniejsze. 
Jednak częściowo można to zrekompensować so-
bie takimi funkcjami jak timer czy opcja utrzymy-
wania temperatury. Dzięki temu kawa w dzbanku 
może być przygotowana wcześniej.

na dobrać aromat i intensywność napoju do własnych pre-
ferencji, jak również dostosować je do konkretnego rodza-
ju naparu. Proces ten ma kilka etapów. Najpierw zmielona 
kawa trafia z młynka do komory zaparzania, potem wy-
twarzane jest ciśnienie. Co ważne, ilość wody do wstęp-
nego zaparzania dostosowywana jest do ilości zmielonej 
kawy – na początku urządzenie zwilża ją tylko, wydoby-
wając związki i olejki aromatyczne. Podczas kolejnego eta-

pu dochodzi już do właściwego zaparzenia i wydobycia 
wszystkich walorów smakowych oraz zapachowych. Jeśli 
producent podaje taką informację, można zwrócić uwagę, 
jaka jest pojemność jednostki zaparzającej – im większa, 
tym bardziej esencjonalną kawę przygotuje urządzenie.

Rozwiązania �w ekspresach
W ekspresach do biura i domowych znajdziemy kilka przy-
datnych rozwiązań, które ułatwiają użytkowanie urządze-
nia. Warto zwrócić uwagę na ich obecność. Są to m.in.:

�� podstawka pod filiżanki �– wyjmowana, znaj-
duje się zwykle na pojemniku na skropliny, któ-
ry bardzo często ma specjalny czujnik, informu-
jący o maksymalnym napełnieniu i  konieczno-
ści opróżnienia;

�� podwójna wylewka �– pozwala na przygoto-
wanie dwóch porcji kawy jednocześnie. W mo-
delach podstawowych dotyczy to kawy czarnej, 
a w tych bardziej zaawansowanych również na-
pojów z mlekiem;

�� regulacja twardości wody �– poziom twardo-
ści wody ustala się za pomocą specjalnego teste-
ra, który jest dołączany do ekspresu, a następnie 
wprowadza do ustawień ekspresu;

�� regulacja parametrów �– w ekspresach auto-
matycznych użytkownik może zaprogramować 
praktycznie wszystko: od języka menu po godzi-
nę wyłączenia ekspresu. Co więcej, może ustalić 
stopień zmielenia kawy, czas i temperaturę parze-
nia albo ilość mleka;

�� regulowana wysokość wylewki �– to standar-
dowe rozwiązanie, które ułatwia przygotowywa-
nie różnego rodzaju napojów. Umożliwia to rów-
nież korzystanie nie tylko z filiżanek, ale i z wyso-
kich szklanek do latte macchiato, które mają po-
jemność 250 ml;

�� tryb oszczędzania energii �– po upływie pew-
nego czasu „bezczynności” ekspres przechodzi 
w tryb uśpienia.

Spieniacz �do mleka
Praktycznym rozwiązaniem do przygotowywania ka-
wy mlecznej w biurze jest wbudowany spieniacz, który 
zasysa mleko bezpośrednio z pojemnika i już spienione 
dostarcza do szklanki, a z drugiej wylewki wypływa ka-
wa. O ile w warunkach domowych można korzystać ze 
spieniaczy ręcznych, to w biurze ich użycie jest kłopotli-
we i niepotrzebniewydłuża czas przygotowania napo-
ju. Dzięki wbudowanemu spieniaczowi wystarczy pod-
stawić filiżankę pod wylewkę, nacisnąć przycisk i kawa 
mleczna będzie gotowa po kilku chwilach.

Dodatkowe �akcesoria
Kupno ekspresu do biura to nie koniec. Warto uzupeł-
nić go o dodatkowe akcesoria, które sprawią, że ko-
rzystanie z niego będzie przyjemniejsze i wygodniej-
sze. Z pewnością takim urządzeniem będzie podgrze-
wacz do filiżanek. Kawa musi być podawana w odpo-
wiedniej temperaturze. Napar może bardzo szybko wy-

studzić się, jeśli zostanie podany w chłodnym naczyniu. 
Dlatego producenci bardzo często wyposażają ekspre-
sy domowe w podgrzewacz. Zazwyczaj jest to tacka 
umieszczona na górze obudowy, na której zmieścimy 
kilka szklanek lub filiżanek. W branży gastronomicznej 
i biurach stosuje się duże, samodzielne podgrzewacze, 
które zmieszczą nawet kilkanaście naczyń. Są one do-
pasowane stylistycznie do ekspresu, dzięki czemu ca-
łość tworzy razem praktyczny i stylowy zestaw. Do wy-
boru są modele o różnej pojemności – od kilku po kil-
kadziesiąt filiżanek. Podgrzewacz można uzupełnić rów-
nież o szufladę na akcesoria, można w niej przechowy-
wać np. łyżeczki do kawy.
Filtry do wody stosuje się powszechnie. W wypadku eks-
presów jakość wody ma szczególne znaczenie. Kawa skła-

Optymalna konserwacja automatycz-
nego ekspresu do kawy oraz higie-
niczne obchodzenie się z mlekiem, 
kawą i wodą są kluczowe dla nie-
zmiennie perfekcyjnej jakości kawy. 
Dla ułatwienia konserwacji każdy 
ekspres automatyczny marki JURA 
ma bezobsługową jednostkę zapa-
rzającą, która czyści się sama za na-
ciśnięciem jednego przycisku.
Nowa trójfazowa tabletka czyszczą-
ca, będąca innowacyjnym rezulta-
tem intensywnych badań, oferuje 
teraz jeszcze lepsze efekty czyszcze-
nia dzięki dodatkowej fazie ochron-
nej, która zapewnia automatycz-
nemu ekspresowi do kawy trwa-
łą ochronę przed osadami z mine-
rałów. W trakcie pierwszej fazy urzą-

dzenie dokładnie płucze jednostkę 
zaparzającą i sitko zaparzacza go-
rącą wodą o temperaturze 80 °C. 
W  tym procesie wyjątkowo sku-
teczna formuła tabletki czyszczącej 
usuwa pozostałości tłuszczu i ole-
ju kawowego, które mogą zakłó-
cić smak i jakość kawy. W drugiej 
fazie następuje konserwacja. Spe-
cjalne składniki aktywne uszczel-
niają powierzchnie odpowiednich 
komponentów i w ten sposób za-
pobiegają ponownemu osadzaniu 
się resztek kawy i tłuszczów kawo-
wych. W nowo opracowanej trze-
ciej fazie tak zwane sekwestranty 
zapewniają automatycznemu eks-

presowi do kawy trwałą ochronę 
przed osadami z minerałów.

Trójfazowe tabletki czyszczące JURA

JURA Z10 Aluminium White (EA)

Siemens
EQ.9 plus connect s700 TI9573X9RW

Miele CM 6560 MilkPerfection

4Swiss
Roma A10 Pro

Przy wyborze urządzenia powinniśmy zwrócić uwagę na to, ile typów 
kawy może przygotować ekspres.

JURA X6 Dark Inox (EA)
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Melitta® CI Touch F63-101

4Swiss Siena A7

Miele CM 7350 CoffeePassion

https://pl.jura.com/pl/produkty-do-zastosowan-komercyjnych/produkty-do-konserwacji/3PhaseCleaningTablets25Pc-24190
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Jedno naciśnięcie przycisku wystarczy, aby cieszyć się ulubioną kawą. Eks-
pres automatyczny Melitta® LatteSelect przygotuje dwie porcje kawy czar-
nej lub mlecznej jednocześnie, korzystając z gotowych przepisów lub na-
szych autorskich kompozycji.

Kolorowy wyświetlacz sprawia, że możemy ła-
two przygotować ulubioną kawę z mlekiem lub 
bez niego, dotykając ikonki na panelu. Wystar-
czy wybrać jeden z dwunastu przepisów lub wy-
próbować i  zapisać swoje własne ustawienia. 
Espresso, café crème, cappuccino i  latte mac-

chiato można wybrać jednym dotknięciem. Cie-
płe mleko, spienione mleko lub gorąca woda są 
również łatwo i wygodnie dostępne dzięki funkcji 
One Touch. Moc kawy można regulować w czte-
rech stopniach, więc bez trudu dopasujemy jej 
intensywność do swojego gustu.
Dwukomorowy pojemnik na ziarna kawy pozwa-
la na jednoczesne korzystanie z dwóch rodzajów 
ziaren – dla kawy czarnej i mlecznej lub np. tra-
dycyjnej i bezkofeinowej. Każda z komór ma po-
jemność 135 g. Wystarczy wybrać odpowiednią, 
korzystając z dźwigienki przy pojemniku na ziarna 
kawy. Gdy mamy ochotę na kawę mieloną, moż-
na wsypać ją do odpowiedniego pojemnika. Je-
żeli w ciągu 3 minut nie zostanie przygotowana 
kawa, ekspres przechodzi z powrotem w tryb ka-

wy ziarnistej, a kawa mielona zostaje wrzucona 
do pojemnika na fusy. Zbiornik na wodę ma po-
jemność 1,8 l, ekspres więc sprawdzi się świet-
nie zarówno w domu, jak i niewielkim biurze.
Z  dotykowym panelem łatwo wybierzemy od-
powiedni przepis, a  dzięki pokrętłu dostosuje-
my w prosty sposób ilość kawy i mleka. Może-
my wybrać spośród 12 zaprogramowanych prze-
pisów lub stworzyć własny z funkcją Moja Kawa, 
która zapamiętuje nawet 6 naszych ulubionych 
autorskich kompozycji kawy. Dzięki oddzielnym 
dyszom do kawy, mleka i gorącej wody nie ma 
potrzeby przesuwania filiżanki podczas przygo-
towania kawy. Abyśmy mogli używać oryginal-
nych, wysokich szklanek do latte macchiato, do-
zownik regulowany jest na wysokość do 140 mm. 
Całą jednostkę zaparzania można wyjąć i łatwo 
wyczyścić. Wnętrze urządzenia jest dzięki temu 
również łatwo dostępne i można je bez proble-
mu czyścić. Atutem ekspresu Melitta® LatteSelect 
jest bardzo cichy młynek, wyposażony w pięcio-
stopniową regulację mielenia.

MELITTA®. Ekspres automatyczny LatteSelect

Wygodne 
dotykowe 
sterowanie
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Choć potrawy smażone w  głębokim 
tłuszczu smakują wielu osobom, to 
trzeba przyznać, że nie jest to naj-
zdrowszy sposób podawania jedze-
nia. Dlatego warto skorzystać z alter-
natywy w postaci beztłuszczowej fryt-
kownicy. W ofercie marki Midea znaj-
dziemy dwa takie modele: MF-TN35D 
i MF-CN35C.

Oba wykorzystują zaawansowany system grzew-
czy Dual Cyclone Rapid Air. Jego zadaniem jest 
równomierne rozprowadzanie gorącego powie-
trza we wnętrzu misy urządzenia. Dzięki temu 
otacza ono potrawę ze wszystkich stron, a da-
nia są chrupiące na zewnątrz i soczyste w środ-
ku. Urządzenia zostały wyposażone w  możli-
wość płynnej regulacji temperatury pieczenia 
w  zakresie do 200 °C. Dzięki temu można ją 
precyzyjnie dopasować do przygotowywane-
go akurat dania. Pojemnik na potrawy ma obję-
tość 3,5 l, abyśmy mogli przygotować jednocze-
śnie potrawy dla całej rodziny. Dodatkowo bez-
pieczeństwo użytkowania zapewnia nienagrze-
wający się uchwyt. Atutem jest również wbu-

dowany timer. Wystarczy ustawić na nim czas, 
który będzie odmierzany. Mamy więc pewność, 
że potrawa będzie idealnie przygotowana i nie 
zostanie przypalona. Moc obu urządzeń wyno-
si 1500 W, co pozwala na szybkie nagrzewanie 
i przygotowywanie potraw.

Frytkownica powietrzna Midea MF-TN35D została 
wyposażona w  intuicyjne sterowanie mechanicz-
ne. Dwa pokrętła umożliwiają wygodną i precyzyj-
ną regulację temperatury oraz czasu pracy. W mo-
delu Midea MF-CN35C zastosowano elektronicz-
ny panel sterowania. Przyciski dotykowe pozwala-
ją na ustawienie temperatury oraz programów au-
tomatycznych dopasowanych do konkretnych po-
traw, co pozwala na ich łatwiejsze przygotowanie. 
Czytelny ekran informuje o takich parametrach jak 
temperatura czy czas pracy oraz jak dużo czasu po-
trzeba do jej zakończenia.
Oba modele wyróżniają się atrakcyjnym wzornic-
twem i trwałą obudową. Pozwalają na szybkie przy-
gotowanie smacznych przekąsek z minimalną ilością 
tłuszczu, które dzięki temu są znacznie zdrowsze. 
Dotyczy to nie tylko frytek, ale także np. kurczaka, 
ryby czy innych dań. W niewielkich kuchniach urzą-
dzenie w wielu zadaniach z powodzeniem zastąpi 
również piekarnik.

MIDEA. Frytkownice powietrzne MF-TN35D i MF-CN35C

Smaczne 
przekąski 
bez tłuszczu
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W tym celu można skorzystać z próżnio-
wych pakowarek do żywności. Na ryn-
ku znajdziemy urządzenia, które mogą 

służyć do pakowania żywności zarówno w spe-
cjalnych workach, jak i pojemnikach. Wiele z nich 
jest wielokrotnego użytku, co stanowi ważny ar-
gument dla każdego, kto nie chce produkować 
odpadów z  tworzyw sztucznych. Jedną z głów-
nych przyczyn psucia się jedzenia, obok nieod-
powiedniej temperatury, jest powietrze i  jego 
skład. Zawarty w nim tlen oraz różne związki 
przyspieszają rozwój drobnoustrojów i bakterii, 
skracając trwałość produktów. Poza rozwojem 
procesów gnilnych, które są ostatnią fa-
zą psucia się produktów żywno-
ściowych, zanieczyszczone powie-
trze powoduje także utratę właści-
wości odżywczych oraz ich sma-

ku i zapachu. Aby temu zapobiec, warto przemy-
śleć zakup urządzenia do pakowania żywności.

Zastosowanie �pakowarek
Na rynku dostępne są małe, poręczne modele, 
a także większe – blatowe czy do zabudowy, 
spotykane nawet w formie specjalnej szuflady. 
Oprócz wspomnianych produktów można tak-
że spotkać drobne akcesoria, takie jak pompki 
do ręcznego lub elektrycznego zasysania po-
wietrza ze specjalnych 
woreczków lub pude-
łek. Co ciekawe, moda 
na te urządzenia po-
zwala nawet zasysać 

próżniowo standardowe woreczki foliowe dzię-
ki specjalnym nakładkom, które trzeba przy-
mocować za pomocą zaczepu do owej folii. 
W wypadku wszystkich tych urządzeń funk-
cjonować powinna jedna złota zasada. Wybie-
ramy tylko modele markowe, dobrej jakości. 
Nie ma sensu udawać, że coś się pakuje próż-

Fo
t. 

Fo
od

Sa
ve

r

Pakowarki 
próżniowe 
do żywności

Pandemia nauczyła nas 
kupowania na zapas, często 
to nie tylko oszczędność czasu 
ale i pieniędzy. Jednak niektóre 
produkty, zwłaszcza warzywa 
i owoce lub świeże mięso, źle 
znoszą długie przechowywanie. 
Zapewnienie im odpowiednich 
warunków może znacznie 
wydłużyć ich termin 
przydatności do spożycia.

Blender próżniowy również może służyć do pakowania żywności.

Concept VA0040

CAMRY CR 4470

Bosch ErgoMixx MS6CB61V5
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Waga kuchenna 
ORO-KITCHEN SCALE

 Zakres pomiaru: 0-5 kg,  

dokładność pomiaru: 1 g

 Cztery jednostki mierzenia  

do wyboru: g/lb/oz/kg

 Automatyczne wyłączanie  

oraz zerowanie wagi

 Funkcja tarowania, cztery 

antypoślizgowe nóżki

 Zasilanie 2 x AAA,  

ostrzeganie o słabej baterii

 Wygodne w użyciu przyciski,  

otwór na zawieszenie

 Waga posiada duży 

 i czytelny wyświetlacz LCD.

 Wykonana została z trwałego  

drewna bambusowego.

www.oromed.pl
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niowo. Szkoda czasu, folii i… żywności, któ-
ra testów z pseudoproduktami nie przetrwa.

Zalety �pakowarek 
próżniowych
Oprócz możliwości dłuższego przechowywania 
żywności, zaletą pakowania próżniowego jest 
przede wszystkim zredukowanie liczby pojem-
ników czy garnków, w których przechowujemy 
żywność. Miejsce w lodówce lub szafce zwięk-
szy się nawet cztero- lub pięciokrotnie, jeśli za-
mienimy tradycyjne pojemniki na próżniowo za-

pakowane woreczki. Pakowanie próżniowe jest 
także idealnym rozwiązaniem do dzielenia du-
żych ilości produktów spożywczych na mniejsze 
porcje i przechowywania ich w zamrażarce. Sa-
mo pakowanie jest przy tym zalecane szczegól-
nie w modelach z systemem No Frost, w których 
częściej dochodzi do przesuszenia produktów. 

Dostępne �rozwiązania
Tradycyjne urządzenia domowe wyposażone są w pom-
pę o wydajności średnio 5–7 l/min oraz listwę zgrzewa-
jąco-odsysającą (na rynku są także modele gastrono-
miczne o wiele wydajniejsze), które usprawniają czyn-
ność odsysania i szczelnego zamykania. Jedne mode-
le pozwalają na obsługę jedynie produktów suchych, 
inne zaś mogą szczelnie zamykać także płyny, np. so-
ki, konfitury czy zupy (wtedy warto zwrócić uwagę na 
zabezpieczenie przed zasysaniem wilgoci). 
Zgrzewarki do użytku domowego mają zazwyczaj kilka 
opcji, które pozwalają na odsysanie powietrza, zgrze-
wanie lub odsysanie i zgrzewanie jednocześnie listwą 
o długości średnio 30 cm. Ponadto stosuje się także 
funkcję stop, która zatrzymuje proces zgrzewania, je-
śli użytkownik uzna to za słuszne. Nowoczesne mode-
le mają także automatyczne zwolnienie blokady zabez-

pieczającej po zakończonym procesie. Niektóre produk-
ty mogą mieć także zaawansowane wyświetlacze, po-
zwalające na indywidualny dobór parametrów. Mniej 
wymagającymi urządzeniami, choć trzeba przyznać, 
bardziej praktycznymi, są urządzenia z lampką kon-
trolną, która komunikuje o gotowości urządzenia lub 

błędzie związanym np. ze złym wło-
żeniem woreczka lub niedomknię-
ciem pokrywy. Moc takich urzą-
dzeń, w zależności od zastoso-
wanej pompy, waha się od 100 
do nawet 700 W. To z kolei wiążę 
się z szybkością zasysania powietrza 
z woreczka. Co ciekawe, najnowsze urzą-
dzenia mają także specjalne przystawki, któ-
re pozwalają odsysać powietrze nie tylko z dołączo-
nych woreczków, ale także z pojemników.

Spoiny �zgrzewające
Jeśli zastanawiamy się nad zakupem takiego sprzętu, 
warto wziąć pod uwagę jakość i liczbę spoin, które po 
procesie wyciągania powietrza, odpowiadają za szczel-
ne zamknięcie opakowania. Mała ich liczba powoduje, 
że sprzęt zgrzewa woreczek niedokładnie, przez co ła-
two jest zrobić w zgrzewie dziurę i wpuścić ponownie 
powietrze. Dlatego jeśli listwa nie spełnia swojej funkcji 

wystarczająco dobrze, warto czasem wykonać 
podwójny lub potrójny zgrzew, aby mieć 

pewność, że opakowanie jest szczel-
nie zamknięte – to szczególnie waż-
ne, jeśli zgrzewamy produkt płynny. 

Woreczki �na 
żywność

Oczywiście, aby korzystać z takiego 
urządzenia, należy wyposażyć się 

w specjalne worki, 
odpowiednie do sze-
rokości zgrzewarki 
(średnio 30 cm). Za-
zwyczaj producent 

dołącza do zestawu 
komplet woreczków, ale na-

leży mieć na uwadze fakt, że w później-
szym czasie owe woreczki należy 

dokupić. Nic nie stoi jednak 
na przeszkodzie, aby 

zużyte woreczki po 
oczyszczeniu po-
nownie wykorzy-

stać. Zazwyczaj są 
one odporne na wysoką 

temperaturę i można je gotować w wodzie lub 
używać w piekarniku parowym (o czym za chwi-
lę). Dostępne są także konstrukcje urządzeń, któ-
re mają w swej konstrukcji miejsce na wałek z fo-
lią, a także gilotynę do jej cięcia.

Pakowanie próżniowe  
�a sous-vide
Pakowanie próżniowe jest dziś „na czasie”. To za 
sprawą rozpowszechnienia metody wolnego go-
towania, z francuskiego sous-vide. Taki rodzaj ob-
róbki pozwala zachować pełnię aromatu potrawy, 

ponieważ soki, minerały i  smak mięsa, ryb czy 
owoców i warzyw zostaje w produkcie – dzię-
ki woreczkowi nic nie wyparuje, a wszystko zo-
staje w środku potrawy. Próżniowo zapakowany 
produkt należy włożyć do garnka z wodą o dość 
niskiej temperaturze i gotować nawet 4–6 godz. 
na małym ogniu. Podobnie jest w wypadku pie-
karników parowych. Do woreczka oprócz świe-
żego produktu można włożyć zioła czy maryna-
tę, a miękkość, soczystość i wyjątkowy aromat – 
gwarantowane!

Zgrzewarka próżniowa FoodSaver FFS005X 
pozwala przez długi czas zachować świe-
żość artykułów spożywczych, które nie tra-
cą smaku i zapachu oraz nie wchłaniają in-
nych aromatów. W  odróżnieniu od innych 
sposobów pakowania pozwala na dłuższe 
przechowywanie produktów spożywczych, 
a także ochronę przed bakteriami. Pakowa-
nie próżniowe jest odpowiednie do każdego 
rodzaju żywności, włącznie z mięsem, wa-
rzywami, owocami, sosami, zupami, arty-
kułami suchymi itd. Zgrzewarka FoodSaver 
FFS005X ma kompaktowy i ponadczasowy 
design, dzięki czemu będzie pasować do każ-
dej kuchni. Wbudowany schowek na rolkę 
i gilotyna sprawiają, że urządzenie jest uni-
wersalne. Sprzęt oferuje dwa tryby pracy – 
do żywności wilgotnej lub suchej. Dodatkowy 
tryb pulsacyjny ułatwia pakowanie produk-
tów delikatnych. Zgrzewarka jest kompaty-
bilna ze wszystkimi akcesoriami FoodSaver, 
jak zapinane torebki próżniowe do świeżej 
żywności FVB015X i FVB016X czy pojemniki.

Łatwe pakowanie – FoodSaver FFS005X

W system pakowania próżnio-
wego wyposażone są blen-
dery ręczne z linii ErgoMixx 
i Maxomixx, kielichowy Vi-
taMaxx oraz miksery ręczne 
ErgoMixx. Próżnia ma wie-
le zalet. Brak tlenu skutecz-
nie ogranicza rozwój 
bakterii i grzybów, 
co przekłada się na 
dłuższy termin przy-
datności do spożycia. 

Produkty i potrawy zachowują dłużej natural-
ną wilgoć i wartości odżywcze. Mrożenie żyw-
ności w warunkach próżni zapobiega jej wysu-
szeniu. To także nowe możliwości kulinarne, jak 
gotowanie sous-vide czy szybsze marynowa-
nie. System można dokupić także jako osobne 
akcesorium do posiadanego już urządzenia z li-
nii ErgoMixx i MaxoMixx. Do przechowywania 
potraw dostępne są pojemniki o różnej wiel-

kości i różnym kształcie, specjalne worecz-
ki strunowe oraz poręczny bidon ToGo. 
Wszystko wykonano z  bezpiecznych, 
atestowanych materiałów niezawiera-
jących bisfenoli typu A (BPA free). Nie 
wchodzą one w  reakcję z  żywnością, 

nie zmieniają naturalnego smaku 
przechowywanych potraw i można 
je myć w zmywarce. Ponadto wo-
reczki strunowe są wielokrotnego 

użytku co pozwoli 
znacząco ogra-
niczyć ilość do-
mowych odpa-

dów z tworzyw 
sztucznych i wspie-
rać zrównoważo-
ny styl życia.

Pakowanie próżniowe blenderem Bosch

Różne rodzaje pojemników mogą służyć do przechowywania 
odmiennych typów żywności.

Zgrzewarka próżniowa przyda 
się również do marynowania 
produktów i gotowania sous-vide.

FOODSAVER FFS017X

Concept Fresh VA0010

FOODSAVER FFS016X

FOODSAVER FFS014X

Sam Cook PSC-30/B

Bosch MMBV622M

Adler
AD 4484
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https://www.youtube.com/watch?v=xD0heNu5BkI
https://www.food-saver.pl/zgrzewarki-prozniowe/311-zgrzewarka-prozniowa-ffs005x-stal-nierdzewna-5011773058070.html
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Precyzja w kuchni
Każdy przepis wymaga dopasowania odpowiednich proporcji składników. Jeśli mamy 
już dość dokonywania pomiarów na miarki, kubki czy inne niezbyt precyzyjne przy-
rządy, warto sięgnąć po wagę kuchenną.

Przykładem takiego urządzenia jest ORO-Kit-
chen Scale – precyzyjna cyfrowa waga, dzię-
ki której zawsze będziemy wiedzieli, jaką ilość 
składników dodać do ciasta czy farszu. Wyko-
nana została z drewna bambusowego, dzięki 
czemu jest trwała i prezentuje się bardzo atrak-

cyjnie. Wszystkie wyniki są prezentowane na 
dużym i  czytelnym wyświetlaczu LCD. Waga 
kuchenna ORO-Kitchen Scale przeznaczona 
jest do pomiaru w zakresie od 0 do 5 kg, a do-
kładność wynosi 1 g. Dla oszczędności ener-
gii urządzenie zostało wyposażone w funkcję 
automatycznego wyłączania oraz ostrzegania 
o słabej baterii. Zasilane jest dwiema bateria-
mi AA. Funkcja tarowania będzie przydatna 
podczas odmierzania masy składników w na-
czyniach. Korzystając z wagi, możemy wybie-
rać między różnymi jednostkami, jak gramy, ki-
logramy, funty czy uncje, więc bez problemu 
zważymy składniki bez konieczności żmudnego 
przeliczania jednostek. Stabilność na kuchen-
nym blacie zapewniają cztery antypoślizgowe 
nóżki. Waga jest wyposażona w otwór do za-
wieszenia, który ułatwia jej przechowywanie, 
gdy nie jest użytkowana.

Limitowana edycja na 90 lat marki JURA
Marka JURA postanowiła uczcić swój jubileusz 90-lecia specjalną edycją ekspresu – 
J90. Łączy on to, co najlepsze, w urządzeniach szwajcarskiego producenta – łatwość 
obsługi jakość, wyjątkowe wzornictwo i, oczywiście, świetną kawę.

Ekspres automatyczny JURA J90 bez wątpienia przy-
kuwa uwagę swoim wyglądem. Wielokrotnie na-
gradzane wzornictwo, określane mianem projektu 
doskonałego, w którym wszystkie elementy obudo-
wy wykończone dobrej jakości podwójnie lakiero-
wanym materiałem w kolorze Brilliant Silver dopeł-
niają niebieskie podświetlenie Rotary Switch Blue 

Cristal i szklana tacka na filiżanki. Najlepszą jakość 
„krótkich” specjałów kawowych, takich jak ristretto 
i espresso, gwarantuje pionierska innowacja: Proces 
Ekstrakcji Pulsacyjnej (P.E.P.). Specjały z dodatkiem 
mleka i pianki mlecznej, takie jak cappuccino, latte 
macchiato czy flat white, dzięki technologii gładkiej 
pianki, jakością dorównują tym oferowanym przez 

najlepsze kawiarnie. Wydobycie pełnego aromatu 
z ziaren gwarantuje zastosowanie trwałego młynka 
AromaG3. „Inteligentny” system wody (I.W.S.) z au-
tomatycznym czujnikiem filtra Claris Smart zapew-
nia najlepszą jakość przygotowywanych specjałów. 
Obsługa ekspresu jest łatwa i czytelna. Przy użyciu 
dodatkowej funkcji Smart Connect i aplikacji J.O.E. 
(Jura Operating Experience) można go również ob-
sługiwać przy pomocy smartfona. Atutami są rów-
nież duży zbiornik na wodę o objętości 2,1 l oraz 
zbiornik na ziarna, którego pojemność to 250 g.

JURA. Ekspres automatyczny J90

OROMED. Waga kuchenna ORO-Kitchen Scale

RK3300  RK3301

Czajnik ze stali nierdzewnej
1,5 l Salt&Pepper biały, czarny

 • Cyfrowy czajnik elektryczny z ustawieniami 
temperatury: 45/60/70/85/90/95/100°C

 • Funkcja KEEP WARM
 • Objętość 1,5 l
 • STRIX
 • Wyraźny wskaźnik wody wewnątrz czajnika
 • Ukryta grzałka
 • Moc: 1850-2200 W
 • Napięcie i częstotliwość: 220-240 V, 50/60 Hz

REGULACJA TEMPERATURY

COOL TOUCH - NIE 
OPARZYSZ SIĘ  

WWW.MY-CONCEPT.PL
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Projekt urządzenia jest bardzo przemyślany, 
bowiem w tak niewielkiej obudowie udało 
się zmieścić zbiornik na wodę o objętości aż 

1,5 l oraz pojemnik na ziarna o pojemności 250 g  
1 . Obsługa urządzenia jest bardzo intuicyjna, od-
powiadają za nią czytelny panel ze wskaźnikami 
diodowymi oraz pokrętło służące do regulacji ilo-
ści kawy od 25 do 220 ml  2 . W swojej podsta-
wowej konfiguracji sprzęt pozwala na przygoto-
wanie kawy czarnej, cappuccino oraz latte. Co waż-
ne, jest możliwość jednoczesnego przygotowania 
dwóch porcji kawy, w  tym mlecznej, wystarczy 
w tym celu wcisnąć dwukrotnie przycisk odpowia-
dający za wybrany napój 3 . Aby zachować aro-
mat kawy, urządzenie stosuje dwukrotne namie-
lanie. Kolejne dwa tryby to ręczne dozowanie spie-
nionego mleka oraz gorącej wody. Przydadzą się 
one np. podczas przygotowywania gorącej czeko-
lady lub herbaty, a także innych rodzajów kawy, np. ame-

ricano lub cortado. Moc kawy jest regulowana w trzech krokach, dodatkowo 
młynek ma pięć stopni zmielenia. Możemy dopasować jego ustawienie do sto-
sowanych ziaren lub naszych upodobań. Duża tacka podgrzewacza pozwala 
zmieścić nawet kilka filiżanek i szklanek 4 .
Tym, co zwraca uwagę już od pierwszej przygotowanej kawy, jest cicha 
praca młynka. Dzięki niewielkim rozmiarom ekspres sprawdzi się w małej 
kuchni, a takie są zazwyczaj w niewielkich mieszkaniach. Nie musimy oba-
wiać się, że o poranku hałas ekspresu obudzi innych domowników. Samo 

przygotowanie kawy jest niezwykłe ła-
twe. Ekspres sam pobierze odpowied-
nią ilość wody lub mleka, a dzięki po-
krętłu dopasujemy ją do objętości fili-
żanki. Pianka mleczna jest bardzo pu-
szysta, a  w  przypadku napojów ro-
ślinnych, np. migdałowego, owsiane-
go czy kokosowego, również pojawia 
się delikatna pianka. Niezależnie od 
typu efekty są zadowalające. Otrzy-
mana kawa jest esencjalna i gorąca. 
Stopień ciepła także możemy regulo-
wać w trzystopniowej skali.
Utrzymanie higieny jest bardzo łatwe 
dzięki funkcji czyszczenia po włączeniu 
i przed wyłączeniem. Dodatkowo eks-
pres jest wyposażony w  tryb szybkie-
go czyszczenia układu dozowania mle-
ka, który można stosować codziennie. 
Dozownik jest również łatwo dostępny 
i można go wyjąć w celu umycia. Urzą-
dzenie ma możliwość współpracy z fil-
trami wody.
Melitta® Latticia OT to ekspres au-
tomatyczny, który doskonale spraw-
dzi się w każdym miejscu, gdzie prze-

strzeń jest na wagę złota. Polecamy go nie tylko do małych kuchni ale tak-
że wszystkim, którzy cenią sobie kompaktową formę. Urządzenie prezen-
tuje się elegancko i  łatwo wpasuje się w praktycznie każdy wystrój. Do-
datkowo dzięki licznym opcjom konfiguracji jest to dobry wybór dla osób 
chcących mieć kontrolę nad przygotowywanym napojem. Wreszcie Melit-
ta® Latticia OT jako jeden z nielicznych ekspresów kompaktowych przygo-
towuje za naciśnięciem jednego przycisku także kawę mleczną, i to nawet 
w wersji podwójnej.

 Automatyczny ekspres do 
kawy wcale nie musi być duży, 
a mała obudowa nie oznacza 
skromnych możliwości. 
Udowadnia to testowana przez 
nas Melitta® Latticia OT. Nowość 
niemieckiej marki ma szerokość 
jedynie 20 cm.

Wielkie możliwości 
w małej 
obudowie

Ekspres automatyczny 
Melitta® Latticia OT
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Tylko 20 cm szerokoŚci, dwie kawy mleczne lub cz� ne 
j� noczeŚnie – nowa La� icia® OT to Twoja nowa, domowa b� istka!
Przygotujesz z nią najpopularniejsze kawy jak espresso, 
cappuccino lub latte macchiato (również w trybie 
dwóch fi liżanek) i to za dotknięciem jednego przycisku! www.melitta.pl

 Melitta®

Latticia® OT
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urządzeniem wielofunkcyjnym, które ma możli-
wości większe, niż sądzimy – zależą one od te-
go, jakie programy pracy są dostępne.

Tryby �pracy
Programów w wypie-

kaczu jest zazwy-
czaj od kilku do 
kilkunastu. Te 
mające kilka-
naśc ie funk-
cji zwiększają 
komfort użytko-
wania do mak-
simum. Ale nie-
zależnie od tego, 

jaki model wybie-
rzemy, istotne jest to, 

że otrzymamy gotowy pro-
dukt przy minimalnym na-

kładzie pracy. Wypiekacze mogą być ratunkiem 
dla osób, które przestrzegają rygorystycznej die-
ty, są alergikami czy chorują, np. na cukrzycę lub 
nerki. Urządzenia te pozwalają na mieszanie do-
wolnych składników, odpowiednich do tego, ja-
ki rodzaj chleba, z jakiej mąki i z jakimi dodat-
kami chcemy upiec. Wypiekacze są urządzenia-
mi w pełni zautomatyzowanymi, dzięki czemu 
oszczędzamy czas. Wystarczy dobrze go zapro-
gramować, wprowadzając odpowiednie usta-
wienia, a wypiekacz zrobi resztę, czyli wyrobi 
ciasto i upiecze apetyczny i zdrowy bochenek, 
jakiego nie zawsze uświadczymy w piekarni czy 
spożywczej „sieciówce”.
Podstawowy program pozwala na przygotowa-
nie chleba tradycyjnego, jednak oprócz niego 

znajdziemy inne tryby pracy. Bez problemu przy-
gotujemy pieczywo francuskie, pełnoziarniste, 
ze słodkimi dodatkami, chleb maślany, a nawet 
bezglutenowy lub ciasto drożdżowe. Wykorzy-
stanie programów nie musi wiązać się z natych-
miastowym pieczeniem. Równie dobrze wypie-
kacz może nam wyrobić np. ciasto na bułki, ma-
karon czy pizzę. Dostępny jest także tryb ręczny, 
w którym sami konfigurujemy parametry pracy. 

Jest przydatny do przygotowywania autorskich 
wypieków i receptur.

Programy �dodatkowe
W wypiekaczu do chleba 
przygotujemy bardzo 
wiele wypieków, ale 
nie tylko. Można 
w nim przyrzą-
dzić np. twaro-
gową zapiekan-
kę, aromatyczną 
konfiturę, smaczną 
marmoladę, domo-
wy, zdrowy dżem, 
a  nawet pyszną 
galaretkę! Należy 
wrzucić jedynie wszystkie 
składniki do formy, wybrać 
odpowiedni program i po ja-
kimś czasie wszystko będzie 

Maszyna do wypieku chleba Mesko MS 6022 
wyposażona jest w dwa mieszadła, co zapew-

nia dokładne połączenie składników. Liczne udo-
godnienia sprawiają, że korzystanie z tego urzą-
dzenia to sama przyjemność. Istnieje możliwość 
wyboru wielkości bochenka (od 1000 do 1500 
g) oraz koloru skórki, czyli stopnia przypieczenia 
chleba. Wewnątrz znajduje się wyjmowana for-
ma pokryta warstwą nieprzywierającą, ułatwia-
jącą wyjmowanie upieczonego już bochenka. 
Dodatkowe funkcje, jak podtrzymywanie tem-
peratury czy opóźniony start, pozwalają kontro-
lować przebieg pieczenia. W pokrywie umiesz-
czono okienko, przez które można obserwować 
proces wypieku. Co więcej, urządzenie ma wy-
świetlacz LCD oraz przyciski w łatwo dostępnym 
miejscu, dzięki czemu korzystanie z niego jest na-
prawdę intuicyjne. Ogromną zaletą tego mode-
lu maszyny do wypieku chleba jest duża liczba 
programów, z których można skorzystać. Może-
my wybierać spośród 15 trybów przygotowania 
ciasta i pieczenia. Bez względu na to, czy pla-
nujemy upiec bochenek pełnoziarnistego chle-
ba, przygotować pyszną marmoladę czy też lek-
kie pieczywo w stylu francuskim, nie stwarza to 
żadnych problemów.

15 programów w wypiekaczu Mesko MS 6022

O prócz tego domowe pieczywo pozwoli 
zaoszczędzić czas. Po co w sobotę rano 
jechać do piekarni i stać w kolejce, sko-

ro ciepły i pachnący bochenek możemy mieć zaraz 
na stole? Oczywiście, chleb lub bułki możemy upiec 
w piekarniku. Jednak producenci sprzętów w trosce 
o nasz czas i wygodę postanowili stworzyć wypie-
kacze do chleba. Są one łatwe w obsłudze oraz zu-
żywają mniej energii elektrycznej, co obecnie ma 

bardzo duże znaczenie.

Jak działa  
�wypiekacz 
do 
chleba?

Największą zaletą 
urządzenia jest au-
tomatyzacja proce-
su przygotowania. 

Dlatego też często okre-
śla się je jako automat do 
chleba. Przede wszystkim 
wyrabia za nas ciasto, czy-
li zdejmuje z nas najtrud-
niejszą część operacji pt. 
„wypiek domowego chle-
ba”. W  zestawie znajdu-
ją się odpowiednie mie-
szadła, które umieszczamy 
w  jego wnętrzu. Wystar-
czy więc włożyć do środ-
ka składniki, które zosta-
ną odpowiednio wymie-
szane. Należy także okre-
ślić przybliżoną masę chle-
ba oraz stopień jego wy-
pieczenia. Po tym pozo-
staje wybrać odpowiedni 
program i czekać, aż przygotowywanie wypieku 
dobiegnie końca. Na rynku dostępne są modele, 
które wyrobią także ciasto do pizzy, bułek czy 
makaronu. Automat do wypiekania chleba jest 

Automaty 
do pieczenia 
chleba
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Przygotowywanie domowego pieczywa jest coraz popularniejsze. Przede wszystkim dlatego, że 
mamy pewność, co zostało użyte do jego produkcji. Dodatkowo taki chleb możemy wzbogacić 
o wiele pożądanych składników, np. ulubione ziarna.

Do sterowania urządzeniem służy 
wygodny panel elektroniczny 
z wyświetlaczem.

Praktyczne okienko w pokrywie pozwala na bieżąco kontrolować proces 
wypiekania pieczywa.

Concept
PC5510
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Unold Edel 68456
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gotowe. Wypiekacz miesza i gotuje, my musimy 
zadbać tylko o to, żeby wybrane przez nas skład-
niki były dobrej jakości. Możemy kontrolować też 
dodatki, takie jak cukier, i ograniczyć jego ilość, 
ograniczając tym samym kalorie. Sami wybiera-
my też owoce, mamy więc pewność, że są świe-

że, a nie nadgnite. Jeśli mamy 
ich nadmiar, to wypie-

kacz tym bardziej się 
sprawdzi, prze-

robi je w krót-
kim czasie, a my 

zaopatrzymy się 
w pokaźne zapa-
sy. Cały proces 
jest szybki i ma-
ło pracochłonny, 
na koniec nie ma-
my bowiem wie-

lu naczyń do zmy-
wania. Ale to nie 
wszystko! Oprócz 
słodkości możemy 
przygotować rów-

nież smalec, skwarki czy puree, a nawet 
domowy jogurt. Bardzo wiele osób nie zda-
je sobie sprawy z możliwości wypiekaczy, 
a szkoda, bo są to zadziwiająco wszech-
stronne urządzenia.

Funkcje  �wypiekacza
Urządzenie zazwyczaj jest wyposażone 
w elektroniczny panel sterujący z wyświetla-
czem. Przy jego pomocy możemy wygodnie 
wybrać program pracy, wprowadzić masę 

pieczywa, ustawić timer czy stopień zarumienienia. 
Jeśli chcemy wygodnie śledzić proces pieczenia, 
warto wybrać urządzenie wyposażone w trans-
parentne okienko w pokrywie, dzięki niemu bę-
dziemy wiedzieli, czy chleb jest już odpowiednio 
zarumieniony. Wypiekacz pracuje bardzo cicho, 

a  regulo-
wany timer 

sprawia, że 
możemy za-

programować 
jego pracę tak, 
aby upieczony 
chleb czekał na 
nas z samego ra-
na. Do tego funk-
cja podtrzymywania tempera-
tury zapewni, że będzie on cie-
pły i gotowy do spożycia. Więk-
szość urządzeń jest wyposażonych w wyjmowa-
ny pojemnik, pokryty nieprzywierającą powłoką. 
Dzięki temu ciasto w nim się nie przypieka, jest 
łatwy w czyszczeniu i można z niego wygodnie 
wyjąć gotowy chleb. Niektóre bardziej zaawan-
sowane modele wypiekaczy mają w  zestawie 
również formy do pieczenia ba-
gietek lub specjalny dozow-
nik dodatków, takich jak 
orzechy czy suszone 
owoce.

Parametry  
�wypiekacza
Specyfikacja wypie-
kaczy do chleba nie 
jest skomplikowa-
na. Parametrem, na 
który można zwrócić 
uwagę, jest moc. Za-
zwyczaj wynosi ona od 
500 do 900 W. To znacznie 
mniej niż w wypadku typo-

wego piekarni-
ka, dlatego maszyna do chleba po-
zwoli nam obniżyć rachunki za prąd. 
Duża moc jest również zaletą, ponie-
waż umożliwia szybsze nagrzewanie 
i  przygotowanie pieczywa. Warto 
przy tym pamiętać, że wypiekacz do 
chleba jest dosyć niewielkim urządze-
niem. Dlatego nie zajmie dużo miej-
sca. Jeśli wyjeżdżamy na działkę czy 
do domku letniskowego i na miejscu 
również chcemy przygotowywać do-
mowe pieczywo, możemy go bez pro-
blemu zabrać ze sobą.
Większość dostępnych na rynku mo-
deli ma możliwość wyboru jednego 
z dwóch rozmiarów bochenka, np. 
1 lub 1,5 kg. Bez trudu więc dopa-
sujemy go do potrzeb gospodarstwa 
domowego. W zestawie bardzo czę-
sto dołączona jest miarka, która uła-
twia dobranie proporcji w przygo-
towywanych wypiekach.

Wypiekacz do chleba 
PC5520 oferuje do 
wyboru dwa rozmiary 
bochenków: 700 lub 

1000 g. Tylko od nas 
zależy, dla ilu osób przy-
gotujemy chleb. Jedno-
cześnie można wybrać 

jeden z trzech rodzajów 
wypieczenia skórki (jasny, 

średni, ciemny). Regulowany 
13-godzinny timer zapewnia, że 

pieczenie chleba rozpoczyna się automatycz-
nie, a dzięki cichej pracy wypiekacza możliwe 

jest pieczenie w  czasie 
nocy. Dzięki funk-
cji Keep Warm 
chleb będzie 
utrzymywany 
w cieple przez 
kolejną godzi-
nę po upiecze-
niu. Dzięki wy-
piekaczowi do 
chleba PC5520 
przygotowanie pie-
czywa jest bardzo pro-
ste. Cały proces piecze-
nia jest w pełni automatyczny. Wszystko, co 
musimy zrobić, to włożyć niezbędne składniki 
do naczynia, wybrać program, stopień wypie-
czenia skórki i przybliżoną wagę gotowego bo-
chenka. Najpierw haki do ugniatania miesza-
ją składniki, aby ciasto wyrosło, a następnie 
rozpoczyna się proces pieczenia. Oprócz wy-
pieku różnego rodzaju pieczywa można rów-
nież przygotować ciasto do dalszego wyko-
rzystania (ciasta na zakwasie, bułki, desery, 
makarony, kluski).

Chleb i nie tylko – Concept PC5520

Wypiekacz pozwoli na 
przygotowanie różnego 
rodzaju pieczywa w kilka 
chwil.
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https://my-concept.pl/pl/p/Wypiekacz-do-chleba-PC5520/13027


Roger Federer
Największy mistrz 
tenisa w historii

Nowy model ENA 8 to rewelacyjny ekspres na jedną filiżankę. Niewielki, niezwykly, nieskomplikowany – absolutna konieczność dla  takich 
koneserów i estetów jak Roger Federer. Nowoczesny wyświetlacz zapewnia wyjątkowo prostą obsługę od frontu. Dziesięć różnych specjałów 
o nieskazitelnej jakości jest dostępnych za naciśnięciem jednego przycisku. Szczególną cechą wzornictwa jest cylindryczny zbiornik na wodę, 
który przypomina wyglądem kryształową karafkę. Nowa ENA 8 jest dostępna w trzech atrakcyjnych wersjach kolorystycznych oraz w wersji 
Signature Line z masywnego aluminium. JURA – If you love coffee.   jura.com

„Świeżo 
 mielona, nie  
z kapsułki.”
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