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Grille 
elektryczne

Popularność grilli elektrycznych 
rośnie przede wszystkim  
ze względu na łatwość  
obsługi. Dużą zaletą jest 
możliwość użytkowania przez 
cały rok, zarówno 
w pomieszczeniach 
zamkniętych, jak i na balkonie 
czy tarasie.� 8
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Drobny, kuchenny  
sprzęt AGD.� 16

Szklane 
czajniki elektryczne

W tego typu urządzeniach 
dzbanek wykonany jest z dobrej 
jakości szkła hartowanego, 
które bardzo często łączone jest 
np. ze stalowymi elementami 
wykończenia.� 18
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Wybrane modele maszynek do 
mielenia i krajalnic na rynku.� 22
Blendery 
próżniowe

Na rynku znajdziemy coraz 
większą ofertę blenderów 
próżniowych – to jeden z nowych 
trendów w przygotowywaniu 
koktajli i smoothie.	�  24
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Zwizualizowane sieci sklepów  
AGD, RTV, IT, media

Zwizualizowane sieci sklepów 
elektrycznych i oświetleniowych

Studia kuchenne oraz salony 
meblowe, projektanci

Niezależne sklepy  
AGD, RTV, IT, media

Hipermarkety, supermarkety,  
dyskonty

Kanał internetowy, sklepy  
i witryny poradnikowe

Firmy przedstawicielskie  
i kadra zarządzająca
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Dzbanki 
filtrujące

Nawet najprostszy dzbanek filtru-
jący może oczyścić do 170 l wo-
dy, a jego cena to kilkadziesiąt zło-
tych. Dzięki niemu możemy zrezy-
gnować z zakupu 85 butelek wody 
o pojemności 2 l każda.
Miksery 
ręczne

Mają kilka wymiennych końcówek, 
zwiększających ich możliwości, 
oraz regulację obrotów, która po-
zwala dostosować prędkość pracy 
urządzenia do rodzaju przetwarza-
nych produktów.
Kompaktowe 
piekarniki elektryczne

Wolnostojący piekarnik elektrycz-
ny to idealny wybór do małej kuch-
ni. Pod względem funkcjonalno-
ści tylko w niewielkim stopniu ustę-
puje modelom do zabudowy.

amica.pl

Tradycyjne specjały 
w nowoczesnym wydaniu

Duża moc, specjalna konstrukcja i wiele użytecznych funkcjonalności 
pozwolą ci mielić bez wysiłku.

• �Wysoka�wydajność – zaledwie minutę zajmie ci zmielenie 2,7 kg mięsa.

•  Z wymiennymi sitkami swobodnie dopasujesz grubość mielenia do potrzeb.

•  Szatkownice VEGE SET – błyskawicznie poszatkujesz produkty na sałatki, 
mizerię czy placki ziemniaczane.

•  Nasadki masarskie pozwolą Ci przygotować kiełbaski i kebbe w stylu „home-made”.

Z maszynką do mielenia Amica bez trudu przyrządzisz pyszne potrawy z mięsa, warzyw oraz grzybów.

Moc 2000 W
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Rynek małego AGD wzrośnie 
w tempie 13 proc. CAGR  
do 2030 r.
Według raportu opracowanego przez Research and Markets 
prognozuje się, że światowy rynek małego sprzętu AGD osią-
gnie wartość 581,6 mld USD (508,5 mld EUR) do 2030 r., odno-
towując CAGR na poziomie 13,0 proc. w latach 2021 – 2030.

Główne czynniki wzrostu to rosnący popyt ze strony coraz bardziej zurbanizo-
wanej populacji, zwiększone dochody do dyspozycji oraz przystępne kredyty. 
Kolejnym istotnym czynnikiem trendu wzrostowego jest gwałtowny wzrost in-
nowacyjności w sprzęcie AGD, zachęcający konsumentów do wymiany starych 
modeli na nowe, „inteligentniejsze” wersje.
Według raportu Research and Markets pandemia Covid-19 wpłynęła również 
pozytywnie na ogólny wzrost rynku małego sprzętu AGD. W okresie blokady 
ludzie decydowali się na inwestycje w wyposażenie domów, w tym wymianę 
starych urządzeń na bardziej zaawansowane modele. Ponadto, ze względu na 
większy nacisk na zdrowie, odnotowano wzrost na rynku małych urządzeń go-
spodarstwa domowego z kategorii produktów ochrony zdrowa.
W 2020 r. Europa zyskała znaczny udział w światowym rynku małego AGD i ocze-
kuje się, że utrzyma swój udział w okresie prognozy – czytamy w raporcie. Prze-
widywane jest znaczne tempo wzrostu nowych, zaawansowanych i „inteligent-
nych” urządzeń mieszkaniowych i komercyjnych dla segmentu mieszkaniowo-
-handlowego. Ponadto nastąpił ogromny wzrost popytu ze strony głównych kra-
jów Europy, takich jak Francja, Hiszpania, Wielka Brytania i Rosja.
Jak stwierdzono w raporcie, rosnące zainteresowanie zdrowym style życia po-
zwala rozwijać się takim segmentom rynku jak oczyszczacze powietrza i odku-
rzacze. Innowacje produktowe i szybkie przyjęcie zaawansowanych technicznie 
urządzeń dodatkowo przyczyniają się do wzrostu rynku małego AGD w Europie.
W tym samym czasie wysokie ceny i duża popularność zarówno domowych, 
jak i komercyjnych marek drobnego sprzętu AGD doprowadziły do pojawie-
nia się podrabianych marek – czytamy w raporcie. Są one na ogół powszechne 
w gospodarkach rozwijających się, gdzie klienci są bardzo wrażliwi na ceny – 
skomentował Research and Markets. Mówi się, że ten czynnik ogranicza sprze-
daż istniejących marek oryginalnego drobnego sprzętu AGD w tych regionach.

BSH

Rozwój fabryki w Głogowie Małopolskim k. Rzeszowa
BSH zwiększa produkcję AGD i zatrudnienie na Podkarpaciu. Firma szuka 100 dodat-
kowych pracowników, którzy będą wspierali rozwój fabryki w Głogowie Małopol-
skim. Poszukiwani są głownie pracownicy do obszaru produkcji, ale również inży-
nierowie, którzy zajmą się badaniami i projektowaniem nowych modeli urządzeń.

Spółka BSH produkuje na Podkarpaciu kapsułko-
we ekspresy do kawy, maszynki do mielenia i od-
kurzacze. Ten sprzęt gospodarstwa domowego 
marek Bosch i Siemens trafia do klientów głów-
nie z Europy Zachodniej, ale również z innych re-
gionów świata oraz z Polski.
Ostatnie lata były dla fabryki BSH w Głogowie Ma-
łopolskim okresem głębokiej modernizacji. Nowe 
przestrzenie dla pracowników, nowoczesne ma-
szyny produkcyjne, zaawansowane urządzenia po-
miarowe – to tylko niektóre z niedawno zrealizo-
wanych inwestycji. BSH w Rzeszowie planuje wy-
korzystanie rozwiązań ze świata przemysłu 4.0. 
Pracę pracowników będą wspierały np. autono-
miczne wózki transportowe czy dron, który będzie 
monitorował ustawienie materiałów w magazynie. 
Firma już korzysta z zaawansowanych urządzeń 

pomiarowych AIBox, które porównują detale z za-
projektowanymi modelami 3D. Fabryka w Głogo-
wie Małopolskim jest obecnie jedyną na świecie 
fabryką małego AGD w całej grupie BSH, w której 
ten system pomiarowy jest dostępny we wszyst-
kich obszarach pracy nad produktami.

Nowi pracownicy w obszarze produkcji i transportu 
wewnętrznego zostaną początkowo zatrudnieni na 
podstawie umowy o pracę tymczasową z perspek-
tywą zatrudnienia bezpośrednio przez BSH. Fabryka 
przy ul. Innowacyjnej w Głogowie Małopolskim ofe-
ruje dobrze zorganizowane stanowiska pracy, kan-
tynę na terenie zakładu i przyjazną atmosferę. Pra-
cownicy korzystają z nowoczesnych narzędzi i sprzę-
tu. Produkcja w BSH jest prowadzona zgodnie z naj-
wyższymi standardami bezpieczeństwa. 
Firma poszukuje również ponad 40 inżynierów, 
konstruktorów i  specjalistów, którzy w między-
narodowym środowisku będą pracowali nad no-
wymi technologiami. BSH zatrudni bezpośrednio 
pracowników do działów badań i rozwoju, zarzą-
dzania jakością, bezpieczeństwa i higieny pracy 
oraz zakupów. 
Wszystkich zainteresowanych pracą w obszarze 
produkcji, BSH w Rzeszowie zaprasza do kontak-
tu pod numerami telefonu: 604 530 370 (Man-
power), 502 298 358 (Job Impulse), 661 307 701 
(Randstad).

Z kolejnymi 80 tys. m2 powierzchni magazynowej
Panattoni, po dostarczeniu 150 tys. m2 w ramach dwóch budynków dla Media Expert 
w Central European Logistics Hub (CEL Hub) w Łodzi, finiszuje z trzecim projektem 
sieci w kompleksie.

Deweloper w lutym br. oddał do użytku obiekt o po-
wierzchni 80 tys. m2 – niecałe pół roku po ukończeniu 
poprzedniej inwestycji w hubie o tej samej powierzch-
ni, a jeszcze w styczniu najemca skorzystał z wcześniej-
szego dostępu. Budynek zostanie połączony z dwoma 
już działającymi obiektami za pomocą przenośników ta-
śmowych, które umożliwiają automatyczny przesył pro-
duktów. Realizacja ostatniego z budynków dla Media 
Expert w ramach CEL Hub trwała od maja 2021 r. Sieć 
sklepów elektronicznych łącznie wynajmuje od Panat-

toni w Polsce Centralnej ponad 300 tys. m2 – wlicza-
jąc powierzchnie w parkach Panattoni Park Łódź East 
oraz Panattoni Business Center Łódź III i niedawno za-
jęte 23 tys. m2 w ramach Panattoni Park Stryków III.
Kompleks trzech budynków będzie pełnił funkcję cen-
tralnej lokalizacji Media Expert, z której firma obsłu-
ży całą sieć dystrybucji. Rozbudowa powierzchni ma-
gazynowej w ramach Central European Logistics Hub, 
wiąże się z konsekwentną ekspansją sieci i jej nieustan-
nym rozwojem. Firma jest dziś obecna w blisko 430 
miastach i  realizuje sprzedaż w ponad 520 elektro-
marketach. Lokalizacja w centralnej części kraju po-
zwala optymalizować logistykę i skracać czas dostaw 
zarówno do klientów indywidualnych – e-commerce, 
omnichanell, jak i sklepów stacjonarnych.
Central European Logistics Hub znajduje się w gra-
nicach Łodzi, a dzięki bardzo dobremu dostępowi 
do komunikacji miejskiej jest atrakcyjnym miejscem 

dla pracowników. To szczególnie ważne dla Media 
Expert, które w ramach trzech budynków znajdu-
jących się w hubie zatrudniać będzie kilkaset osób. 
W sąsiedztwie kompleksu znajduje się stacja kole-
jowa, a we współpracy z miastem zostało urucho-
mione specjalne połączenie autobusowe. Ponadto 
kompleks daje szereg korzyści w kontekście pro-
wadzenia w nim magazynu centralnego ze wzglę-
du na położenie w centrum Polski. Inwestycja zlo-
kalizowana jest przy ul. Jędrzejowskiej w Łodzi, tuż 
przy A1 – jedynej polskiej autostradzie o przebie-
gu północ – południe. Hub oddalony jest zaledwie 
30 km od węzła Łódź Północ, który stanowi skrzy-
żowanie autostrad A1 i A2. 
Docelową powierzchnią całego Central European Logi-
stics Hub jest ponad 720 tys. m2. Po ukończeniu trzech 
obiektów dla Media Expert powierzchnia hubu wynio-
sła 550 tys. m2. Firmy, które zdecydowały się już na 
swój rozwój w tej lokalizacji, to BSH Sprzęt Gospodar-
stwa Domowego czy Smyk. Hub napędza rozwój no-
wej dzielnicy przemysłowej Łodzi z możliwością utwo-
rzenia 7 tys. miejsc pracy.

Media Expert

Research and Markets
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Kärcher

Obejmuje udziały w firmie Mysoda
Kärcher został głównym inwestorem spółki Mysoda, fińskiego producenta urządzeń do 
wytwarzania wody gazowanej. Partnerzy będą wspólnie prowadzić działania marketin-
gowe i zarządzać dalszym rozwojem zrównoważonych produktów do wody gazowanej.

– Już na pierwszym spotkaniu uznaliśmy, że Kärcher jest 
dla nas idealnym partnerem – powiedział David Solo-
mon, dyrektor generalny firmy Mysoda. – Kärcher po-
dziela nasze przekonanie, że zrównoważony rozwój na-
leży postawić na pierwszym miejscu, i z entuzjazmem 
myślę o naszej współpracy oraz możliwościach, jakie 
przed nami otwiera. Mają oni kilkadziesiąt lat doświad-
czeń w zakresie zrównoważonego rozwoju, budowania 
marki, marketingu i ekspansji na nowe rynki. Po wszyst-
kich problemach związanych z uruchamianiem działal-
ności wspaniale jest również przejść od etapu niedo-
finansowanego początkującego przedsiębiorstwa do 
fazy dokaptalizowanej, rozwijającej się firmy. Konkuru-
jemy z większymi firmami, a dzięki znacznej inwesty-
cji mniejszościowej mamy teraz środki, aby wyjść z te-
go współzawodnictwa obronną ręką.
– Patrzymy pozytywnie na innowacyjną siłę My-
soda i cieszymy się, że możemy aktywnie wspierać 

firmę w jej dalszym rozwoju. 
Produkty Mysoda są przeko-
nujące pod względem wzor-
nictwa, użyteczności i ekolo-
gii – mówi Hartmut Jenner, 
prezes zarządu Alfred Kärcher 
SE & Co. KG. – Dzięki elemen-
towi łączącemu, którym jest 
woda, podejmiemy liczne 

wspólne działania w celu stworzenia wspólnej, 
pomyślnej przyszłości.
Mysoda opracowuje i produkuje urządzenia do wy-
twarzania wody gazowanej przeznaczone na rynek 
konsumencki, a także koncentraty smakowe i dosto-
sowane naboje CO2. Podobnie jak wszystkie urzą-
dzenia do wytwarzania wody gazowanej produkty 
Mysoda przyczyniają się do radykalnego ogranicze-
nia transportu i eliminacji butelek PET. Ponadto dzię-
ki temu, że nie zawierają plastiku, mają zasadniczą 
przewagę nad konkurencją w zakresie zrównowa-
żonego rozwoju. Mysoda nie wykorzystuje tworzyw 

sztucznych na bazie surow-
ców kopalnych i produkuje 
urządzenia do wytwarza-
nia wody gazowanej wy-
konane z biokompozytu – 
materiału drewnopochod-
nego i odnawialnego, któ-
rego źródłem są odpady po-
wstające w przemyśle le-
śnym i papierniczym.

Laureatem „Diamentów Forbesa”
Biznesowe doświadczenie gdyńskiej spółki DLF zostało po raz kolejny doce-
nione. Tym razem firma została laureatem „Diamentów Forbesa”.

DLF sp. z  o.o. istnieje na polskim ryn-
ku od początku lat dziewięćdziesiątych 
i specjalizuje się w sprzedaży nowocze-
snych produktów z zakresu hi-tech, ro-
botyki i AGD. Celem DLF jest dostarcze-
nie klientom najlepszych urządzeń, któ-
re poprawiają jakość życia. Obecnie fir-
ma jest autoryzowanym importerem lub 
dystrybutorem m.in. marek takich jak 
Crockpot, iRobot, Stadler Form, Breville, 
FoodSaver, Segway-Ninebot, Laurastar.
Ranking Forbesa to doroczne zesta-
wienie publikowane przez jedno z naj-
ważniejszych wydawnictw o tematy-
ce biznesowej. Redakcja we współ-
pracy z Dun&Bradstreet Poland już po 
raz 14. opracowała zestawienie naj-
dynamiczniej rozwijających się firm w Polsce. 
Aby znaleźć się na tej prestiżowej liście, nale-

ży spełnić kilka wymogów. Przede wszystkim 
w ciągu ostatnich 3 lat podmiot musiał znaczą-

co zwiększać swoją wartość rynkową. Następ-
nie w niezależnej ocenie wywiadowni otrzy-
mać pozytywny rating wiarygodności i ryzyka 
współpracy, a także mieć dużą płynność bieżą-
cą i brak zaległości w płatnościach. Firma DLF 
Sp. z o.o. spełniła wszystkie powyższe kryte-
ria, tym samym trafiła do grona najbardziej 
godnych zaufania polskich przedsiębiorstw.

DLF

 „Świeżo   
mielona, nie  
 z kapsułki.”

Roger Federer
Największy mistrz tenisa 
w historii

Tylko temu, kto stale się rozwija, udaje się pozostać na szczycie. Dotyczy to tak samo mistrza tenisa Rogera 
Federera, jak lidera innowacji – firmy JURA. Dlatego niezwykle udany ekspres E8 został zaprojektowany 
 całkowicie od nowa i wyniesiony na nowy poziom dzięki technologiom klasy Premium. Profesjonalny 
 młynek Aroma sprawia, że trafiająca do filiżanki kawa jest o 12,2 % bardziej aromatyczna. Funkcja One- Touch 
Lungo przygotowuje lekkie, przedłużone specjały. Zaś funkcja Extra Shot zapewnia naturalny zastrzyk 
energii. E8 perfekcyjnie wyczarowuje w filiżance modne napoje, takie jak flat white czy cappuccino, a 
następnie błyskawicznie przeprowadza w pełni automatyczne czyszczenie systemu mlecznego. Pozwól 
się oczarować najlepszemu E8 w historii. JURA – If you love coffee. jura.com

HOME
OFFICE

READY



www.infoprodukt.pl 98 Infoprodukt Infoprodukt

Temat numeru!
Temat numeru!

nr 3, marzec 2022

g r i l l e g r i l l e

Grillowanie 
w domu 
i na balkonie
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Grille �stojące
Grille stojące należą do urządzeń uniwersalnych, czę-
sto mogą być używane także na zewnątrz. Ich waż-
nymi cechami są mobilność i funkcjonalność. Czę-
sto wyposażone są w specjalne półeczki na produk-
ty, naczynia i akcesoria, które są bardzo przydatne 
w trakcie grillowania. Ich rodzaj zależy od modelu. 
Większość z nich ma standardową półkę umiesz-
czoną pod właściwą częścią grilla, która jest przy-
mocowana do nóżek i którą można zdemontować. 
Ciekawą propozycją, która jednak zwiększa wymia-

ry urządzenia, są dodatkowe półki umieszczone po 
bokach płyty grillującej. Przede wszystkim są bardzo 
poręczne i umożliwiają odłożenie niezbędnych ak-
cesoriów w trakcie grillowania. Ich dużą zaletą jest 
to, że po skończonym gotowaniu można je po pro-
stu złożyć, dzięki czemu nie zajmują dodatkowego 
miejsca w trakcie przechowywania.
Ciekawą kwestią jest także kształt. Klasyczne modele, 
które można rozmontować, przypominają grille stoło-
we. Inną propozycją są urządzenia, które kształt ma-
ją zbliżony do kuli. Takie grille najczęściej są dostęp-
ne w wersji węglowej – elektryczne są rzadkością. Ich 
zaletą jest to, że mają funkcjonalną osłonę przed wia-
trem. Kolejną kwestią dotyczącą grilli stojących jest ste-

laż, który najlepiej, jeśli jest składany. Możliwość zdjęcia 
nóżek jest bardzo przydatna. Co więcej, w większości 
modeli można także regulować ich wysokość, dosto-
sowując urządzenie do wzrostu użytkownika. Jednak 
najważniejszą częścią nadal pozostaje ruszt, w którym 
umieszczony jest element grzejny. W wypadku mode-

li stojących jest mniej możliwości, jeśli chodzi o rodzaj 
rusztu. Zazwyczaj stosuje się ruszty klasyczne lub kar-
bowane, pokryte powłoką nieprzywierającą. Nie ma 
tak dużego wyboru powierzchni grillujących jak w mo-
delach stołowych, co spowodowane jest m.in. tym, że 
urządzenia te z zasady mają trochę inne przeznaczenie. 
Często w grillach stojących stosuje się specjalny zbior-
nik na wodę, która ma za zadanie zatrzymywać nie-
przyjemne zapachy oraz nadmiar oparów. To rozwią-
zanie wykorzystuje się także w urządzeniach do użyt-
ku domowego, jednak nie jest ono tak popularne. Ko-
lejnymi rzeczami, na które warto zwrócić uwagę, są 
pokrywka i ścianka – obie mają chronić przyrządzane 
potrawy przed wiatrem. Pokrywka spełnia jeszcze jed-
ną funkcję – może ona służyć do podwieszania kolej-
nych rusztów, na których można przygotowywać po-
trawy wymagające dłuższej obróbki.

Grille �stołowe
W  tym wypadku bierzemy pod uwagę budowę, 
która przekłada się także na rodzaj rusztów czy 
płyt grzejnych.
Wyróżniamy:

�� grille otwarte,

Dla miłośników całoroczne-
go grillowania firma MPM za-
prezentowała nowy model funk-
cjonalnego grilla elektrycznego  
– MGR-11M. Urządzenie oferu-
je moc do 2000 W i wyróżnia się 
przede wszystkim funkcjonalno-
ścią. Łatwa kontrola pracy moż-
liwa jest dzięki panelowi sterują-
cemu z wyświetlaczem LED. Ter-
mostaty pozwalają na regulację 
temperatury w  zakresie od 60 
do 230 °C ze skokiem co 10 °C. 
Co ważne, możemy ją kontrolo-
wać niezależnie dla płyty dolnej 
i górnej. Sprawdzi się to np. przy 
grillowaniu w  trybie otwartym, 
kiedy na jednej z nich umieścimy 
mięso, a na drugiej warzywa i do 

każdej z nich dostosujemy odpowiednią tempera-
turę. Timer może być regulowany w zakresie od 
1 do 99 min. Obudowę wykonano ze stali nie-
rdzewnej, a  płyty grzejne pokryto nieprzywie-
rającą powłoką, co znacznie ułatwia utrzyma-
nie ich w czystości. Mogą być myte w zmywar-
ce, podobnie jak ociekacz na tłuszcz. Producent 
zastosował grzałki panelowe, które gwarantują 
równomierne nagrzewanie płyt, więc potrawy są 
równomiernie opiekane. Oprócz pozycji otwartej 
grill może być użytkowany także w zamkniętej. 
Pozwala to na wykorzystanie go również np. ja-
ko opiekacza do kanapek czy panini. Wszystko 
to dzięki łatwości dostosowania do grubości po-
trawy. Lampki informują o stanie pracy urządze-
nia, np. nagrzewaniu, a sygnał dźwiękowy po-
wiadamia o podłączeniu urządzenia czy zakoń-
czeniu jego pracy. Podczas przenoszenia i prze-
chowywania przydatna jest możliwość zabloko-
wania sprzętu przed otwarciem. W trakcie gril-
lowania tłuszcz ścieka do wbudowanej tacki. To 
redukuje jego ilość w potrawach, które dzięki te-
mu są zdrowsze.

Precyzyjne sterowanie – MPM MGR-11M

Mięso, ryby, owoce morza, warzywa czy ka-
napki – wszystkie je z łatwością przygo-
tujemy przy pomocy grilli elektrycznych. 

Urządzenia te są na tyle funkcjonalne, że zastąpią 
nawet opiekacze do kanapek. Dodatkowo duży wy-
bór rożnych modeli sprawia, że z łatwością znajdzie-
my sprzęt zarówno dla pary lub singla, jak i rodziny.

Klasyfikacja grilli  
�elektrycznych
Najważniejszy podział grilli elektrycznych dotyczy 
budowy urządzeń, a także ich zastosowania. Wy-
różniamy:

��  �grille stołowe,
��  �grille stojące.

Zdecydowanie bardziej rozbudowaną ofertę ma 
pierwsza grupa. Różnią się one m.in. budową i ro-
dzajem rusztów. Podziału można dokonać także ze 
względu na przeznaczenie, jednak nie jest to zbyt 
wyraźna klasyfikacja. Urządzenia te mają niewiel-

kie wymiary i przeznaczone są głównie do użytku 
w pomieszczeniach domowych. Część dostępnych 
modeli ma dodatkową pokrywkę, mieszane po-
wierzchnie grillujące czy wyjmowany przewód za-
silający. Wspólnym mianownikiem wszystkich urzą-
dzeń jest duża praktyczność i poręczność. Mode-
le stołowe są nie tylko łatwe w czyszczeniu, ale też 
nie zajmują dużo miejsca. To właśnie dzięki temu 
coraz częściej sięgają po nie polscy konsumenci.

Drugą kategorię stanowią produkty przeznaczo-
ne do użytku na zewnątrz, ale nie tylko. Ważnym 
aspektem jest także możliwość korzystania z tych 
urządzeń w pomieszczeniach zamkniętych. Ogól-
nie rzecz ujmując, grille stojące składają się z kla-
sycznego grilla stołowego i stelaża podtrzymują-
cego ruszt z obudową. Ważną cechą tych urzą-
dzeń jest możliwość demontażu metalowej kon-
strukcji i używania urządzenia jako klasycznego 
modelu stołowego.

Jedną z najważniejszych cech grilla elektrycznego jest powłoka pokrywająca płytki grzewcze. Powinna być 
trwała oraz zapobiegać przywieraniu potraw.

MPM MGR-09M
BOSCH TCG4104

AMICA GK 5011 ProfiGrill

CONCEPT GE2010

ADLER AD 6610

Popularność grilli elektrycznych rośnie przede wszystkim ze względu na łatwość obsługi. Dużą zaletą 
jest możliwość użytkowania przez cały rok, zarówno w pomieszczeniach zamkniętych, jak i na balkonie 
czy tarasie. Dzięki programom automatycznym sprzęt jest przy tym bardzo funkcjonalny i z łatwością 
przygotuje potrawy dokładnie tak, jak lubimy.
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https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/grille/grill-elektryczny-mgr-11m/
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półotwartej i otwartej. Ostatni typ pozwala na zwięk-
szenie powierzchni grillowania i dzięki temu tak na-
prawdę grill zamknięty zamienia się w otwarty. Cha-
rakterystycznymi cechami grilli zamkniętych są ry-
flowana powierzchnia płyty i brak dowolności w jej 
fakturze. Urządzenia te oprócz tacek na tłuszcz ma-
ją także specjalne rowki ociekowe, ułatwiające wy-
lanie pozostałego tłuszczu. Standardowymi rozwią-
zaniami stają się także możliwość przechowywania 
urządzenia w pionie, uchwyt na przewód czy niena-
grzewający się uchwyt.

Rodzaje �płyt grzewczych
W wypadku grilli elektrycznych liczy się rodzaj po-
wierzchni płyt. To on w dużym stopniu wpływa na 
efekt końcowy grillowania oraz to, jaki typ produk-
tów najlepiej przygotowywać na danym urządzeniu. 
Standardową propozycją producentów jest klasyczna, 
ryflowana powierzchnia płyty. Płyty karbowane ma-
ją specjalne otwory, umożliwiające spływanie tłusz-

czu i soków do znajdującej się pod nimi tacki ocie-
kowej, którą z kolei można wyjąć i wyczyścić, np. 
pod bieżąca wodą. Niektóre modele mają tzw. na-
chyloną konstrukcję i rowki umieszczone na krawę-
dziach płyty. Oznacza to dużo łatwiejsze spływanie 
tłuszczu do otworów ociekowych. Innym rozwiąza-
niem są grille z płytą ryflowaną, która ma specjal-
ne szczeliny. W przeciwieństwie do pozostałych mo-
deli mają pojemnik na wodę, ale za to brakuje tacki 
ociekowej. Aby ułatwić użytkowanie, zastosowano 
w nich dodatkowy otwór w płycie grzewczej, który 
pozwala na dolewanie wody.
Płyty dwustronne umożliwiają bardzo różnorod-
ne grillowanie. Płytę można obracać, co pozwala 
przygotowywać produkty na gładkiej lub karbo-
wanej powierzchni. Gładka powierzchnia idealnie 
nadaje się do przygotowania delikatniejszych po-
traw, np. warzyw, ryb i krewetek. Z kolei karbo-
wana powierzchnia przeznaczona jest do grillowa-
nia mięs, takich jak steki, hamburgery czy kiełba-
ski, którym nadaje apetyczny wygląd dzięki przy-
rumienionym paskom.
Zdecydowanie bardziej zróżnicowane zastosowanie 
mają płyty mieszane, czyli zestawienie obu typów 
powierzchni. Płyty mieszane to połączenie dwóch 
powierzchni: gładkiej i karbowanej – stosunek wiel-
kości poszczególnych części jest różny w zależności 
od konkretnego modelu. Ich zaletą jest to, że w tym 
samym czasie można opiekać produkty wymagają-
ce różnego traktowania.

Warto wspomnieć także o płytach wymiennych, któ-
re są bardzo praktycznym rozwiązaniem. Użytkow-
nik ma do wyboru powierzchnię gładką i karbowa-
ną. W zależności od potrzeb i rodzaju przygotowy-
wanego produktu płytę można wyjąć i podmienić. 
Wymienne płyty dają dużą możliwość dostosowa-
nia ich powierzchni do rodzaju produktów oraz te-
go, jakie mają one wymagania.
Ruszty płaskie występują głównie w modelach plan-
cha. Powierzchnia płyty jest bardzo delikatna i ideal-
nie płaska. Sprawdza się zwłaszcza podczas grillowa-
nia mniejszych kawałków lub delikatniejszych produk-
tów, np. warzyw i krewetek. Obowiązkowo musi być 
pokryta powłoką zapobiegającą przywieraniu potraw.
Na końcu omawiamy klasyczne ruszty, które poja-
wiają się coraz rzadziej i ustępują miejsca karbowa-
nym płytom. Najczęściej spotykamy ruszty wykona-

ne ze stali lub żeliwa, pod którymi umieszczony jest 
element grzejny. Jeżeli powierzchnia grilla jest duża, 
bardzo często producenci dzielą ruszty na dwie czę-
ści, tak by łatwiej było je myć i demontować. Dodat-
kowo w niektórych modelach pod rusztem umiesz-

�� grille plancha,
�� grille racclette,
�� grille zamknięte (kontaktowe).

Wyróżniamy grille otwarte z tradycyjnym rusztem, 
rusztem płaskim lub dwustronnym. Na rynku do-
stępne są modele odkryte, które dosyć często ma-
ją w zestawie dodatkową pokrywkę, zazwyczaj wy-

konaną z hartowanego szkła – jednak nie jest to 
standardem. Pokrywka sprawia, że potrawy szyb-
ciej się grillują, a także nabierają intensywniejszego 
smaku i aromatu oraz pozostają bardziej soczyste.
Kolejnym typem są wspomniane już wyżej mode-
le plancha. Ich charakterystyczną cechą jest pła-
ska powierzchnia grzejna. Co więcej, nie jest ona 

ustawiona na korpusie, tylko bezpośrednio na nóż-
kach. Urządzenie ma specjalne nienagrzewające 
się uchwyty ułatwiające przenoszenie oraz tackę 
ociekową umieszczoną pod płytą. Z boku znajdu-
je się najczęściej odłączany moduł sterujący połą-
czony z przewodem.
Osobną kategorię stanowią grille raclette, które ma-
ją dwie powierzchnie 
grzejne. Urządzenia te 
wyróżniają się budo-
wą i zasadami działa-
nia – mają też więk-
sze możliwości, jeśli 
chodzi o przeznacze-
nie. Na płycie górnej 
przygotowuje się mię-

so, ryby czy warzywa, na dolnej są specjalne ma-
łe patelnie, w których można opiekać jednocześnie 
kilka potraw. I tym właśnie różnią się grille raclette 
od innych typów grilli. W przeciwieństwie do mo-
deli otwartych czy zamkniętych można w nich także 
podgrzewać płynne lub półpłynne potrawy. Urzą-
dzenia te mogą być okrągłe lub prostokątne i róż-
nią się m.in. rodzajem i kształtem płytek grzejnych. 
Bardzo często można spotkać modele z wbudowa-
ną kamienną płytą lub z powierzchnią składającą się 
z łączonych płyt: kamiennej i klasycznej.
Ostatnim typem są grille zamknięte, które wyglądem 
przypominają opiekacze do kanapek czy gofrowni-
ce. W przeciwieństwie do pozostałych mają dwie 
płyty grzejne, które można rozłożyć lub zamknąć. 

Pod płytami, które najczęściej są wyjmowane i przy-
stosowane do mycia w zmywarce, umieszczony jest 
element grzejny. Ważnym elementem budowy gril-
li zamkniętych jest zacisk płytek, który umożliwia 
szczelne zamknięcie urządzenia w trakcie smażenia 
potraw. Coraz częściej modele zamknięte mają regu-
lację poziomu górnej płyty, co umożliwia opiekanie 
produktów w trzech różnych pozycjach: zamkniętej, 

Dzięki regulacji temperatury grillowania w pokrętle, 
korzystając z grilla Amica GK4011, możemy ustawić 
stopień dosmażenia ulubionych potraw. Drugie po-
krętło odpowiada z kolei za timer, który pozwala wy-
godnie sterować czasem pracy. Właściwe ustawie-
nie pomoże przygotować chrupiące warzywa i od-
powiednio wypieczone mięso. Płytki urządzenia zo-
stały pokryte zapobiegającą przywieraniu powłoką 
non-stick, żeby żaden składnik opiekanego dania nie 
przykleił się do powierzchni. Za pomocą przycisków 
na obudowie możemy odczepić górną i dolną płyt-
kę grilla, by szybko i łatwo je umyć i w kilka chwil 
przygotować urządzenie do dalszego użytkowa-
nia. Regulacja górnej płyty pozwala na grillo-
wanie w trzech pozycjach: otwartej, pół-
otwartej i zamkniętej. Urządzenie ma moc 
2000 W, co pozwala na szybkie nagrzewa-
nie i przygotowywanie potraw. W zesta-
wie znajduje się wyjmowana taca ociekowa na 
tłuszcz, a płytki można myć w zmywarce.

Grillowanie przez cały rok – Amica GK4011

Grill elektryczny Adler AD 3052 to produkt ide-
alny dla wielbicieli eksperymentów w kuchni 
i wszystkich smakoszy potraw z grilla. Urzą-
dzenie jest bardzo proste w obsłudze i w kilka 
chwil przygotuje aromatyczny obiad, przekąskę 
czy kolację na ciepło dla znajomych czy też całej 

rodziny. Maksymal-
na moc 1200 W  po-
zwala na szybkie grillowa-
nie nawet większego kawałka 
mięsa czy twardych warzyw. Termo-

stat utrzymuje na bieżąco właściwą tem-
peraturę płyt grzewczych, a lampka 

umieszczona na wierzchu po-
krywy informuje o go-

towości grilla do 
pracy. Płyty zosta-
ły pokryte powło-

ką nieprzywierają-
cą, a kąt nachylenia 

jest regulowany, dzięki 
czemu dostosowują się do gru-

bości potrawy.

Do różnego rodzaju potraw – grill Adler AD 3052

Atutem jest 
możliwość 
wyjęcia płyt 
grzewczych, 
co znacznie 
ułatwia ich 
mycie.

MESKO MS 3050
ELDOM GK130 plaat

TECHNISAT Teppanyaki M1500

CAMRY CR 3044
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https://www.amica.pl/produkty/produkt/10485-Grill_elektryczny--GK4011
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��możliwość demontażu nóżek �– to duże ułatwie-
nie dla użytkowników grilli stojących. Dzięki nie-
mu urządzenie można prawie całkowicie rozmon-
tować i korzystać z niego jak z klasycznego mode-
lu stołowego;

�� antypoślizgowe nóżki �– zapobiegają przesuwa-
niu się urządzenia w trakcie pracy i zapewniają mu 
stabilność. Dzięki temu zwiększają komfort i bez-
pieczeństwo użytkowania;

�� nienagrzewające się uchwyty �– są standardem. 
Pozwalają przenosić urządzenie i chronią użytkow-
nika przed poparzeniem w  trakcie obsługi grilla, 
a także ułatwiają demontowanie płyty grzejnej;

�� pokrywka �– jest często dołączana do grilli otwar-
tych. Najczęściej wykonana jest z grubego, harto-
wanego szkła, odpornego na wysokie temperatury. 
Pokrywa ochrania użytkownika przed pryskającym 
tłuszczem, przyspiesza opiekanie potraw i umożli-
wia kontrolowanie grillowania;

�� osłonka przeciwrozpryskowa �– można ją zde-
montować i umyć. Nie tylko osłania blat przed roz-
pryskującym się tłuszczem, ale też, w wypadku 
grilli stojących, chroni przed wiatrem;

�� regulacja wysokości rusztu �– może być dwu- lub 
trójstopniowa. Umożliwia przyrządzanie delikatnych 
potraw, wymagających dłuższego grillowania w niż-
szej temperaturze. Niektóre grille zamknięte mają rów-
nież regulację wysokości górnej płyty;

�� regulacja temperatury �– grille mogą być 
sterowane za pomocą pokrętła lub elektro-
nicznie, płynnie lub skokowo. Na rynku do-
stępne są modele z dodatkowo wyodrębnio-
nymi funkcjami, np. opiekania lub przyrumie-
niania, lub z  regulacją zintegrowaną z odłą-
czanym przewodem elektrycznym. Grille, któ-
re nie mają regulatora temperatury, są wypo-
sażone we włącznik/wyłącznik lub stają się 
gotowe do pracy po podłączeniu do gniazdka;

�� lampki kontrolne �– informują użytkownika o pod-
łączeniu urządzenia do prądu i gotowości do pracy;

�� automatyczne wyłączenie �– po upływie okre-
ślonego czasu (np. 30 min) bezczynności grill zo-
staje automatycznie wyłączony. Rozwiązanie to za-
pobiega przypadkowemu pozostawieniu włączo-
nego urządzenia;

�� zabezpieczenie przed przegrzaniem �– urządze-
nie nagrzewa się tylko do wybranej temperatury;

�� funkcja utrzymania temperatury �– pozwa-
la grillować potrawy przez cały czas w tej samej 
temperaturze;

�� tacka na tłuszcz �– to do niej spływa tłuszcz 
wytapiający się z grillowanego mięsa. Więk-
szość tacek można wysunąć i umyć w zmywarce;

�� otwory odprowadzające tłuszcz �– to nimi nad-
miar tłuszczu spływa do umieszczonej pod płytą tac-
ki. W zależności od modelu kanaliki umieszczone 
są na krawędziach płyty lub na jej powierzchni;

��możliwość serwowania na płycie grilla �– nie-
które modele stołowe mają możliwość serwowa-
nia potraw bezpośrednio na płycie grilla;

�� przechowywanie w pionie �– to rozwiązanie spo-
tykane w grillach zamkniętych;

�� uchwyt na przewód �– wbrew pozorom nie jest 
standardowym rozwiązaniem. Najczęściej spotyka się 
je w grillach zamkniętych. Przewód zasilający można 
nawinąć na specjalny uchwyt, znajdujący się na spo-

dzie urządzenia, co ułatwia jego przechowywanie;
�� blokada otwarcia płyt �– jest obowiązkowa w gril-

lach zamkniętych i ułatwia ich przechowywanie 
w pozycji zamkniętej;

�� niezależna regulacja temperatury płyt �– może 
występować w grillach z więcej niż jedną płytą grzew-
czą. Pozwala na oddzielne sterowanie temperaturą 
każdej płyty. Można ją więc dobierać niezależnie 
do akurat przygotowywanej potrawy;

�� termosonda �– jest przydatna dla miłośników mię-
sa. Umieszczamy sondę w kawałku mięsa i ustala-
my, jaki stopień wysmażenia nas interesuje. O jego 
uzyskaniu grill poinformuje nas automatycznie sy-
gnałem dźwiękowym;

�� głębokie płyty �– grill z wymiennymi płytami mo-
że być wyposażony w dodatkową głęboką płytę. 
Sprawdzi się ona np. przy przygotowywaniu zapie-
kanek, a nawet upieczemy w niej pyszne brownie;

�� programy automatyczne �– dostępne są w naj-
bardziej zaawansowanych grillach. Dobierają para-
metry smażenia do popularnych potraw, takich jak 
burgery, steki, drób, ryby czy kanapki;

�� płyty do gofrów �– wystarczy wstawić je w miejsce 
płyt grillowych, aby upiec pyszne gofry;

��wyświetlacz �– pozwala na wygodne cyfrowe 
sterowanie najważniejszymi parametrami, takimi 
jak temperatura czy czas pracy, z dokładnym ich 
wskazaniem.

cza się specjalny pojemnik na wodę, zatrzymujący 
nieprzyjemne zapachy, które wydzielają się w trak-
cie grillowania. Zbiornik spełnia też jeszcze jedną 
funkcję. To w nim gromadzą się tłuszcz i soki wy-
pływające z potraw. Dzięki temu, że są one zatrzy-
mywane w wodzie, łatwiej doczyścić jest całe urzą-
dzenie. Co więcej, nie spływają na element grzejny, 
który wtedy także wymagałby regularnego czysz-
czenia. Tak naprawdę urządzenia te w większości 
można prawie w całości rozmontować, wyjmując 
ruszt, zbiornik na wodę, a także element grzewczy.

Element �grzewczy
W grillach elektrycznych spotkamy się przede wszyst-
kim z dwoma typami elementów grzewczych, które 

są umieszczane pod płytami. Dużą popularnością 
cieszą się grzałki rurkowe. Oddają one ciepło miej-
scowo oraz w swoim bliskim otoczeniu. W grillach 
o dużej powierzchni roboczej może to powodować 
np. nierównomierne opiekanie potraw. Te na środ-
ku będą spieczone, a umieszczone na bokach jesz-
cze niegotowe. Może to powodować problemy, np. 
przy dużych kawałkach mięsa. Aby ich uniknąć, sieć 
rurek powinna być odpowiednio gęsta.
Drugi typ elementu grzejnego to grzałki panelo-
we. Jak wskazuje nazwa, jest to duży metalowy 
panel, który rozgrzewa się na całej powierzchni. 
Dlatego też ciepło bardziej równomiernie prze-
nosi się na płyty grzewcze i  tym samym lepiej 
opieka potrawy.

Powłoki �nieprzywierające
Powłoki antyadhezyjne to powszechnie stosowane roz-
wiązanie w grillach elektrycznych. To one zapobiegają 
przywieraniu potraw i ułatwiają czyszczenie urządze-
nia. Najczęściej stosuje się materiał PTFE (Teflon) lub 
powierzchnie go przypominające. Jego zaletą jest duża 
odporność na wysokie temperatury oraz niski współ-
czynnik tarcia. Dzięki temu jest bardzo śliski, łatwy 
w czyszczeniu i umożliwia prawie beztłuszczowe opie-
kanie. To właśnie dzięki tej trwałości tak często stoso-
wany jest w urządzeniach i akcesoriach kuchennych oraz 
garnkach, patelniach. Pamiętajmy jednak, że urządze-
nia z uszkodzoną powłoką nie powinny być użytkowa-
ne. W sprzęcie z niższej półki o to nietrudno, ponieważ 
stosowane tam powłoki nieprzywierające to zamienni-
ki oryginalnego Teflonu, które można łatwo zarysować, 
np. widelcem czy nożem. Dlatego zalecamy korzysta-
nie np. z drewnianych akcesoriów kuchennych, zacho-
wanie ostrożności i wybieranie sprzętu, w którym za-
stosowano wysokiej jakości markowe powłoki, to sta-
nowi gwarancję dobrej jakości.
Coraz częściej są stosowane tzw. powłoki ceramicz-
ne, które wykazują przede wszystkim większą twar-
dość, a zatem i odporność na zarysowania. Jednak war-
stwa ta łatwiej odpryskuje, dlatego również w trakcie 

jej użytkowania należy zachować ostrożność. Jej wła-
ściwości nieprzywierające są mniejsze dlatego mogą 
wymagać zastosowania większej ilości tłuszczu pod-
czas przyrządzania potraw, a  czyszczenie uporczy-
wych zabrudzeń i przypaleń będzie wymagało więk-
szego wysiłku. Naczyń z powłokami ceramicznymi nie 
powinno się myć w zmywarce. Oprócz wspominanych 
wcześniej stosuje się również powłoki zwane kamien-
nymi, których wygląd naśladuje efekt kamienia, mo-
gą ewentualnie zawierać dodatek minerałów. Również 
zapobiegają one przywieraniu i wykazują dużą opor-
ność na ścieranie. Dodatkowo ich powierzchnia wy-
gląda bardzo atrakcyjnie.

Rozwiązania �w grillach
Warto zwrócić uwagę na rozwiązania funkcjonal-
no-techniczne, które ułatwią użytkowanie grilla. 
Producenci proponują wiele rozwiązań, z których 
jedne są już standardem, a inne jeszcze nowością.
Najważniejsze to:

�� odczepiane elementy �– oznacza przede wszyst-
kim łatwe czyszczenie urządzenia. W zależności od 
modelu można zdemontować ruszt lub płytę, ele-
ment grzejny, pojemnik na wodę i tłuszcz, a tak-
że tackę. Bardzo często większość tych elementów 
można myć w zmywarce;

Moc 1800 W w grillu elek-
trycznym Bosch TFB3302V 
umożliwia szybkie nagrze-
wanie, a opcja regulacji tem-
peratury – dopasowanie jej 
do przygotowywanych po-
traw. Urządzenie może pracować jako grill: kon-
taktowy (pozycja zamknięta), stołowy (pozycja 

otwarta) lub z górnym i dolnym grzaniem (pozy-
cja półotwarta). Nachylone płyty do grillowania 
odprowadzają tłuszcz dzięki specjalnym kanali-
kom i tym samym przygotowywane potrawy są 
zdrowsze. Wyjmowane płyty grillowe wykonane 
z aluminium mają powłokę zapobiegającą przy-

wieraniu potraw do ich powierzchni i można je 
myć w zmywarce.

Funkcjonalny i kompaktowy – Bosch TFB3302V

W zależności od typu grilla stosuje się nowoczesne cyfrowe panele sterowa-
nia lub funkcjonalne pokrętła regulujące temperaturę oraz czas pracy.

Po rozłożeniu grilla kontaktowego praktycznie podwajamy powierzchnię gril-
lowania. To przydatna funkcja, gdy przygotowujemy większe porcje jedzenia.

RAVANSON GE-7050

CONCEPT GE2005

ZELMER ZPR2000 ELDOM GK150 flaat
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https://www.bosch-home.pl/lista-produktow/gotowanie-i-pieczenie/grille-elektryczne/TFB3302V



www.infoprodukt.pl 1716 Infoprodukt Infoprodukt

N O W O Ś C IN O W O Ś C I

nr 3, marzec 2022

Grillowanie w czterech ścianach
Nowość w ofercie marki Eldom – elektryczny grill GK160 parill pozwoli cieszyć się ulu-
bionymi potrawami z grilla przez cały rok, bez dymu, węgla czy rozpałek. Wystarczy 
go podłączyć do zasilania i można zacząć grillowanie. 

Funkcjonalny grill 
elektryczny Eldom 
GK160 parill przezna-
czony jest do grillowa-
nia, smażenia, opiekania 
i podgrzewania różnego rodza-
ju potraw, jak mięso, ryby, sery, wa-
rzywa czy kanapki. Dzięki ruchomej gór-

nej płycie urządzenie może być wykorzystywa-
ne jako grill kontaktowy (jednoczesne opieka-
nie produktów o różnej grubości z dwóch stron) 
albo jako tradycyjny grill poziomy (po otwar-
ciu do 180°). Eldom GK160 parill wyposażony 
jest w dwie płyty grzejne o rozmiarze 29 × 24 

cm z powłoką antyadhezyjną. Dzięki temu 
potrawy nie przywierają do ich po-

wierzchni i nie przypalają się. 
Tłuszcz powstały pod-

czas grillowania 
jest odprowadza-
ny do dołączone-

go w zestawie pojem-
nika. Regulacja tempe-

ratury i 2 lampki kontro-
lne pozwalają na łatwe i in-

tuicyjne użytkowanie urządzenia, 

a moc 2200 W umożliwia szybkie nagrzewanie. 
Dołączona do zestawu szpatułka do czyszcze-
nia płyt czyni utrzymanie urządzenia w czysto-
ści niezwykle prostym, a  nienagrzewający się 
uchwyt i blokada płyt pozwalają na bezpiecz-
ne korzystanie i ułatwiają przechowywanie. Do 
każdego grilla elektrycznego Eldom GK160 pa-
rill dołączana jest książeczka z autorskimi prze-
pisami Kuby Kuronia.

ELDOM. Grill kontaktowy GK160 parill

Dwanaście funkcji w jednym
Wielofunkcyjny, stylowy i do tego wykonany z dobrej jakości materiałów robot ku-
chenny Adler AD 4224 będzie ważnym dodatkiem do wyposażenia kuchni. Przygotu-
jemy w nim ulubione ciasta, sosy i kremy, koktajle, a także wiele innych dań.

Robot wyposażony jest w wyświetlacz LCD, który znaj-
duje się w widocznym miejscu i pozwala kontrolować 
jego pracę. Dostępne jest siedem prędkości do manu-
alnego wyboru, więc bez problemu posiekamy lub wy-
mieszamy bardziej lub mniej delikatne składniki. Dodat-
kowo korzystać możemy z czterech programów automa-
tycznych, dzięki którym przygotujemy koktajl, smoothie, 
posiekamy mięso, pokruszymy lód lub pracą pulsacyj-
ną rozdrobnimy delikatne warzywa lub owoce na sos. 
Tak szybko dostępne programy sprawiają, że jeden ro-
bot kuchenny pomoże przygotować cały posiłek. Miska 
o pojemności od 2 (płyny) do 3,5 l (suche produkty) wy-
starczy na sos, koktajl lub ciasto naleśnikowe dla całej 
rodziny. Ostrze ze stali nierdzewnej poradzi sobie z mię-
sem lub lodem, a plastikowe ostrze wymiesza składniki 
na ciasto. Robot ma wbudowany młynek, który zmie-
le kawę, bakalie lub przyprawy, jak pieprz. Zabezpie-
czenie przed przegrzaniem i przyssawki do blatu spra-
wiają, że jest to bezpieczne urządzenie. Poza zmiesza-

niem składników na sos, smoothie czy ciasto na plac-
ki, posiekaniem mięsa na tatar czy kotlety robot umoż-
liwia również wymieszanie ciasta na pizzę, szatkowa-
nie, tarcie na drobno lub grubo warzyw, ubijanie śmie-

tany lub jaj, formowanie cienkiego i grubszego makaro-
nu warzywnego, tworzenie spirali warzywnych. W ze-
stawie znajdują się niezbędne ostrza, tarcze ze stali nie-
rdzewnej, ostrza spiralizera, popychacze oraz szpatułki.

ADLER. Robot kuchenny AD 4224

Gotowanie na kilka sposobów
Wielofunkcyjny garnek Concept CK7001 oferuje szerokie spektrum zastosowań. Spraw-
dzi się jako szybkowar, garnek do ryżu, wolnowar i urządzenie do przygotowania jo-
gurtu. Z tym garnkiem możemy łatwo i szybko przygotować prawie wszystko – zupę, 
danie główne i słodki deser.

Główną zaletą wielofunkcyjnego szybkowaru jest 
oszczędność czasu i  energii, ponieważ gotowanie 
pod ciśnieniem jest bardzo szybkie. Możemy ugoto-
wać gulasz wołowy lub bulion w 35 minut. Ponad-
to żywność zachowuje swój naturalny smak i  aro-
mat, a dzięki krótszemu czasowi gotowania również 
ważne składniki odżywcze. Mięso gotowane 
w szybkowarze jest delikatniejsze 
i soczyste, a warzywa zacho-
wują swój naturalny kolor. 
Wielofunkcyjny garnek Con-
cept CK7001 jest wyposażo-
ny w czytelny wyświetlacz LED 
z dotykowym sterowaniem i 16 
programami, w tym funkcją wol-
nego gotowania i sous-vide. Ma 
również timer i opcję kontroli tem-

peratury w zakresie od 80 do 
200 °C. Dostępne są również 
funkcja opóźnionego startu 
oraz tryb podtrzymywania 
ciepła, na który garnek auto-
matycznie przełącza się po za-
kończeniu wybranego progra-

mu. Garnek wyposażony 
jest w zabezpieczenie 

przed przegrzaniem 
oraz nóżki anty-
poślizgowe, dzię-
ki czemu nie śli-

zga się na bla-
cie kuchennym. 

Nasadka doci-
skowa wyposażona 

jest w blokadę, która jest automatycznie akty-
wowana podczas gotowania. Zapobiega to nie-
zamierzonemu otwarciu garnka pod ciśnieniem, 
co może spowodować szybkie uchodzenie pa-
ry i oparzenie. Po schłodzeniu wystarczy prze-
trzeć zewnętrzną powierzchnię garnka wilgotną 
ściereczką. Wyjmowany pojemnik wewnętrzny 
i kosz do smażenia mają nieprzywierającą po-
wierzchnię, dzięki czemu gotowane jedzenie nie 
przywiera do nich. Można je umyć pod bieżącą 
wodą lub włożyć do zmywarki.

CONCEPT. Wielofunkcyjny szybkowar CK7001

Dla miłośników kaw mlecznych
Nowy ekspres do kawy Breville Prima Latte III VCF146X umożliwi przygotowanie ka-
wy i mlecznej pianki za jednym dotknięciem dzięki wstępnie zaprogramowanemu pa-
nelowi dotykowemu.

Przy pomocy podświetlanego paska postępu szybko 
sprawdzimy, czy ekspres osiągnął optymalną tempe-
raturę oraz czy zakończyło się parzenie kawy. Ciśnienie 
wynoszące 19 bar pozwala na przygotowanie aroma-
tycznego espresso z bogatą cremą. Wystarczy wybrać 

pojedynczą lub podwójną porcję kawy i pozwolić, że-
by ekspres Prima Latte III zrobił resztę. Aby stworzyć 
idealną piankę do cappuccino i latte, należy ustawić 
pokrętło według własnych preferencji, a automatycz-
ny spieniacz do mleka samodzielnie przygotuje odpo-
wiednią piankę. Do przyrządzenia kawy możemy użyć 
swojego ulubionego mleka – choćby roślinnego czy 
bez laktozy. Dzięki temu bez problemu przygotujemy 
różne rodzaje kawy. Duży pojemnik na mleko o objęto-
ści 600 ml jest wyjmowany i może być przechowywa-
ny w lodówce. Regulowana półka na filiżanki zapew-
nia miejsce na filiżanki różnej wielkości: do espresso, 
kawy i cappuccino, maksymalna wysokość wynosi 12 
cm. Atutem jest również łatwy i automatyczny system 
czyszczenia. W celu jego uruchomienia wystarczy na-
cisnąć przycisk. Duży pojemnik na wodę, którego ob-
jętość wynosi 1,4 l, pozwoli przygotować kilka porcji 
napoju. Kompaktowa konstrukcja ekspresu sprawia, 
że nie zajmie dużo miejsca w kuchni.

BREVILLE. Ekspres kolbowy Prima Latte III VCF146X
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Pod względem funkcjonalnym nie ustępują w żaden 
sposób modelom z tworzywa sztucznego czy stali 
nierdzewnej. Większość dostępnych na rynku czaj-

ników szklanych jest wyposażona w podświetlenie, któ-
re sprawia, że prezentują się bardzo stylowo. Może ono 

współpracować z funkcją regulacji temperatury i jego bar-
wa będzie się dostosowywać do jej aktualnej wartości.

Czajniki �ze szkła
Nawiązują do minimalistycznego i zarazem nowocze-
snego designu. W tego typu urządzeniach dzbanek wy-
konany jest z dobrej jakości szkła hartowanego, które 
bardzo często łączone jest np. ze stalowymi elemen-
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Szklane 
czajniki 
elektryczne

Oferowany przez markę Zelmer szklany czajnik 
ZCK8026 w kilka chwil przygotuje wodę ideal-
ną do różnego rodzaju napojów. Jest to zasłu-
ga funkcji regulacji temperatury. Panel sterujący 
jest umieszczony w uchwycie. Dzięki temu szyb-
ko przygotujemy np. zieloną herbatę czy mleko 
dla dzieci. Pojemność czajnika to 1,7 l, a jego 
moc maksymalna wynosi 2200 W. Dzięki obu-

dowie z transparentnego szkła z łatwo-
ścią sprawdzimy poziom wody. Design 

podkreśla również atrakcyj-
ne podświetlenie LED. Ele-

menty obudowy wyko-
nane zostały również 

ze stali nierdzewnej. 
Producent nie za-
pomniał o syste-
mach zabezpie-
czających czy fil-
trze osadów.

Idealny do każdej herbaty – Zelmer ZCK8026

Spośród różnych materiałów szkło jest coraz częściej wykorzystywane 
przez producentów czajników elektrycznych. Ma ono wiele zalet 
dla użytkowników. Przede wszystkim są to uniwersalna stylistyka, 
która pasuje do większości pomieszczeń, łatwość czyszczenia oraz 
odporność na wysokie temperatury i brak wpływu na smak wody.

ZELMER ZCK8024

ADLER AD 1293
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kamień, dlatego producenci powoli odchodzą od tego 
typu elementu i zastępują go konstrukcjami płaskimi. 
Wielką zaletą grzałki płytowej jest potrzeba wlania mi-
nimalnej ilości wody do zagotowania – wystarczy na-
wet 0,1 l. Element grzewczy schowany jest w podsta-
wie czajnika lub przykryty jest specjalnym tworzywem 
– dzięki temu ryzyko przegrzania czajnika przed auto-
matycznym wyłączeniem jest znikome. W modelach 
konwencjonalnych, spiralnych dochodzi do szybszego 
zużycia i narażania czajnika na uszkodzenie, szczegól-
nie w sytuacji, kiedy woda w czajniku nie w pełni przy-

krywa grzałkę. Następują wtedy także znaczne straty 
w efektywności i wzrasta pobór energii elektrycznej.

Moc �czajnika
Przy obecnych trendach i znacznym poprawianiu spraw-
ności urządzeń większa moc oznacza mniejsze zużycie 
energii mierzone w kilowatogodzinach, bowiem czas 
pracy czajnika w stosunku do pobranej mocy jest naj-
krótszy. Z drugiej strony czajniki o dużej mocy to zwy-
kle modele o dużej pojemności. Dobre w domu, w pra-
cy, gdzie potrzeba zagotować większą ilość wody. Na 
działce czy na kempingu, kiedy jest mniej osób, a wo-
dę gotujemy sporadycznie, wystarczy mniej pojem-
ny czajnik, a więc siłą rzeczy o mniejszej mocy. Moż-
na przyjąć założenie, że czajnik, którego moc określo-
na jest w przedziale ok. 500– 1000 W, to model do-
bry do grzania małej ilości wody. Modele o mocy od 
1000 do 2000 W uznać należy za średnie pod wzglę-
dem pojemności i zużycia energii. Czajniki o mocy od 

2000 do 3000 W i powyżej to modele przeznaczone 
do szybkiego gotowanie dużej ilości wody. Siłą rze-
czy moc powinna być więc dobierana przez pryzmat 
dwóch parametrów – czasu zagotowania oraz ilości 
potrzebnej wody.

Wskaźnik �i podświetlenie
Jakie wyróżniamy rodzaje wskaźników? Najprościej 
rzecz ujmując, rozróżniamy jedno lub dwustronne. 
Obowiązkowo wyposażone są w podziałkę informu-
jącą o ilości wody. To właśnie skala informuje o ilo-
ści litrów,  mililitrów czy liczbie filiżanek. Oczywiście, 
kwestia ta w podobny sposób jest rozwiązana w czaj-
nikach szklanych, które także mają podziałkę. Wskaź-
nik może mieć postać mniejszego lub większego pa-
ska z tworzywa sztucznego, który umożliwia zoba-
czenie ilości wody. W tym miejscu warto wspomnieć 
o urządzeniach wyposażonych w tzw. strefę szybkie-
go gotowania. Na czym polega ta funkcja? Wewnątrz 
czajnika znajdują się tzw. strefy szybkiego gotowania. 
Wskazują one objętość dla jednej, dwóch lub trzech 
filiżanek, dzięki czemu można ugotować dokładnie 
potrzebną ilość wody. Wskaźnik poziomu wody naj-
częściej jest też podświetlany. Podświetlenie może 
być jedno- lub kilkukolorowe. W ostatnim wypadku 
barwa zmienia się razem ze wzrastającą temperatu-
rą wody od niebieskiej po np. ciemnoczerwoną. No-
wością są modele mające pierścienie świetlne infor-
mujące o wysokości temperatury wody. W czajnikach 
podświetlana może być także podstawa, która speł-
nia funkcję lampki kontrolnej. Świecąca na niebiesko 
obwódka w podstawie czajnika informuje o włącze-
niu urządzenia oraz daje dodatkowy efekt wizualny. 
W urządzeniach wykonanych ze szkła bardzo często 
możemy spotkać się z podświetlanym wnętrzem. Naj-
częściej woda podświetlana jest na niebiesko, chociaż 
coraz popularniejsze są różnokolorowe podświetlenia. 
Duża zaletą tego rozwiązania jest ciekawy, oryginal-
ny i nowoczesny efekt wizualny.

Czyszczenie �czajnika
Czajnik należy odkamieniać regularnie, przynaj-
mniej raz na miesiąc lub kwartał. Wszystko zale-
ży od twardości wody w naszym regionie. Bardzo 

„twarda” kranówka powoduje osadzanie się ka-
mienia na dnie i grzałce czajnika w krótkim cza-
sie (nawet po 2–3 tygodniach!). Ma to wpływ na 
jakość wody i jej zapach, a więc pogorsza jakość 
przygotowywanych napojów, herbaty czy kawy. 
Osad wapienny wpływa także niekorzystnie na 
sam czajnik i nie tylko prowadzi do nadmiernego 

zużycia energii, ale i może być przyczyną awarii. 
Dlatego tak istotne jest regularne odkamienianie 
czajnika. Producenci rekomendują zazwyczaj od-
kamienianie urządzenia co trzy miesiące, jednak 
w wypadku twardej wody i widocznie powstają-
cego kamienia czynność tę należy powtarzać czę-
ściej, nawet co kilka tygodni. Odkamienianie po-
woduje redukcję ilości kamienia, a także wpływa 
na skuteczniejsze i szybsze nagrzewanie wody – co 
za tym idzie, mniejszy pobór energii elektrycznej.

tami wykończenia. Pojemnością i parametrami nie róż-
nią się od pozostałych urządzeń. W modelach szkla-
nych producenci często stosują kolorowe podświetle-
nie wnętrza urządzenia, dzięki czemu czajnik zysku-
je na walorach wizualnych. Użycie szkła jako materia-
łu ma kilka zalet. Przede wszystkim w żaden sposób 
nie wpływa ono na smak wody. Jest również funkcjo-
nalne – wystarczy rzut oka i wiemy, czy czajnik trzeba 
napełnić. W modelach takich nie brakuje również no-
woczesnych rozwiązań, np. regulacji temperatury wo-
dy czy pokrywki podnoszonej po naciśnięciu przycisku. 
Szkło również całkiem dobrze utrzymuje temperaturę, 
jednak znacznie się nagrzewa, więc obudowa po za-
gotowaniu wody będzie gorąca.

Pojemność �czajnika
Powinna być dostosowana do rzeczywistych i aktu-
alnych potrzeb domowników. Posłużymy się prostym 
przykładem: 6-osobowa rodzina, która chce w jed-
nym czasie napić się kawy bądź herbaty, powinna 
wybierać jak największe modele – powyżej 1,5 l. 
pojemności. Natomiast jedna osoba nie potrzebu-
je tak dużego urządzenia, więc czajnik o pojemno-
ści mniejszej ok. 1 l będzie rozwiązaniem optymal-

nym. Za podanymi wskazówkami przemawia licz-
ba szklanek wody, jaką da się zaparzyć jednorazo-
wo przy pełnym napełnieniu czajnika. Dla przykła-
du modele o pojemności 1,7 l zmieszczą ponad 6 
dużych szklanek (250 ml), a czajnik o pojemności 
0,5 l – zaledwie dwie.

Typ �grzałki
Zdecydowanie lepszą i bardziej praktyczną konstrukcją 
do potrzeb domowych są modele z tzw. płaskim dnem. 
Są efektywniejsze, do zagotowania potrzebują niewiel-
kiej ilości wody. Łatwiej się je także czyści i konserwuje. 
Na grzałce spiralnej zdecydowanie szybciej osadza się 

Dostępny w ofercie marki Concept 
czajnik RK4170 wykonany jest ze 
szkła, a jego powierzchnię pokry-
to tworzywem sztucznym. Dzię-
ki temu nie wpływa ono na smak 
wody. Urządzenie charakteryzuje 
się atrakcyjnym wyglądem, który podkreśla-
ją elegancka konstrukcja i  czytelny wyświe-
tlacz cyfrowy umieszczony na korpusie. Czaj-
nik RK4170 umożliwia regulację temperatury 
w pięciu stopniach: 40, 60, 80, 90 i 100 °C. Za 

pomocą jednego przycisku mo-
żemy łatwo wybrać dokładnie ta-
ką wartość, jakiej potrzebujemy. 
Funkcja Keep Warm utrzymuje 
temperaturę do nawet 4 godzin. 
Czajnik RK4170 jest zaprojek-
towany tak, aby się nie popa-
rzyć. Ma specjalną powierzch-

nię Cool Touch, która nie nagrzewa się. Urzą-
dzenie wyposażone jest w zdejmowaną pokry-
wę ze zintegrowanym filtrem przeciwdziałają-
cym osadzaniu się osadu i dużym otworem do 
napełniania wodą.

Symfonia stylu – Concept RK4170

Szklane czajniki mogą być 
wyposażone w dodatkowe 
funkcje, np. opcję regulacji 
temperatury.

Większość szklanych czajników jest 
transparentna. Elementy obudowy 
wykonane są zazwyczaj 
z tworzywa sztucznego lub 
stali nierdzewnej.

ELDOM C520 Lux

CAMRY CR 1290

CONCEPT RK4081

LUXPOL LCS-1788

MPM MCZ-97

SCARLETT SC-EK27G99

BOSCH TWK70B03

Fo
t. 

Co
nc

ep
t

Fo
t. 

Ad
ler

Fo
t. 

Eld
om

https://my-concept.pl/pl/p/Czajnik-elektryczny-szklany-1%2C7-l-SINFONIA-RK4170/12343
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Krajalnica do żywności 
ZFS0916/ZFS0916S
�Moc 150 W, rozmiar ostrza 170 mm
�Płynna regulacja grubości krojenia do 15 mm
�Ochrona przed przypadkowym uruchomieniem
�Wyjmowana taca na żywność i zdejmowane ostrze
�Blokada ostrza i schowek na przewód

Maszynka do mielenia 
MM4011
�Moc 2000 W, wydajność mielenia 2,7 kg/min
�Trzy sita i tacka podawcza
�Funkcja obrotów wstecznych
�Zestaw do szatkowania z 3 tarkami
�Przystawka do wyrobu kiełbasy i zestaw do kebbe

Maszynka do mielenia 
CR 4812
�Moc 1600 W, wydajność mielenia 2 kg/min
�Trzy sita – 3, 5 i 7 mm
�Funkcja obrotów wstecznych
�Dwustronny nóż ze stali nierdzewnej
�Przystawka do wyrobu kiełbasy i zestaw do kebbe

Krajalnica do żywności 
KP3531
�Moc 130 W i wyłącznik bezpieczeństwa
�Nóż ze stali nierdzewnej Solingen o średnicy 17 cm
�Regulacja grubości cięcia od 0 do 23 mm
�Metalowa powierzchnia płyty i część podpierająca krajalnicy
�Łatwe do zdemontowania wymienne akcesoria

Maszynka do mięsa 
MMM-07M
�Moc 1800 W, metalowa komora mielenia
�Trzy sita – 3, 4 i 7 mm
�Opcjonalna szatkownica z 4 tarkami
�Nóż ze stali nierdzewnej
�Przystawka do wyrobu kiełbasy i pasztecików

Maszynka do mielenia 
MM4310
�Moc 3000 W, wydajność mielenia 1,5 kg/min
�Trzy sita – 3, 4,5 i 7 mm
�Funkcja obrotów wstecznych
�Antypoślizgowe nóżki
�Przystawka do wyrobu kiełbasy

Maszynka do mielenia 
ZMM2854B
�Moc 1300 W, wydajność mielenia 1,5 kg/min
�Metalowa komora mielenia i sprzęgło
�Dwa sita – 3, 7 mm i ostrze dwustronne
�Przystawka do wyrobu kiełbasy, taca zasypowa, popychacz
�Szatkownica z 2 bębnami tnącymi w zestawie

innowacje w Twoim życiu

innowacje w Twoim życiu

Maszynka do mielenia 
M200ZT matt
�Moc 700 W, wydajność mielenia 1,5 kg/min
�Trzy sita – 3, 5 i 8 mm
�Funkcja obrotów wstecznych
�Zestaw do szatkowania z 3 tarkami
�Przystawka do wyrobu kiełbasy i zestaw do kebbe

https://zelmer.pl/produkt/zfs0916/
https://zelmer.pl/produkt/zmm2854b/
https://www.eldom.eu/produkt/maszynka-do-miesa-szatkownica-m200zt-matt
https://my-concept.pl/pl/p/Maszynka-do-miesa-3-000-W-MM4310/12485
https://www.amica.pl/produkty/produkt/11250-Maszynka_do_mielenia--MM4011
https://www.eldom.eu/produkt/maszynka-do-miesa-szatkownica-m200zt-matt
https://www.adler.com.pl/index.php/Main/Produkt/cr_4812
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/maszynki-do-miesa/maszynka-do-mielenia-miesa-mmm-07m/
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ków, np. w koktajlach, to niektórzy producenci idą o krok 
dalej. Blendery próżniowe ograniczają dostęp powietrza 
do takiego minimum, że wychodzące z nich napoje ma-
ją lepszy smak, kolor, zapach, jednym słowem: wszystko. 
Powodują, że w zblendowanej masie nie ma pęcherzy-
ków powietrza, nie tworzy się piana (choć niektórzy ją lu-
bią) i można ją dłużej przechowywać, np. w lodówce, co 
daje nam większy komfort i oszczędność czasu, gdyż za 
jednym razem możemy przygotować większą ilość napo-
ju. Konsystencja koktajli jest gładka, wręcz aksamitna i za-
chowują one naturalne kolory.

Ważne �parametry
Podstawowym parametrem blendera, na który zwróci-
my uwagę, wybierając sprzęt, jest, oczywiście, jego moc. 
Faktycznie, jest ważną cechą, ale nie najważniejszą. Po-
winna być podawana w watach i w blenderach kielicho-
wych próżniowych wynosi zazwyczaj od ok. 700 W do 
2000 W. Moc należy dobierać do zastosowań, w jakich 
wykorzystywany będzie sprzęt. Faktycznie, np. z mikso-
waniem owoców poradzą sobie nawet urządzenia z pod-
stawowego segmentu. Jeśli jednak jest nam potrzebny np. 
blender do masła orzechowego albo mąki, warto wybrać 
model wysokoobrotowy, a co za tym idzie, i o większej 
mocy, ponad 1000 W.
Prędkość obrotowa noży to kolejny z istotnych parame-
trów. Oczywiście, urządzenie najczęściej jest wyposażo-
ne w możliwość jej regulacji. W końcu nie każde zasto-
sowanie będzie wymagało największej wartości. Mode-
le podstawowe oferują wydajność na poziomie ok. 20 
tys. obr./min. Taka prędkość sprawdzi się np. przy kru-
szeniu lodu czy przygotowywaniu koktajli. Jeśli jednak 
mamy większe wymagania i potrzebny jest nam blender 
do mielenia orzechów lub przygotowania mąki, to war-
to sięgnąć po model wysokoobrotowy, oferujący ponad 
30 tys. obr./min. Modele o największej wydajności osią-
gają prędkość nawet 45 tys. obr./min. Duża prędkość ob-

rotowa pozwala także uzyskać koktajle o bardzo jednoli-
tej konsystencji lub aksamitne kremy i sosy.
Kolejnym z istotnych parametrów jest pojemność kielicha. 
Jest on wyposażony w czytelną miarę, na której możemy 
sprawdzić ilość składników. Pojemność powinniśmy do-
brać do naszych wymagań i zastosowań. Modele próżnio-
we mają często dwa kielichy. Jeden o większej pojemno-
ści, np. 1,7 l do tradycyjnego blendowania, a drugi mniej-
szy do blendowania próżniowego – np. 1 l.
Warto także pamiętać o masie i wymiarach. Sprzęt o więk-
szej mocy będzie zauważalnie cięższy i większy ze wzglę-
du na zastosowanie wydajniejszych elementów. Choć du-

ża moc w wielu zadaniach może się przydać, to właśnie 
dlatego nie należy też z nią przesadzać, żeby użytkowa-
nie urządzenia było wygodne.

Pakowanie �blenderem 
próżniowym
Niektóre modele blenderów próżniowych można wyko-
rzystać do pakowania żywności. Ich użycie w niewielkim 
stopniu różni się od stosowania tradycyjnych pakowarek, 
przede wszystkim ze względu na brak zgrzewarki. To wy-
musza stosowanie gotowych pojemników i woreczków. 

Kielichowy blender próżniowy jest z naturalnych wzglę-
dów wyposażony w pompę próżniową, tę samą, która od-
sysa powietrze z dzbanka. Wystarczy podłączyć do niej 
pojemnik lub woreczek specjalnym przewodem. Blende-
ry ręczne nie mają wbudowanej pompy próżniowej. Sta-
nowi ona odrębne akcesorium, które jest oferowane za-
równo w zestawie z blenderem, jak i może zostać doku-
pione. To więc łatwy sposób na zwiększenie możliwości 
urządzenia. Pojemniki próżniowe są wykonane z tritanu, 
to materiał niezawierający szkodliwego BPA, a jednocze-

Funkcjonalny kielichowy blender próżniowy 
Kohersen VB1500 ma naczynie o pojemności 
1 l. Jego wydajny silnik o mocy 600 W pozwa-
la na przygotowanie świeżych i zdrowych kok-
tajli. Wykorzystanie techniji próżniowej zapo-
biega utlenianiu się składników odżywczych 
zawartych w przetwarzanej żywności. Dzięki 
temu przygotowywane napoje czy sosy pozo-

stają dłużej przydatne do spożycia oraz nie tra-
cą witamin i innych mikroelementów. Przygo-
towując posiłki w próżni, znacząco ogranicza 
się możliwość rozwoju szkodliwych dla zdrowia 
mikroorganizmów. Jedzenie wolniej się psuje 
i  fermentuje, dłużej zatem można cieszyć się 
jego pełnym smakiem. W zestawie oprócz du-
żego kielicha znajdziemy mniejszy bidon, ide-
alny na jedną porcję koktajlu.

Zdrowy koktajl w kilka chwil – Kohersen VB1500

N ie brakuje jednak alternatywnych zastoso-
wań używanych w nich pomp próżniowych. 
Przykładem może być pakowanie żywno-

ści w specjalnych torebkach i pojemnikach. To po-
zwala na dłuższe zachowanie świeżości. Blendery 
próżniowe są więc idealnym wyborem dla każde-
go, komu zależy na przygotowaniu zdrowych po-
siłków i kto nie lubi marnować jedzenia.

Rodzaje �blenderów 
próżniowych

Blendery próżniowe występują 
przede wszystkim jako podgru-

pa modeli kielichowych. 

Ich główną funkcją jest bowiem rozdrabnianie produk-
tów i przygotowywanie np. koktajli. W wersji próżnio-
wej są one pozbawione powietrza, co pozwala na uzy-
skanie gładszej konsystencji i dłuższe zachowanie świe-
żości. Różnice między poszczególnymi modelami sprowa-
dzają się głównie do mocy, rozmiarów kielicha czy dodat-
kowych akcesoriów i trybów pracy.
Oprócz modeli kielichowych na rynku funkcjonują tak-
że blendery ręczne określane jako próżniowe. Występu-
ję między nimi jednak istotna różnica. Nie umożliwiają 
przyrządzania koktajli i smoothie w sposób próżniowy. 
Mają jednak możliwość pakowania próżniowego. Dla-
tego w praktyce jest to bardziej blender ręczny z pako-
warką próżniową.

Zalety �blenderów 
próżniowych
Rozwiązanie to ma wiele zalet. Gdyby zapytać użytkow-
ników blenderów, co jest największym minusem zblen-
dowanych owoców i warzyw, bez zawahania odpowie-
dzieliby, że utrata przez nie cennych witamin, minerałów 
i składników odżywczych (w tym koloru i zapachu). Dla-
czego tak się dzieje? Ponieważ szybkie obroty powodu-

ją wtłaczanie znacznych ilości powietrza w blendowaną 
masę, która staje się zwyczajnie napowietrzona, co z ko-
lei prowadzi do utlenienia zawartych w niej składników 
odżywczych. Choć powstają coraz nowocześniejsze blen-
dery, które potrafią zachować do 90 proc. tychże składni-

Do 
smoothie 
i nie tylko
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Sterowanie funkcjami blendera próżniowego umożliwia wygodny panel 
umieszczony na obudowie urządzenia.

Bosch ErgoMixx MS6CB61V5

BOSCH VitaMaxx MMBV625M

Specyficzną odmianą blenderów kielichowych są modele próżniowe. Przede wszystkim można je 
wykorzystać do przygotowywania koktajli, które ze względu na minimalną obecność powietrza jeszcze 
dłużej zachowują wartości odżywcze oraz smak.

TEFAL
Ultrablend Boost Vacuum BL985A31
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https://www.kohersen.pl/urzadzenia-kuchenne/719-blender-prozniowy-kielichowy-kohersen-vb1500-600-w-1-l-antracytowy-5907642750155.htm
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śnie wykazujący dużą odporność i lekkość. Może być tak-
że myty w zmywarce. Alternatywę dla nich stanowią spe-
cjalne gotowe woreczki próżniowe. Wykonane są z trwa-
łej folii i mają strunowe zapięcie, po umieszczeniu w nich 
zawartości powietrze można szybko odessać. Mogą być 
użytkowane wielokrotnie. Jeśli jeszcze bardziej chcemy 
wydłużyć trwałość produktów, to można je mrozić po za-
mknięciu w pojemnikach próżniowych.
Jedną z zalet pojemników próżniowych jest nie tylko moż-
liwość przechowywania żywności, ale również jej mary-
nowania. Dotyczy to zwłaszcza mięsa czy ryb. Marynaty 

i przyprawy przenikają efektywniej, zachowu-
ją naturalną wilgoć i wartości odżywcze, 

a to znacznie skraca czas przygotowy-
wania posiłków.

Działanie  
�pakowania 
próżniowego
Proces pakowania próżniowego opie-
ra się na wypompowaniu powietrza 
z worków foliowych lub specjalnych 
pojemników próżniowych, w których 
znajdują się produkty spożywcze. 
Dzięki pakowaniu możemy trzy-, 

cztero-, a nawet pięcio-
krotnie przedłużyć świe-

żość i zachować jakość przechowywanych produktów. 
Na przykład chleb lub bułki w temperaturze pokojowej 
mają trwałość ok. 3–4 dni, po zapakowaniu próżnio-
wym można je przechowywać nawet o tydzień dłużej. 
Wołowina z kolei przechowywana w lodówce bez pa-
kowania jest świeża przez ok. 4 dni, przy pakowaniu 
próżniowym przedłużymy jej trwałość o ponad 30 dni! 
Podobny efekt osiągniemy przy pakowaniu próżnio-
wym drobiu, dziczyzny lub surowych warzyw i serów. 
Mięso zamrożone można przechowywać średnio przez 
ok. 6 miesięcy, przy pakowaniu próżniowym możemy 
mrozić je przez ok. 24 miesięcy. Ponadto zapakowane 
w zgrzanym woreczku próżniowym mięso lub warzy-
wa można włożyć do piekarnika (w zależności od ty-

pu i jakości woreczka foliowego) 
lub do garnka z wodą i gotować 
je metodą sous-vide (produkty 
zachowują soczystość, aromat 
i wartości odżywcze).

Gotowanie  
�z próżnią
Pakowanie próżniowe jest dziś 
„na czasie”. To za sprawą rozpo-
wszechnienia metody wolnego 
gotowania, z francuskiego sous-
-vide [w wymowie: su-wi]. Taki 
rodzaj obróbki pozwala zacho-
wać pełnię aromatu potrawy, po-
nieważ soki, minerały i smak mię-
sa, ryb czy owoców i warzyw zo-
staje w produkcie – dzięki woreczkowi nic nie wyparuje, 
a wszystko zostaje w środku potrawy. Próżniowo zapa-
kowany produkt należy włożyć do garnka z wodą o dość 
niskiej temperaturze i gotować nawet 4–6 godz. na ma-
łym ogniu. Podobnie jest w wypadku piekarników paro-
wych. Do woreczka oprócz świeżego produktu można 
włożyć zioła czy marynatę, a miękkość, soczystość i wy-
jątkowy aromat są gwarantowane.

Próżniowe blendery marki Bosch z serii VitaMaxx, 
jak MMBV622M, nie tylko przygotują pyszne kok-
tajle, które dłużej zachowują świeżość. W dostęp-
nych jako akcesoria pojemnikach próżniowych 
o pojemności 1,5 l i 0,75 l oraz workach wielo-
krotnego użytku można przechowywać każde-
go rodzaju żywność, resztki posiłków lub wa-
rzywa. Pojemniki wykonane są z  tritanu, moż-
na myć je w zmywarce oraz mają funkcję usta-
wiania daty. Przechowywana w  próżni żyw-
ność pozostaje świeża nawet dwukrotnie dłużej 
niż w warunkach bez próżni. Urządzenie dyspo-
nuje mocą 1000 W i uzyskuje prędkość obroto-
wą do 37 tys. obr./min. Wykonany ze stali nie-
rdzewnej nóż z sześcioma ostrzami bez proble-
mu radzi sobie z twardymi składnikami. Dobrej 
jakości kielich z tritanu ma użytkową pojemność 

1,5 l, jest bezpieczny w użyciu i łatwy w obsłu-
dze. Atutami są również automatyczny program 
czyszczący i możliwość mycia w zmywarce wy-
branych elementów.

Pakuje i blenduje – Bosch VitaMaxx MMBV622M

Blender próżniowy może 
być wyposażony w funkcję 
pakowania próżniowego 
żywności w specjalnych 
woreczkach lub pojemnikach.

LaubenVacuFit Blender VB01

MPM MBL-26
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