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Płyty gazowe 
i z polami mieszanymi

Wybierane przez 
użytkowników ze względu 
na energooszczędność, 
możliwość wyboru rodzaju 
zasilania, komfort użytkowania 
i nowoczesne wzornictwo.

Piekarniki 
z kuchenką mikrofalową

Praktyczne urządzenia 
z dodatkową funkcjonalnością 
to zwiększenie ich 
możliwości i oszczędność cennej 
przestrzeni w kuchni.

Zmywarki 
o szerokości 45 cm

Wąska zmywarka do zabudowy 
sprawdzi się idealnie nie tylko 
w niewielkich pomieszczeniach, 
ale również większych 
kuchniach.

WIĘCEJ NA
infoprodukt.pl

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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Pora na parę

Piekarnik parowy 
FullSteam

Piekarniki parowe Amica to wyśmienite dania 
na każdą porę dnia.
• Chrupiące bułeczki na śniadanie (wyrastanie  
 ciasta i pieczenie z parą)
• Szybki obiad po pracy (odgrzewanie z parą)
• Puszysty sernik na deser (pieczenie z parą)
• Soczyste i delikatne mięso na kolację   
 (gotowanie sous vide)
Dzięki gotowym programom parowym efekt jest 
zawsze perfekcyjny!
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Bosch

Loteria MyBosch
Wraz z nowym rokiem wystartowała kolejna edycja loterii MyBosch, w której moż-
na wygrać atrakcyjne nagrody. To już szósta edycja tego projektu, w której łatwo 
wziąć udział rejestrując urządzenia marki Bosch na specjalnej platformie MyBosch. 
Loteria trwa do końca 2023 r.

Aby wziąć udział w akcji, wy-
starczy zarejestrować swo-
je urządzenie marki Bosch 
zakupione od 1 stycznia 
2023 r. na platformie My-
Bosch i  potwierdzić chęć 
udziału w loterii. Platforma 
znajduje się na stronie in-
ternetowej www.bosch-ho-
me.pl/mybosch. Każde zare-
jestrowane urządzenie bie-
rze udział tylko w  jednym 
losowaniu, co oznacza, że 
można zarejestrować więcej 
niż jedno urządzenie i każde 
z nich weźmie udział w lo-
sowaniu nagród. Rejestra-
cji urządzenia dokonujemy, 
podając następujące dane sprzętu: e-numer, 
numer FD oraz datę zakupu urządzenia. Nu-

mery znajdują się na tabliczce znamionowej 
umieszczonej na każdym urządzeniu.

Loteria trwa od 1 stycznia do 31 grudnia 2023 r., 
a losowania odbędą się 20 kwietnia, 20 lipca, 
19 października 2023 r. i 18 stycznia 2024 r. Co 
kwartał losowany jest jeden rower elektryczne-

go Atala B-Tour A6.1 D18 28 ca-
li, trzy nagrody po 1000 zł oraz 
10 nagród w wysokości 500 zł. 
Im więcej urządzeń zarejestru-
jemy, tym większe szanse na 
wygraną. Każde urządzenie to 
jeden los w loterii. Obowiązuje 
regulamin, dostępny na stronie 
www.bosch-home.pl/promocje/
loteria-mybosch.
Zdobywcy nagród zostaną poin-
formowani o wygranej za pomo-
cą wiadomości wysłanej pocztą 
elektroniczną. Dodatkowo infor-
macja o zwycięzcach w postaci 
imienia, pierwszej litery nazwi-
ska oraz miasta zostanie opu-
blikowana w zakładce promocji 
na stronie internetowej www.

bosch-home.pl/promocje/loteria-mybosch po 
zakończeniu losowania.

15 proc. rabatu na „złoto”
Firma Ciarko, jeden z największych producentów okapów w Polsce, ma w ofer-
cie innowacyjną, a jednocześnie wyjątkową pod względem wzornictwa linię 
Ciarko Design. Są w niej dwa wyspowe modele: Tubus i Tubus W, które wy-
różniają minimalistyczne wzornictwo, nowoczesne funkcje, a dodatkowo mo-
dele w kolorze złota zostały objęte 15-procentowym rabatem.

Okapy Tubus i Tubus W wykorzystują 
prostą geometryczną walcowatą formę, 
pozbawioną zbędnych przycisków czy 
wyświetlaczy. Za sprawą kształtu oraz 
nietypowego oświetlenia LED w formie 
okręgu przypominają stylowe lampy. 
Obydwa modele obsługuje system ste-
rowania gestami GestureControl. Aby 
włączyć urządzenie, wystarczy w po-
bliżu okapu przesunąć poziomo dłoń 
od lewej do prawej. W podobny spo-
sób można zwiększyć szybkość po-
chłaniania. Taki bezdotykowy system 
sterowania ułatwia nie tylko obsłu-
gę sprzętu, ale także utrzymanie go 
w czystości. Do obsługi można wyko-
rzystać również pilot zdalnego stero-
wania. Okap może pracować w trybie 
wyciągu lub pochłaniacza. Zastosowany 

w nim innowacyjny i cichy silnik bezszczot-
kowy (BLDC, od ang. BrushLess Direct-Cur-
rent motor) oczyszcza powietrze w krótkim 
czasie i  nie zakłóca spokoju domowników 
nawet podczas pracy na najwyższym bie-

gu. Maksymalny poziom hałasu wy-
twarzanego podczas pracy urządze-
nia nie powinien przekraczać 61 dB. 
Modele Tubus i Tubus W świetnie ra-
dzą sobie nawet w wypadku dużych, 
otwartych pomieszczeń. Urządzenia są 
dostępne w kilku stylowych kolorach, 
a wersja „złota” do 15 lutego 2023 r. 
objęta jest 15procentowym rabatem.
Promocja dotyczy prawa do skorzystania 
przez uczestnika z możliwości zakupu 
okapu marki Ciarko Design model Tu-
bus lub Tubus W w kolorze złotym, po 
obniżonej cenie o 15 proc. w stosun-
ku do ceny obowiązującej przed roz-
poczęciem promocji. Wszystkie szcze-
góły promocji dostępne są na stronie 
producenta, pod adresem: https://ciar-
kodesign.com/promocja-15-na-okapy-
-tubus-i-tubus-w/.

Ciarko Design

http://
http://
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IX edycja konkursu „Elektrośmieci oddajesz – nagrody dostajesz” 
„Elektrośmieci oddajesz – nagrody dostajesz” to ogólnopolski program edukacyjny dla 
placówek oświatowych, kulturalnych i terapeutycznych, realizowany po raz 9. przez 
zakład przetwarzania zużytego sprzętu elektrycznego i elektronicznego Enviropol Pl 
oraz Organizację Odzysku Asekol Pl. 

Kierowana do placówek oświatowych i wycho-
wawczych na terenie całej Polski akcja ma zaan-
gażować dzieci, młodzież i ich rodziców w ak-
tywną zbiórkę zużytego sprzętu elektrycznego 
i elektronicznego (elektrośmieci) oraz zużytych 
baterii. Konkurs trwa do końca roku szkolnego 
2022/2023 i można do niego przystąpić w do-
wolnym czasie. Placówkę należy zgłosić na stro-
nie internetowej konkurs.enviropol.pl. Zada-
niem placówki jest organizacja zbiórki elektro-
śmieci i zużytych baterii. Następnie zgłasza ona 
odbiór odpadów. Organizator odbiera je, waży 
oraz wpisuje ich masę i nalicza punkty na kon-
to placówki. Gdy uczestnik przekazuje jedno-
razowo mniej niż 1000 kg (minimum logistycz-
ne to 500 kg elektrośmieci) przelicznik to 1 kg 
= 0,20 zł. Dla ilości od 1000 do 2000 kg prze-
licznik wynosi 1 kg = 0,30 zł, a powyżej 2000 
kg wzrasta on do wartości 1 kg = 0,40 zł. Ze-
brane punkty uczestnicy mogą wymienić na na-
grody zgodnie z katalogiem nagród lub przeka-

zać je na cel charytatywny. Najbardziej aktyw-
ne placówki z najlepszymi wynikami w zbiór-
ce mogą zdobyć nagrody specjalne, jak sprzęt 
elektroniczny lub pomoce szkolne. Ich wartość 
to 5000, 3000 lub 2000 zł brutto, odpowiednio 
za pierwsze, drugie i trzecie miejsce na szczeblu 
ogólnopolskim. Na etapie wojewódzkim war-
tość nagród to odpowiednio 2000, 1500 oraz 
1000 zł brutto. Nagrody z poszczególnych eta-
pów łączą się. Regulamin akcji, materiały edu-
kacyjne oraz formularz zgłoszeniowy dostępne 
są na stronie konkurs.enviropol.pl.
Zbiórce podlega w szczególności zużyty sprzęt 
elektryczny i elektroniczny, a także zużyte bate-
rie i akumulatory używane w telefonach, elek-
tronarzędziach (np. wkrętarkach), zabawkach, 
pilotach, zegarkach, baterie jednoogniowe ty-
pu AA, AAA, R20, guzikowe i inne które bez 
problemu można przenieść ręcznie i które były 
przeznaczone do używania w gospodarstwach 
domowych do zwykłych celów, bez akumulato-
rów samochodowych i przemysłowych.
Celem programu jest upowszechnienie wiedzy
z zakresu postępowania ze zużytym sprzętem
elektrycznym i elektronicznym (elektrośmieci)
oraz zużytymi bateriami i akumulatorami.

ASEKOL PL, ENVIROPOL PL

Samsung

„Inteligentna” kuchnia na targach CES 2023
Urządzenia AGD już stanowią nieodłączny element naszego codziennego domowe-
go życia. Najlepsze z nich projektowane są jako odpowiedź na zmieniający się styl 
życia użytkowników. Tak jest w przypadku linii urządzeń kuchennych Samsung Be-
spoke, dzięki którym marka wyznacza trendy w obszarze „inteligentnego” domu. 
Urządzenia zostały zaprezentowane podczas CES 2023.

Celem Samsunga jest zapew-
nienie klientom większej wy-
gody użytkowania i bardziej in-
teligentnej pomocy niż kiedy-
kolwiek wcześniej – zwłaszcza 
w takich czynnościach jak przy-
gotowywanie posiłków. Ale nie 
tylko. Urządzenia kuchenne Be-
spoke, w tym piekarnik Bespo-
ke AI, współpracujący z usługą 
SmartThings Cooking, zaprezen-
towany na targach CES 2023 
w Las Vegas, to doskonały przy-
kład na to, jak intuicyjne usługi 
oparte na AI mogą zapewnić cał-
kowicie nowy poziom persona-
lizacji urządzeń domowych z myślą o zaspokajaniu 
codziennych potrzeb. Urządzenia kuchenne powin-
ny nie tylko wspierać nas w realizacji zdrowej diety, 
ale również ułatwiać przygotowywanie codziennych 

posiłków. Mając to na uwadze, Samsung wprowa-
dził zaktualizowaną wersję piekarnika Bespoke AI. 
Dzięki niemu gotowanie może być jeszcze łatwiej-
sze i przyjemniejsze.

Piekarnik Bespoke AI ma szereg zaktualizowa-
nych rozwiązań. Oprócz funkcji Steam Cook ofe-
ruje również opcje Air Fry i Sous Vide. Co wię-
cej, kamera wewnętrzna wykorzystuje „inteli-
gentną” technikę obrazowej identyfikacji skład-
ników, która umożliwia optymalizację ustawień 

piekarnika i jednoczesną kontrolę 
czasu i procesu pieczenia, a na-
wet informowanie o  ewentual-
nym przypaleniu. Niezależnie od 
tego, czy chcemy przygotować 
idealny stek, upiec ciasto, czy po 
prostu podgrzać warzywa za po-
mocą funkcji Air Fry – Samsung 
Cooking pomoże wykonać każ-
de zadanie w kuchni. Najnowsze 
sprzęty kuchenne Samsunga za-
pewniają jeszcze przyjemniejsze 
i bardziej spersonalizowane do-
świadczenie gotowania w kuch-
ni. Urządzenia Samsunga z  linii 
Bespoke zostały zaprojektowa-

ne tak, żeby odpowiadać na potrzeby każde-
go użytkownika.
Piekarnik Bespoke AI Pro Cooking w Polsce jest 
dostępny tylko w wersji czarne szkło.

https://news.samsung.com/pl/inteligentna-kuchnia-samsung-smartthings-cooking-oraz-linia-samsung-bespoke
https://konkurs.enviropol.pl/
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Najważniejsze trendy wnętrzarskie 2023
Trendsetterzy, architekci i projektanci wskazują, że 2023 będzie rokiem zrównowa-
żonego projektowania. Coraz częściej wybieramy opcje przyjazne dla środowiska, 
ponieważ znaczenie odpowiedzialności za planetę i idące za tym świadome wybory 
wyposażenia zaczynają zajmować główne miejsce w kierunkach aranżacji wnętrz. 

Korzystanie z  produktów codziennego użytku, 
mebli i materiałów produkowanych z poszanowa-
niem zasobów natury to ważne i aktualne tema-
ty w każdej dziedzinie, a trendy wystroju wnętrz 
na rok 2023 naturalnie za nimi podążają. O tym, 
co będzie inspirujące w nadchodzącym sezonie, 
mówi m.in. Kamil Maślanka, współwłaściciel pol-
skich salonów BoConcept.
Wraz z  rozwojem współczesnego wzornictwa 
projekty wnętrz odchodzą od elementów, któ-
re mogą wydawać się zbyt nienaturalne. Kolo-
ry stają się łagodniejsze i  przyjemniejsze dla 
oka, a architekci płynnie łączą wnętrza domów 
z otoczeniem za oknem. Trendy na najbliższy 
rok przynoszą o wiele więcej takich połączeń, 
jednocześnie skupiając się na beżach, delikat-
nych brązach i kolorach ziemi. Spokojny charak-
ter mebli do salonu, sypialni, jadalni i ogrodu 
w takich odcieniach   przywołuje w naszych gło-
wach uczucie spokoju i wytchnienia. Właścicie-

le większych domów i apartamentów zaczynają 
poszukiwać dodatkowej przestrzeni na aktyw-
ności takie jak joga czy medytacja.
– Dobrze zaplanowana przestrzeń to jeden z wie-
lu trendów wnętrzarskich 2023, na które wpływ 
mają stale modna stylistyka skandynawska oraz 
nowe kierunki, takie jak japandi. Stoliki kawowe 
z serii Madrid, Expose, stoły jadalniane o organicz-
nych kształtach, jak Alicante, Kingston, Ottawa, 
czy łukowe lampy oferowane przez BoConcept to 
tylko niektóre z przykładów wyposażenia obec-
nych na rynku już jakiś czas, ale wciąż wpisują-
cych się w aktualne trendy. Ciekawym pomysłem 
jest to, żeby wraz z początkiem roku przeprowa-
dzić jedynie delikatny retusz wnętrza, a nie gene-
ralną wymianę wyposażenia – mówi Kamil Ma-
ślanka z BoConcept.
W tym roku zaczniemy inwestować więcej w wy-
posażenie wnętrz dobrej jakości, które będzie nas 
cieszyć przez bardzo długi czas. Zamiast kupować 

tańsze meble, „na chwilę”, staniemy się bardziej 
selektywni w kwestii tego, co umieszczamy w na-
szych domach. Wszystko po to, by nie uszczuplać 
domowego budżetu, wymieniając psujące się wy-
posażenie co kilka lat.

Dr Lan Lin z tytułem „Gospodarczej Osobowości Roku 2022”
„China Newsweek”, jedno z najważniejszych chińskich czasopism, opublikowało li-
stę „Wpływowych Osobowości Roku 2022”. Dr Lan Lin, prezes Hisense Group, zo-
stał uhonorowany tytułem „Gospodarczej Osobowości Roku 2022” za swój wkład 
w międzynarodową działalność spółki. 

Celem dorocznej listy publikowanej 
przez „China Newsweek” pod koniec 
każdego roku jest wyłonienie posta-
ci, które wyróżniły się w swoich za-
wodach, oraz wyrażenie uznania dla 
ich wysiłków na rzecz wzrostu spo-
łecznego i rozwoju chińskiego społe-
czeństwa. W „China Newsweek” czy-
tamy: „Będąc przewodnim elementem 
globalizacji Hisense, dr Lin zdecydo-
wanie prowadzi przedsiębiorstwo do 
przekraczania granic i zagłębiania się 
w  rynek lokalny, zmieniając global-
ny krajobraz marek urządzeń gospo-
darstwa domowego”. Firma Hisense 
od podstaw rozpoczęła globalizację 
chińskiej marki sprzętu gospodarstwa domowego 
w kierunku niezależnej innowacji z pomocą mar-
ketingu sportowego. Uwzględniając trend inteli-
gentnego rozwoju, pod kierownictwem dr. Lina 
firma zawsze wykazywała zaangażowanie w lo-

kalizację produkcji oraz badania i rozwój, a także 
unowocześnianie technologii, dzięki czemu zdoby-
ła zaufanie miejscowych rynków i konsumentów.
Dr Lin, który dołączył do grupy Hisense w 2006 r., 
został doceniony za aktywne realizowanie i sku-

teczne wdrażanie międzynarodowej strategii 
koncernu, a także za znaczący wkład w świa-
tową strukturę spółki. Dr Lin został prezesem 
grupy Hisense w marcu 2022 r. Podkreślił on 
niegdyś, że jego misją jest wyniesienie Hisen-
se na wyższy poziom i doprowadzenie do tego, 
żeby koncern ten stał się prawdziwie między-
narodowym przedsiębiorstwem, wchodzącym 
na wyższy poziom i osiągającym status spółki 
o światowej klasie.
Podczas konferencji dla globalnych partnerów 
Hisense w 2022 r. dr Lin wygłosił przemówienie 
zatytułowane „Być liderem”. Przedstawił w nim 
wizję przyszłości firmy na najbliższe lata. Jed-
nym z najważniejszych celów jest podniesienie 
wizerunku marki Hisense na znacznie wyższy 
poziom przez podwyższenie globalnego indek-
su marki powyżej 100 w ciągu trzech lat, co po-
zwoli koncernowi na uzyskanie statusu renomo-
wanej marki o wyższych wartościach. Ponadto 
Hisense skonsoliduje swój globalny wzrost przez 
ustanowienie drugiej krzywej wzrostu, co ozna-
cza, że spółka będzie kontynuować zrównowa-
żony i niskoemisyjny rozwój. Dzięki tym wizjom 
firma opracuje nową strategię rozwoju, przygo-
towującą na kolejny etap szybkiego wzrostu.

Hisense Group
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Największy europejski producent sprzętu AGD, BSH Hausgeräte GmbH, kontynuuje 
proces dekarbonizacji swojego łańcucha wartości przy użyciu materiałów wypro-
dukowanych w sposób przyjazny dla klimatu. W styczniu br. BSH podpisało poro-
zumienie ze Salzgitter Flachstahl GmbH – spółką zależną Salzgitter AG – w sprawie 
pozyskiwania surowej stali z nowej linii produkcyjnej od 2025 r. 

BSH już od 2021 r. zaopatruje się w niewielkie ilo-
ści zielonej stali od Salzgitter Flachstahl GmbH, co 
pozwoliło na zmniejszenie śladu węglowego o po-
nad 66 proc. Stal ta jest już wykorzystywana do 
produkcji wsporników montażowych do pralek 
w zakładzie BSH w Łodzi w Polsce.

O 95 proc.  mniejszy ślad 
węglowy
Dostarczana do produkcji sprzętów gospodar-
stwa domowego marek Bosch i Sie-
mens stal będzie produkowana za po-
mocą nowej linii produkcyjnej opar-
tej na wodorze SALCOS (Salzgitter 
Low CO2 Steelmaking). Oznacza to, 
że do 2033 r. emisja dwutlenku wę-
gla w produkcji będzie stopniowo 
zmniejszana o około 95 proc. Pro-
ducent sprzętu gospodarstwa do-
mowego wykonuje obecnie kolej-
ny ważny krok w  celu znacznego 
ograniczenia emisji dwutlenku wę-
gla w swoim łańcuchu wartości. BSH 
i Salzgitter Flachstahl GmbH podpi-
sały porozumienie, które przewidu-
je dostawy dużej ilości zielonej sta-
li na rynek europejski, poczynając od 2025 r. 
i zakłada comiesięczny wzrost.

Strategia 
dekarbonizacji  
 obu firm
Cechą szczególną dostarczanej do 
BSH zielonej stali jest nowy pro-
ces produkcyjny stosowany przez 
Salzgitter AG. Wraz z partnerami 
biznesowymi i badawczymi firma 
Salzgitter AG położyła podwaliny 
pod produkcję stali o  niemal ze-
rowej zawartości węgla w ramach 
programu SALCOS. Kluczowe ele-
menty to energia elektryczna ze 
źródeł odnawialnych i jej wykorzy-

stanie do produkcji wodoru na drodze elektrolizy. 
Wytworzony zielony wodór zastąpi węgiel, który 
jest nadal używany w konwencjonalnym procesie 
wielkopiecowym. Jest to możliwe dzięki specjal-
nym instalacjom (DR), umożliwiającym bezpośred-
nią redukcję rudy żelaza do żelaza w stanie sta-
łym przy użyciu wodoru jako czynnika redukujące-
go. Dzięki tej technologii zamiast dwutlenku wę-
gla emitowana jest para wodna. SALCOS realizu-
je zatem strategię bezpośredniego unikania emi-
sji dwutlenku węgla, żeby uniknąć powstawania 
węgla już na etapie produkcji stali. Dlatego Sal-
zgitter AG zamierza ogólnie zredukować emisję 
dwutlenku węgla o 95 proc. 

Gospodarka  w obiegu 
zamkniętym
Oprócz ograniczenia emisji dwutlenku węgla ko-
lejnym pozytywnym efektem nowego procesu pro-
dukcyjnego jest wykorzystanie jeszcze większego 
procentu złomu stalowego. W związku z tym firma 
w coraz większym stopniu oferuje modele bizneso-
we o obiegu zamkniętym, w których sprzęt gospo-
darstwa domowego jest wynajmowany lub uży-
wany wspólnie. Urządzenia są odbierane po uży-
ciu, regenerowane do ponownego użytkowania 
i pod koniec cyklu „życia” produktu poddawane 
recyklingowi w sposób przyjazny dla środowiska. 
Jest to również zgodne ze strategią grupy Salzgit-
ter AG w zakresie skoncentrowania się na gospo-
darce o obiegu zamkniętym.

Ograniczenia emisji 
dwutlenku węgla 
w łańcuchu wartości

Lars Schubert, 
dyrektor operacyjny BSH

Rozwój i produkcja BSH we wszystkich jej lo-
kalizacjach na całym świecie są już od 2020 r. 
neutralne pod względem emisji dwutlenku 
węgla. Wyznaczyliśmy sobie kolejny cel zrów-
noważonego rozwoju na 2030 r.: zamierza-
my zredukować naszą emisję dwutlenku wę-
gla w zakresie pośrednim, wynikającą z za-
kupu surowców i części oraz z użytkowania 
urządzeń gospodarstwa domowego o kolej-
ne 15 proc. w porównaniu z 2018 rokiem.
Dlatego z  jednej strony zawsze oferujemy 
naszym konsumentom produkty, które są 
szczególnie energooszczędne. Z drugiej jed-
nak strony dokładnie przyglądamy się, jak 
udoskonalić procesy, nad którymi nie mamy 
bezpośredniej kontroli – na przykład produk-
cję materiałów, z których korzystamy w na-
szych urządzeniach. Recykling materiałów 
i urządzeń to dla BSH ważna kwestia przy-
szłości, która pozwoli uniknąć marnowania 
zasobów i generowania odpadów. Naszym 
celem jest przygotowanie się na gospodar-
kę o obiegu zamkniętym.

Od lewej: Lars Schubert (dyrektor 
operacyjny BSH), Eike Brungen 
(dyrektor zarządzający 
ds. sprzedaży i logistyki Salzgitter).

 Zielona stal będzie wkrótce 
stosowana w produkcji rozmaitych 
dużych sprzętów gospodarstwa 
domowego BSH.

Zostań mistrzem zdrowej kuchni korzystając z wszechstronnego  
piekarnika z parowarem. Funkcje PerfectBake i PerfectRoast  
pomogą Ci upiec znakomite ciasta i mięsa, a na parze przyrządzisz  
smakowite, lekkie dania pełne witamin. www.bosch-home.pl
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P rzestrzeń kuchenna jest szczególnym miej-
scem domu czy mieszkania i łączy zwykle kil-
ka funkcji. Przemyślaną przestrzeń kuchenną 

oraz jej funkcjonalną organizację dobrze jest zapla-
nować już na etapie projektowania kuchni w no-
wym domu czy mieszkaniu lub podczas general-
nego remontu. Warto zaznaczyć, że to wcale nie 
wyklucza możliwości urządzenia funkcjonalnego 

wnętrza już powstałej kuchni. Jak to zrobić? Jakie 
sprzęty mogą być przydatne? Sprawdziliśmy, co 
oferują w tym zakresie producenci akcesoriów do 
organizacji kuchni.

Kuchnia  dobrze 
zorganizowana!
Dobrze zorganizowana kuchnia to taka, w której dys-
ponujemy nie tylko odpowiednimi urządzeniami go-
spodarstwa domowego, ale również są one rozpla-

nowane w jak najbardziej funkcjonalny sposób. Usta-
wienie może być w zasadzie dowolne. Ważnym aspek-
tem jest rekomendacja producenta. Na przykład pły-
tę od lodówki powinna dzielić określona przestrzeń. 
To samo dotyczy również okapu, który do prawidło-
wego pochłaniania oparów powinien być umiejsco-
wiony w odpowiedniej odległości od płyty grzew-
czej. Z kolei piekarnik zyskał nowy sposób montażu 
i teraz najbardziej funkcjonalnie z punktu widzenia 
pieczenia jest wtedy, gdy zamontujemy go na wyso-
kości ramion. Takie umiejscowienie sprawia, że dużo 
wygodniej wyjmuje się z niego gorące potrawy i ła-
twiej operuje panelem sterowania. 

Funkcjonalne  ciągi sprzętów
Sprzęty kuchenne warto pogrupować w  funkcjonal-
ne ciągi. Co to oznacza? To nie jest skomplikowany za-
bieg i polega na podzieleniu kuchni na strefy, np. stre-
fę chłodzenia, gotowania, zmywania i przechowywa-
nia. Pomimo tego, że między wymienionymi strefami 
widać znaczne różnice, w dobrze zaaranżowanej kuch-
ni powinny się one funkcjonalnie przenikać, a co wię-
cej – dopełniać. Przenikanie i dopełnianie stref zapew-

Dobrze zaprojektowana kuchnia 
to taka, która jest funkcjonalnie 
i praktycznie wyposażona. 
Odpowiednio dobrany sprzęt 
gospodarstwa domowego, 
przydatne akcesoria, 
spójna aranżacja przestrzeni 
i przemyślane zakupy to tylko 
nieliczne warunki stworzenia 
perfekcyjnie zorganizowanej 
kuchni. Co jeszcze? Sprawdzamy!

Szwajcarska firma Franke, producent urządzeń 
i wyposażenia kuchni, proponuje organizer All-
-In – modułowy system pasujący do każdego zle-
wozmywaka o  szerokości do 54 cm. Zaprojek-
towany jest on z myślą, by oszczędzać miejsce 
w kuchni i usprawniać podstawowe czynności. 
Tym samym daje większą swobodę działania. Po-
szerza funkcje zlewozmywaka, ale nie tylko, uła-
twia również sprzątanie po gotowaniu i przecho-
wywanie żywności. 
Akcesorium dostępne jest w trzech 
wersjach: Standard, Plus i  Pre-
mium, które różnią się liczbą 
akcesoriów. Wersja All-In Stan-
dard zawiera szynę teleskopo-
wą, bambusową deskę do kro-
jenia oraz dużą wkładkę ocieko-
wą. Wersja All-In Plus obejmuje 
dodatkowo odporną na wyso-
kie temperatury matę silikono-
wą. Można ustawiać na niej go-
rące garnki i patelnie. Karbowa-
na powierzchnia maty pozwala 

również wykorzystać ją w roli ociekacza. Z kolei 
All-In Premium to już 8 akcesoriów, przydatnych 
nie tylko do przygotowywania posiłków i sprzą-
tania, ale również do przechowywania żywno-
ści. Obok wyżej wymienionych elementów poja-
wiają się jeszcze mały pojemnik do przechowy-
wania żywności, bambusowa pokrywka do po-
jemnika korespondująca estetycznie z deską do 
krojenia, mała wkładka ociekowa oraz pojemnik 
do przechowywania wszystkich akcesoriów. Po-
mieszczą się tam zarówno pudełka, złożona ma-
ta silikonowa, jak i bambusowa deska. Akceso-
ria utrzymane są w eleganckiej i neutralnej ko-
lorystyce: szarości i drewna, dlatego z powodze-
niem wpiszą się w rozmaite aranżacje, od kla-
sycznych po nowoczesne. Wykonane są z trwa-
łych materiałów i  zabezpieczone specjalną po-
włoką Sanitized, która ogranicza rozwój bakte-
rii i innych drobnoustrojów.

Franke z modułowym akcesorium All-in

ALVEUS Bio Waste

FRANKE Andy Chef

FRANKE Cube 30
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nią drobne akcesoria i dodatki, które z pozoru mogą wy-
glądać jak kuchenne ozdoby. W dłuższej perspektywie 
okazuje się, że przydatne słoje na makaron, stojaki na 
przyprawy, relingi do wieszania rozmaitych akcesoriów 
czy selektory na odpady stają się cichymi pomocnikami 

w kuchni, bez których gotowanie i przy-
gotowywanie posiłków byłyby o wiele 
bardziej uciążliwe.

Specjalne  systemy 
kuchenne
Funkcjonalna organizacja kuchni to 
zastosowanie odpowiednich syste-
mów, które zapewnią ład, porządek, 
ale też ergonomię podczas prac ku-
chennych. Na początek przeanalizuj-

my nasze potrzeby i oczekiwania. Dostosujmy liczbę 
i sposób rozmieszczenia mebli i sprzętów kuchennych. 
Oceńmy, jakie są nasze potrzeby w zakresie przecho-
wywania niezbędnych akcesoriów, takich jak talerze, 
sztućce, garnki i patelnie. Przeanalizujmy też nasze za-
chowania w kwestiach zakupowych. Czy robimy ich 
dużo, ale rzadziej, czy raczej często i w mniejszych 
ilościach? To bardzo ważne, ponieważ określenie ilo-
ści zakupów pozwoli ocenić, jakiej lodówki, a może 
chłodziarkozamrażarki potrzebujemy. Jeśli w naszym 
koszyku zakupowym jest wiele produktów niewyma-
gających przechowywania w niskich temperaturach, 

zastanówmy się nad sposobem ich funkcjonalnego 
składowania w szafkach. Jeśli kuchnia jest niewiel-
ka, a rodzina duża, może warto pomyśleć o dodatko-
wej spiżarni poza kuchnią. Ciekawym rozwiązaniem 
wychodzącym naprzeciw takim potrzebom są syste-
my, które pozwalają na przechowywanie produktów 
tak jak w lodówce, zatem zarówno na półkach, jak 
i na drzwiach szafki. Możemy również rozważyć roz-
wiązania wózkowe, które automatycznie wysuwają 
półkę do przodu, gdy otwieramy drzwi szafki. Takie 
udogodnienie jest uzyskiwane przez montaż odpo-
wiednich zawiasów.

Firma Franke poszerza możliwości funkcjonalne 
zlewozmywaka, oferując urządzenie o nazwie An-
dy Chef. To elegancki, ręcznie wykonany organi-
zer, który mieści stalową wkładkę ociekową oraz 
deskę do krojenia z drewna orzecha włoskiego. 
Deska jest równocześnie stojakiem na nóż sze-
fa kuchni. Dzięki temu wszystko, czego potrze-
bujemy do przygotowania posiłków, jest zawsze 
pod ręką. Andy Chef przeznaczony jest do sta-
lowych zlewozmywaków z serii Box, gdzie wy-
starczy oprzeć go o krawędź komory. Pasują do 
niej również akcesoria, co daje większą wygodę 
krojenia i szatkowania, opłukiwania i odcedza-
nia. Po zakończonej pracy akcesoria wysuszymy 
w samym przyborniku, który jest wykonany ze sta-
li, a przez to higieniczny i łatwy do czyszczenia. 
Designerski organizer możemy postawić również 

na blacie. Tam nie tylko spełni swoją funkcję, ale 
również ożywi aranżację kuchni, tym bardziej że 
jego boki zdobi intrygująca grafika, której prze-
strzennym elementem jest… rękojeść noża. No-
wość to połączenie innowacji z dziedzictwem fir-
my Franke, dla której stal szlachetna jest obiektem 
zainteresowania od ponad 100 lat. To także ko-
lejne, po Box Center, kreatywne i ergonomiczne 
rozwinięcie funkcji tradycyjnego zlewozmywaka.

Franke oferuje prywatnego „chefa” w kuchni

Selektory odpadów, 
kompostowniki czy inne domowe 
systemy do zarządzania odpadami 
powinny być maksymalnie 
dopasowane do szerokości szafki 
kuchennej czy też miejsca, 
w którym zostaną zainstalowane. 
Do dyspozycji użytkowników są 
nie tylko specjalne pojemniki, ale 
również półki lub szuflady, którymi 
łatwo manewrować.

FRANKE Sorter FX 60

FRANKE TE-50 REJS Praktiko 60

Fo
t. 

Al
ve

us
Fo

t. 
Co

m
ito

r

Fo
t. 

Fr
an

ke



14 Infoprodukt

Temat numeru!
k u c h n i a

nr 2, luty 2023

Zagospodarowanie  wąskich 
przestrzeni
Na uwagę zasługują również rozwiązania, które 
funkcjonalnie zagospodarują wąskie przestrzenie. 
Mowa tu na przykład o wąskich szafkach wysuwa-
nych do przodu. Możemy w nich umieścić rozmaite 
produkty. Wielkość opakowań determinować będą 
sama powierzchnia szafki, możliwość regulacji pół-
ek, a także jej głębokość. Oprócz suchych produk-
tów spożywczych czy przetworów możemy w niej 
przechowywać również zastawę stołową, butelki 
z napojami, wysokie wazony, a nawet przyprawy 
i książki z przepisami. 

Zaplanowanie rozmieszczenia półek i  szafek jest 
nie mniej ważne. Warto zaprojektować je w  ta-
ki sposób, żeby ich użytkowanie było jak najbar-
dziej funkcjonalne. 

Specjalne systemy  do 
przechowywania
Systemy do przechowywania żywności powinny być 
ulokowane w pobliżu lodówki oraz strefy przygotowy-
wania posiłków. Ważne są m.in. wkłady do szuflad or-

ganizujące rozmieszczenie sztućców, ale też systemy, 
w których łatwo przechowamy garnki, pokrywki, patel-
nie oraz rondle. Maksymalne wykorzystanie przestrze-
ni uzyskamy również dzięki systemom narożnym, czyli 
tak zwanym karuzelom wewnątrz szafek zlokalizowa-
nych w rogach. Przy strefie zmywania, gdzie generowa-
na jest największa ilość odpadów, powinna znaleźć się 
szafka z koszem na śmieci, a nawet pełnym systemem 

do segregacji odpadów. Warto skorzystać też z takich 
rozwiązań jak zestawy koszy wstawianych bezpośred-
nio do głębokiej szuflady, którą z łatwością otworzymy 
podczas na przykład obierania ziemniaków. Nie mniej 
ważne będą specjalnie wydzielone miejsca na detergen-
ty. Coraz częściej stosowanym rozwiązaniem jest rów-
nież młynek do odpadów.

Serce kuchni  – kuchenna 
wyspa
Częstym rozwiązaniem projektowym jest wyspa ku-
chenna. Jeśli tylko dysponujemy odpowiednią prze-
strzenią, warto rozważyć taką możliwość. Wyspa to 
idealne miejsce nie tylko dla strefy zmywania, ale 
przede wszystkim przygotowywania posiłków. Tu-
taj warto zdecydować się na rozwiązania AGD, któ-
re będą nie tylko efektowne wizualnie, ale i efek-
tywne w działaniu. Najczęściej wybieranymi sprzę-

tami do kuchennej wyspy są trzy główne urządze-
nia, takie jak płyta grzewcza, zlewozmywak oraz 
okap. Urządzenia te, w zależności od kompatybil-
ności i oferty producenta, można dowolnie rozsze-
rzać, m.in. o system urządzeń domino czy też in-
ne sprzęty do zabudowy, takie jak parowar, szu-

Ustawowa konieczność segregacji 
domowych odpadów i większa 
świadomość ekologiczna 
społeczeństwa sprawiły, że coraz 
częściej w domach i mieszkaniach 
pod zlewozmywakiem instalowany 
jest specjalny młynek na 
bioodpady.

FRANKE Sorter Trolley Vario 60

FRANKE All-in Premium

BLANCO Botton Pro

FRANKE
All-in

PEKA PULLBOY Z600
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flada grzewcza, a nawet zamra-
żarka podblatowa czy winiarka. 
Wszystko warunkuje kwestia wol-
nej powierzchni.

Przestrzeń  w zasięgu 
zlewozmywaka
Do niedawna strefa zmywania w kuchni ograniczała się 
do szafki zlewozmywakowej z wbudowanym zlewem 
i baterią kuchenną, która mogła być zainstalowana na 
zlewie lub w ścianie. Teraz ta strefa jest bardziej rozbu-
dowana, a wszystko za sprawą świadomości użytkow-

ników w kwestii nie tylko organizacji samej przestrzeni 
użytkowej, ale również świadomości ekologicznej. Mo-
wa tu o świadomym gospodarowaniu odpadami i ich 
segregacji, a także ich natychmiastowej eliminacji. Produ-
cenci, wychodząc naprzeciw tym oczekiwaniom, tworzą 
całe systemy, dzięki którym przestrzeń okołozlewozmy-
wakowa staje się funkcjonalna i praktyczna. 

Zarządzanie  domowymi 
odpadami
Szafki zlewozmywakowe wyposażone są w specjalne 
szuflady, do których możemy wstawić kosze do se-
lektywnej zbiórki odpadów. Oferują również całe ze-
stawy koszy do samodzielnej instala-
cji. Przyjęło się, że najlepszym do te-
go miejscem jest właśnie przestrzeń 
pod zlewem, ale nie ma żadnej prze-
szkody, żeby zostały zainstalowane 
w innym miejscu kuchni. Wszystko 
zależy od naszych preferencji i tego, 
gdzie najczęściej tego rodzaju odpady 
powstają. Najwięcej odpadów tak zwa-
nych bio produkujemy właśnie przy zle-
wozmywaku. Zaliczamy do nich wszel-

kiego rodzaju obierki warzyw i owoców, fusy z ka-
wy i herbaty, resztki gotowanych potraw, skorupki 
po jajkach, skórki chleba. Wszystkie te odpady lądu-
ją w selektorze znaczonym ikonką „bio”. 

Praktyczne sposoby  na 
usunięcie bioodpadów
Innym doskonałym sposobem na pozbycie się tych 
resztek jest instalacja młynka. Póki co ten sprzęt do-
piero wkracza do naszych kuchni, niemniej cieszy się 
coraz większym powodzeniem. Młynek na bioodpa-

dy, czyli tak zwany rozdrabniacz, po zainstalowaniu 
podłączany jest do sieci elektrycznej za pomocą uzie-
mionego przewodu. Możemy do niego wrzucać roz-
maite miękkie odpadki organiczne, takie jak obierki 
warzyw oraz owoców, niewielkie kostki i chrząstki, 
zwłaszcza drobiowe, ości ryb, skorupki jaj, fusy od 
herbaty i kawy oraz resztki jedzenia, pozostające na 
talerzach czy w garnkach z poprzedniego dnia. Za-
miast wrzucać je do worków i zbierać, pozbywamy 
się ich niemal w momencie powstania.

W zależności od 
modelu sorter możemy 
zintegrować z frontem 
szafki lub ukryć za odchylanymi 
na bok drzwiami. Na 
instalację tego praktycznego 
sprzętu wykorzystywana jest 
najczęściej przestrzeń pod 
zlewozmywakiem kuchennym.

Młynki do odpadów bio FWD czynią sprzątanie po 
przygotowaniu posiłku jeszcze łatwiejszym, szyb-
szym i wygodniejszym. Te rozdrabniacze do odpa-
dów komunalnych zdecydowanie poprawiają wy-
dajność sprzątania w kuchni. Każdy z trzech ofe-
rowanych młynków do zlewu Blanco FWD to bar-
dzo wygodne rozwiązanie, ponieważ dzięki niemu 
możemy rozdrobnić większe kawałki odpadków 
i uniknąć zatkania kanalizacji. Urządzenia te potra-
fią zemleć niemalże wszystko, co zwykle wrzuca-
my do kosza – resztki z obiadu, skórki z owoców, 
obierki z warzyw, ości i gniazda nasienne. Takie 
domowe urządzenie to przede wszystkim wygo-
da i duża funkcjonalność połączona z oszczędno-

ścią przestrzeni potrzebnej do instalacji i prawi-
dłowego działania. W linii nowych modeli młyn-
ków producent oferuje trzy rodzaje urządzeń, róż-
niące się pojemnością. Młynek Blanco FWD Lite to 
podstawowy model do rozdrabniania niewielkich 
ilości odpadów bio, przeznaczony dla małych go-
spodarstw domowych. Pojemność komory roz-
drabniania wynosi 900 ml, a odpadki mogą być 
mielone na 2 różnych stopniach, w zależności od 
ich wielkości i potrzeb użytkownika. Z kolei mode-
le Blanco FWD Medium i Blanco FWD Max wypo-
sażone są w komorę rozdrabniania o pojemności 
1200 ml, a odpadki mogą być mielone na 3 róż-
nych stopniach.

Blanco oferuje 3 praktyczne pojemności

FRANKE TE-75S

FRANKE
All-in Plus

BLANCO FWD Max

ALVEUS Albio 20
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Wyświetlacz LED wewnątrz pokręteł sterujących
Firma Concept poszerza ofertę w zakresie piekarników do zabudowy i prezentuje no-
wy model – ETV9460bc. Urządzenie zwraca uwagę jakością wykonania i doborem wie-
lu ciekawych i praktycznych funkcji. Klasyczne wzornictwo i czarne wybarwienie fron-
tu będą się idealnie komponowały z kuchniami urządzonymi w stylach nowoczesnych.

Nowy piekarnik marki Concept to przede wszystkim 
nowoczesne systemy wspomagające codzienne goto-
wanie. Urządzenie oferuje intuicyjne sterowanie i 11 
funkcji pieczenia, w tym gorące powietrze i grill, no-

watorski wyświetlacz LED wewnątrz pokręteł sterują-
cych. Piekarnik ETV9560bc ma dużą pojemność we-
wnętrzną – 72 l, która zapewnia wystarczająco du-
żo miejsca do przygotowania potraw. Dzięki zalicze-
niu do klasy energetycznej C charakteryzuje się rów-
nież małym zużyciem energii. Rezultatem jest znacz-
nie tańsza eksploatacja i oszczędność pieniędzy. Pie-
karnikiem steruje się bardzo łatwo za pomocą panelu 
dotykowego i pokręteł z wyświetlaczami. Urządzenie 
oferuje 11 funkcji pieczenia, w tym gorące powietrze 
i szybkie nagrzewanie. Dostępny jest również grill, pro-
gram Eco do energooszczędnego pieczenia, rozmra-
żania lub program do pizzy. Nowoczesny design pod-
kreśla eleganckie czarne szkło uzupełnione drobnymi 
elementami ze stali nierdzewnej. Na pierwszy rzut oka 
zachwyca atrakcyjnym rozwiązaniem panelu sterowa-
nia z wyświetlaczem pokazującym funkcję i tempera-
turę wewnątrz pokrętła. W kuchni doskonale kompo-
nuje się z innymi urządzeniami z linii Black. Wśród do-
datkowych udogodnień warto wymienić samoczysz-

czące wkłady katalityczne, które znacznie ułatwią kon-
serwację wnętrza piekarnika. Wyposażone są w spe-
cjalny porowaty materiał, który zapobiega osadzaniu 
się zanieczyszczeń na bokach komory. Proces samo-
oczyszczania odbywa się już podczas pieczenia, kie-
dy te specjalne płyty absorbują powstałe zanieczysz-
czenia i wypalają je podczas pieczenia. Po ostygnię-
ciu piekarnika wystarczy zetrzeć pozostały brud wil-
gotną ściereczką.

Wymiary do każdej przestrzeni kuchennej
Najnowsze płyty grzewcze marki MPM to funkcjonalne urządzenia indukcyj-
ne o szerokości 30 cm i 60 cm. Takie gabaryty stanowią idealne rozwiązanie 
zarówno do dużych przestrzeni kuchennych otwartych na inne pomieszcze-
nia, jak i do niewielkiego aneksu kuchennego. MPM postawiło także na cie-
kawe, nowoczesne wzornictwo.

Nowe modele płyt marki MPM 
wyposażone są w podobne 
funkcje, a różnice wynikają 
z ich szerokości. Płyta grzej-
na MPM-30-IM-12 jest tak 
zwaną płytą kompaktową, 
która dzięki szerokości wy-
noszącej niespełna 30 cm 
może być częścią zestawu 
płyt, w zależności od po-
trzeb użytkownika. Gaba-
ryty sprzętu sprawiają, że 
płyta bez trudu zmieści się 
nawet w najmniejszej prze-
strzeni kuchennej. Urządze-
nie jest sprzętem indukcyjnym, co ozna-
cza, że do prawidłowego działania wy-
maga jedynie prawidłowego podłączenia 
do energii elektrycznej. Płyta MPM-30-
IM wyposażona jest w dwa pola grzej-
ne, z których mniejsze, umiejscowione 

z przodu, ma średnicę 16 cm, 
a większe, umiejscowione 
z tyłu – 18 cm. Z kolei mo-
del MPM-60IM-13 to tak 
zwane urządzenie o stan-
dardowej szerokości, wy-
noszącej 60 cm. Większa 
powierzchnia sprawia, że 
płytę docenią użytkowni-
cy, którzy dużo i często go-
tują. Płyta oferuje aż 4 po-
la grzejne o zróżnicowanej 
wielkości i mocy. Oba mo-
dele wyposażone są w in-
tuicyjne sterowanie senso-
rowe, wygodnie umiejsco-
wione z frontu płyt. Dodat-
kowymi udogodnieniami 
obu płyt są timer z możli-
wością ustawienia czasu 
od 0 do 99 minut, intuicyj-

ne sterowanie mocą w zakresie od 1 do 9, a także blo-
kada rodzicielska i automatyczne ochronne wyłączenie 
czasowe. Podstawy płyty zostały w całości wykona-
ne z bezpiecznego hartowanego szkła w kolorze kla-
sycznej czerni. Konstrukcje płyt pozwalają ich ich za-
budowę na równi z blatem.

CONCEPT. Piekarnik do zabudowy ETV9460bc

MPM. Płyty indukcyjne MPM-60-IM-13 i MPM-30-IM-12

https://my-concept.pl/pl/p/Piekarnik-elektryczny-do-zabudowy-BLACK-ETV9460bc-/20674
https://mpm.pl/produkty/agd-do-zabudowy/plyta-indukcyjna-mpm-60-im-13/
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10 automatycznych programów
Do urządzeń do zabudowy marki Bosch, producenta sprawdzonych i cenionych sprzę-
tów gospodarstwa domowego, dołącza piekarnik do zabudowy HBA372EB0. Najnow-
sza propozycja marki Bosch oferuje 10 automatycznych programów równomierne-
go pieczenia na trzech poziomach jednocześnie oraz pirolityczny system czyszczenia.

Nowy piekarnik o szerokości i wysoko-
ści 60 cm sprawdzi się w każdej zabu-
dowie kuchennej. Urządzenie wyposa-
żone jest w praktyczną funkcję o na-
zwie Termoobieg 3D, która pozwala 
osiągnąć perfekcyjne rezultaty przy-
gotowywania posiłków dzięki optymal-
nej dystrybucji ciepła na 3 poziomach 
równocześnie bez przenikania sma-
ków. Model HBA372EB0 wyposażony 
jest w automatyczny system czyszcze-
nia pirolitycznego oraz asystenta czysz-
czenia z użyciem pary. Wystarczy naci-
snąć przycisk Start, a piekarnik – w za-
leżności od stopnia zabrudzenia – roz-
grzeje się do maks. 480 °C i „wypali” 
wszelki tłuszcz lub resztki jedzenia. Je-
dyne, co pozostanie, to trochę popio-
łu, który można łatwo usunąć. Przy lek-
kich zabrudzeniach wystarczy umieścić 

w komorze około 400 ml wody i kroplę detergen-
tu do mycia naczyń na dnie piekarnika, następnie 
nastawić odpowiednią funkcję grzania, temperatu-
rę oraz czas. Ta przyjazna dla środowiska metoda 
czyszczenia zmiękcza resztki powstałe po piecze-
niu. Wystarczy je wytrzeć ściereczką, a cały proces 
czyszczenia jest szybki i nieskomplikowany. Wśród 
innowacji i udogodnień warto wspomnieć o pro-
gramie AutoPilot 10. W praktyce wystarczy wsta-
wić potrawę do piekarnika i wybrać z wyświetla-
nego menu odpowiedni – 1 z 10 – automatycz-
ny program, np. pierś indyka, gulasz czy pieczeń 
rzymska. Następnie użytkownik wprowadza wagę 
potrawy i wciska przycisk „Start”. Wtedy AutoPi-
lot zajmie się pieczeniem, określi tryb, temperatu-
rę i czas gotowania. Nawet wyłączy program pod 
koniec czasu gotowania. To bardzo prosty i intu-
icyjny system przygotowywania potraw.
Pojemność piekarnika wynosi 71 l. Zakres tempe-
ratury, jaką można ustawić podczas przygotowy-
wania potraw, wynosi od 30 do 275 °C. Piekarnik 
HBA372EB0 oferuje 7 funkcji grzania: termoobieg 
3D, grzanie góra/dół, grill z obiegiem powietrza, grill 
o dużej powierzchni, funkcja Pizza, grzanie dolne 
i termoobieg delikatny.

BOSCH. Piekarnik do zabudowy HBA372EB0

9 poziomów regulacji płomienia
W ofercie płyt gazowych marki Amica dostępny jest 4-palnikowy model PGCIN622QpFB. 
Urządzenie ma 60 cm szerokości i 52 cm głębokości. Gładka powierzchnia wykonana 
z czarnego hartowanego szkła ułatwia utrzymanie urządzenia w czystości, a płaskie 
palniki dodają jej estetyki i elegancji.

Nowy model szklanej płyty gazowej marki Ami-
ca został tak zaprojektowany, żeby utrzymanie go 
w należytej czystości zajmowało jak najmniej cza-
su, a użytkownik nie tracił na tę czynność energii. 
Wszystko za sprawą idealnie gładkiej powierzchni 

wykonanej z dobrej jakości hartowane-
go szkła. Równie wygodne do czyszcze-
nia są nowoczesne, płaskie palniki. Do-
datkowo są niskie, efektowne i wydajne. 
Ponad powierzchnię szklanej tafli wysta-
je jedynie górna część palnika, co nie tyl-
ko zwiększa estetykę, ale także efektyw-
ność grzania. Ponadto ułatwia czyszcze-
nie, ponieważ zanieczyszczenia nie wni-
kają w głąb palnika. Wszystkie zostały 
wyposażone w zabezpieczenie przeciw 
wypływowi gazu.
Model PGCIN622QpFB marki Amica 
wyposażony jest w 4 palniki gazowe 
z  płynną regulacją płomienia. Dzięki 
elektrycznemu zapalaczowi gazu, że-
by uruchomić wybrany palnik, wystar-

czy delikatnie wcisnąć i przekręcić odpowiada-
jące mu pokrętło. Jest to więc nie tylko proste, 
ale i wygodne rozwiązanie. Warto też dodać, że 
dzięki aż 9 poziomom mocy i intuicyjnym pokrę-
tłom użytkownik precyzyjnie dopasuje wielkość 

płomienia do rodzaju przygotowywanych dań. 
Mniejszy płomień, na poziomie 2 – 3, jest ideal-
ny do duszenia potraw, poziomy 6 – 7 są opty-
malne do gotowania warzyw, a 8 – 9 do smaże-
nia mięsa czy ryb. Komfortu użytkowania płyty 
dopełniają nowoczesne, mocne i w pełni stabil-
ne ruszty żeliwne, które dla wygody można myć 
w zmywarce.

AMICA. Płyta gazowa PGCIN622QpFB

https://www.bosch-home.pl/lista-produktow/gotowanie-i-pieczenie/piekarniki/piekarniki-do-zabudowy/HBA372EB0
https://www.amica.pl/plyta-gazowa-na-szkle-pgcin622qpfb
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Gotowanie na parze od lat wykorzystywa-
ne jest w gastronomii profesjonalnej i co-
raz częściej pojawia się także w naszych 

domach. Gotując na parze, nie trzeba nawet pod-
lewać pieczeni, np. tłuszczem czy wodą, ponieważ 

para unosi się w krążącym w komorze powietrzu. 
Zaletą tego typu urządzeń jest też możliwość połą-
czenia tradycyjnego pieczenia z gotowaniem na pa-
rze. Urządzenia parowe dają wiele ciekawych moż-
liwości kulinarnych, m.in. przygotowywania potraw 
metodą sous-vide.

Para  wspomaga zdrowe 
gotowanie
Wykorzystywana podczas obróbki potrawy para 
przyczynia się do zachowania wartości odżywczych 
w produktach. Zachowane zostają cenne minera-

ły, witaminy i składniki odżywcze. To jedna z głów-
nych zalet pary. Dodatkowo wpływa ona na walo-
ry smakowe przygotowywanych potraw. Mięso jest 
soczyste, nie rozpada się tak, jak w wypadku goto-

wania w wodzie. Również przygotowywane w ten 
sposób owoce i warzywa zachowują nawet o po-
nad 30 proc. więcej witaminy C niż klasycznie go-
towane w wodzie.
Dodatkową zaletą obróbki termicznej sposób uży-
ciem pary jest zachowanie koloru produktu. W wy-
padku gotowania brokułów czy brukselki w wodzie 
po wyciągnięciu stają się one bladozielone, a cza-
sem nawet żółte. Przygotowując te warzywa na pa-
rze, mamy pewność, że ich kolor będzie praktycznie 
taki sam, jak przed ugotowaniem. Podobnie ma się 
sprawa z kalafiorem. W wodzie warzywo traci ko-

lor, co można zauważyć chociażby po barwie wo-
dy. W wypadku gotowania tego warzywa na parze 
będzie ono idealnie jasne, bez zażółceń i przebar-
wień, prawie jak świeże, przyniesione z ogródka.

Parowanie statyczne  
 a generator pary
Wyróżniamy dwie grupy piekarników – z wykorzysta-
niem parowania statycznego oraz coraz częściej dostęp-
ne i o wiele efektywniejsze modele z generatorem pary. 

Piekarniki do zabudowy z programem parowym, ale po-
zbawione generatora pary wykorzystują fizyczne proce-
sy parowania wody w wysokiej temperaturze przy pomo-
cy zbiorników lub ustawionych wewnątrz pojemników. 
Może być też dostępna specjalna niecka u podstawy ko-
mory piekarnika, którą należy wypełnić wodą. Zbiorniki 
parowe w piekarnikach różnią się pojemnością, zależną 
od marki i modelu urządzenia. Zarówno w urządzeniach 
z generatorem pary, jak i bez niego, pod wpływem tem-
peratury woda zostaje zmieniona w parę, która rozprowa-
dzana jest po całej komorze. Różnicą jest jedynie w pierw-
szym wypadku obieg grawitacyjny, w drugim wymuszony. 

Piekarniki
z nowoczesną
funkcją pary

Piekarniki parowe to wyjątkowe modele, które poza klasycznymi 
formami obróbki termicznej wykorzystują przy pieczeniu parę wodną. 
W zależności od konstrukcji urządzenia pod wpływem nagrzania 
wody i odpowiedniego ciśnienia wytworzonego w komorze 
piekarnika para dokonuje obróbki termicznej lub wspomaga ją.

Urządzenia dostępne są zarów-
no w wersji o wysokości 60 cm, jak 
i kompaktowej – 45 cm. Obie kon-
strukcje można z powodzeniem uzu-
pełnić o dodatkowe akcesorium, 
np. w postaci szuflady grzewczej.

AMICA ED37616B X-Type Steam

MIELE DGC 7445 HC Pro

SIEMENS HS658GXS1

HISENSE BSA66334PG
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Oferowane gabaryty  
 piekarników
Wymiary piekarnika to bardzo istotny parametr. Czę-
sto dochodzi w tym obszarze do pomyłek. Pamię-
tajmy, że mamy do czynienia z wymiarami części 

widocznej oraz otworem do zabudowy. Na rynku 
mamy trzy podstawowe rozmiary urządzeń: trady-
cyjne o wysokości i szerokości równej 60 cm, kom-
paktowe o wysokości zmniejszonej do 45 cm (sze-

rokość pozostaje bez zmian, mimo że 
na rynku są także modele o mniej-
szej głębokości), a także poszerzone, 
których szerokość wynosi nawet 90 
cm. Pozostałe wymiary mogą rów-
nież ulec zmniejszeniu, ponieważ pie-

karniki poszerzone występują w wersji standardo-
wej (wysokość równa 60 cm), a także kompaktowej 
(szerokość 90 cm, a wysokość średnio 45 – 50 cm).

Ważna  pojemność urządzenia
Nieodłącznym parametrem związanym z wymiarem 
urządzenia jest jego pojemność użytkowa. Klienci 
stawiają mimo wszystko na wielkość komory grza-
nia, dlatego warto przyjrzeć się jej bliżej. W mode- lach standardowych (60 cm) pojemność wynosi ok. 

70 l. Konstrukcje kompaktowe z kolei (jak sama na-
zwa wskazuje) mają mniejszą komorę grzania. Jej 
pojemność oscyluje między 25 a 40 l.

Pieczenie parowe  
 a efektywność energetyczna
Jednym z ważniejszych parametrów piekarnika jest 
jego efektywność energetyczna. Jedne modele (ze 
względu na rodzaj wykorzystywanych komponen-
tów, pojemność komory, różnorodność funkcji itd.) 
mogą pracować oszczędniej, inne – mniej oszczęd-
nie. W porównaniu sprzętów i określeniu, który z nich 

Piekarniki ASKO zostały zaprojektowane tak, by 
tworzyły kompatybilny system, który będzie od-
powiedzią na indywidualne potrzeby konsumen-
ta. W ofercie marki dostępne są 4 rodzaje piekar-
ników w pojemności od 73 do 50 l. Wszystkie 
można dowolnie łączyć w jeden system. Wybór 
więcej niż jednego piekarnika pozwala na dobór 
rodzaju i funkcjonalności do własnych oczekiwań. 
Wystarczy wybór odpowiedniego rozmiaru oraz 
jednej z linii wzorniczych.
Wśród bogatej oferty producenta warto zwrócić 
uwagę na model OCSM8487B. Jest to tzw. pie-
karnik wielofunkcyjny, który zapewnia aż 5 róż-
nych sposobów grzania – w pełni parowe, w peł-
ni mikrofalowe, tradycyjne wykorzystanie piekar-
nika, kombinacja piekarnik + mikrofala i kombi-
nacja piekarnik + para. Dzięki połączeniu kilku 
funkcji piekarnik konwekcyjno-parowy 5 w 1 mar-
ki Asko to idealne rozwiązanie dla tych, których 
ogranicza miejsce w kuchni – jedno urządzenie, 

wiele rozwiązań. Piekarnik Asko 5 w 1, oprócz 
wszystkich funkcji piekarnika konwekcyjno-paro-
wego, jest wyposażony w wentylator Microwa-
ve Stirrer, który równomiernie rozprowadza fale 
wykorzystywane w funkcji mikrofali. Tym samym 
nie jest konieczne stosowanie talerza obrotowe-
go, dzięki czemu użytkownik zyskuje dodatkowe 
miejsce wewnątrz urządzenia. 

Asko oferuje piekarnik 5 w 1

Piekarniki parowe do zabudowy, podobnie jak inne sprzęty gospo-
darstwa domowego, w zależności od modelu i producenta różnią się 
sposobem sterowania, możliwościami w zakresie automatycznych 
programów, a także dodatkowymi funkcjami.

GAGGENAU BS484112

MIELE DGC 7445 HC Pro

AMICA ED975396BA+ X-Type Steam P

GORENJE BCS747S34X Fo
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piekarniki

jest bardziej ekonomiczny podczas użytkowania, mo-
że pomóc etykieta efektywności energetycznej. Jest 
ona umieszczana na opakowaniu lub dołączana do 
dokumentacji produktu i stanowi cenną wskazówkę 

związaną z podstawowymi parametrami oraz cecha-
mi urządzeń AGD. Na etykietach efektywności ener-
getycznej piekarników znajdziemy pojemność użyt-
kową komory (w  litrach) oraz zużycie energii elek-
trycznej wyrażone w kWh/cykl (w zaokrągleniu do 
dwóch miejsc po przecinku). Jest to wartość oblicza-
na na podstawie obowiązujących norm technicznych 
przypadająca na jeden cykl pieczenia w trybie trady-
cyjnym oraz, jeżeli jest dostępny, z użyciem wentyla-
tora (z włączonym termoobiegiem).

Para  wykorzystywana do 
czyszczenia
Czyszczenie modeli parowych przebiega nieco ina-
czej niż tradycyjnych. Jednym z najważniejszych „za-
biegów” wykonywanych w celu przedłużenia trwa-

łości komponentów urządzenia jest odkamienianie 
generatora pary. Jest ono niezbędne w większości 
sprzętów wykorzystujących wodę i polega na usu-
nięciu osadu wapiennego z elementów wodnych, 
w tym generatora pary. W zależności od producen-

ta sugeruje się wykonać specjalny roztwór z dodat-
kiem octu i wlać go do zbiornika z wodą. Oprócz 
roztworu octowego, sugerowanego przez produ-
centów, można także użyć środków odkamieniają-

cych w płynie lub tabletce (po uprzednim rozpusz-
czeniu). Wiele modeli informuje dźwiękowo lub wi-
zualnie (za pomocą informacji tekstowej) o koniecz-
ności wykonania odkamieniania.

Amica w swojej kampanii 
„Mężczyzna idealny szuka 
pary” promuje nowoczesne 
sprzęty parowe, które poma-
gają w zabieganej codzien-
ności każdego z nas. Jednym 
z produktów głównych kam-
panii jest właśnie piekarnik 
parowy, który nie tylko za-
skakuje funkcjonalnością, ale 
też nowoczesnym wzornic-
twem, dopasowanym do 
kuchni utrzymanych w roz-
maitych stylach. Amica pro-
ponuje w nim rozwiązania 
parowe, które pozwolą sprostać codziennym wyzwa-
niom i zyskać więcej czasu dla siebie. W piekarniku pa-
rowym marki Amica ED97632BA+ X-Type Steam dzię-

ki aż dwunastu gotowym progra-
mom parowym w prosty i szybki 
sposób przyrządzimy wyśmienite 
posiłki na każdą porę dnia: śnia-
danie, obiad, kolację czy deser. 
Pyszne, chrupiące bułeczki, pu-
szysty sernik, perfekcyjnie wypie-
czone i soczyste mięso czy peł-
ne smaku domowe przetwory – 
to tylko niektóre możliwości tego 
urządzenia. Co najważniejsze, nie 
trzeba być szefem kuchni, żeby 
dania wyszły perfekcyjnie. Spe-
cjalny generator pary SoftSteam 
dozuje ją i równomiernie rozpro-

wadza podczas całego procesu pieczenia, a 4,3-calo-
wy kolorowy wyświetlacz poprowadzi użytkownika 
krok po kroku przez cały proces.

Amica z systemem parowym SoftSteam

Zaawansowane piekarniki parowe nierzadko wyposażone są w specjalne 
zbiorniki na wodę. Woda jest następnie wykorzystywana przez generator pa-
ry podczas obróbki termicznej żywności umieszczonej w komorze urządzenia.FRANKE Mythos FMY 45 MW BK

MPM MPM-63-BO-12T

SAMSUNG NV7B5785KAK/U2

ASKO OCS8478G

BOSCH HSG636ES1
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Gaggenau, luksusowa marka profesjonalnych urządzeń gospodarstwa do-
mowego, przedstawia nową serię urządzeń do chłodzenia – Vario 200. To 
doskonale zaprojektowane urządzenia chłodzące, które przemawiają do 
osób świadomych stylu. Nowa gama produktów chłodzących do zabudo-
wy obejmuje chłodziarki, chłodziarkozamrażarkę i zamrażarkę, które zosta-
ły zaprojektowane w celu ulepszenia kuchni dzięki subtelnemu i eleganc-
kiemu wzornictwu. 

Marka Gaggenau po udoskonaleniu wydajności 
swoich urządzeń chłodzących idzie dalej, chcąc 
polepszyć wrażenia estetyczne wywoływane przez 
produkty chłodzące, które są sercem kuchni. Pro-
ducent zaprojektował swoją nowo wprowadzoną 
na rynek serię chłodzącą Vario 200 z myślą o pry-
watnym szefie kuchni, który wierzy w tworzenie 
i utrzymywanie w kuchni estetycznej przestrzeni. 
Detale minimalistycznego wnętrza lodówki w ko-
lorze light bronze w połączeniu z ciepłym oświe-
tleniem LED i uchwytami na butelki z drewna klo-
nowego nadają urządzeniom zachęcający blask. 
Używając dobrej jakości materiałów, Gaggenau 
wykorzystuje swój projekt, żeby nadać kuchni 
wyjątkowy charakter.
Satynowe wykończenie jasnobrązowych elemen-
tów rozciąga się na głębokie i wytrzymałe półki 
drzwiowe oraz duże dotykowe pokrętło regula-
cji wilgotności. We wnętrzu nowo wprowadzo-
nej serii chłodzącej 200 zastosowano jasnobrą-
zowe profile na szklanych, przezroczystych pół-
kach. To wyrafinowany metaliczny odcień z sa-
tynowym wykończeniem, który nadaje urządze-

niom elegancki, a jednocześnie dyskretny wy-
gląd. Wewnętrzne szuflady lodówki i zamrażarki 
są zawsze uporządkowane dzięki stopniowanym 
matowym frontom i wyposażone we wbudowa-
ne wyściełane prowadnice, które zapewniają ich 
miękkie i ciche otwieranie i zamykanie.
Urządzenia chłodzące po otwarciu ukazują minima-
listyczne wnętrze. Oferują dużą pojemność użytko-
wą, a dodatkowo dzięki niemal niewidocznym szkla-
nym półkom i ciepłemu oświetleniu rozświetlające-
mu wnętrze wszystkie artykuły spożywcze można 

z łatwością przechowywać, nie tracąc z oczu tego, 
co jest w środku. To zmniejsza ryzyko marnowa-
nia żywności. Zamrażarka, nowość w urządzeniach 
Vario z serii Cooling 200, zawiera te same elemen-
ty co chłodziarka: odzwierciedlenie otwartych pół-
ek u góry z głębokimi szufladami poniżej, żeby za-
pewnić doskonały wygląd, gdy chłodziarka i zamra-
żarka są ustawione obok siebie.
Ciepłe, białe oświetlenie LED prześwieca przez 
półki, żeby podkreślić prawdziwy kolor świeżych 
produktów. Oświetlenie przechodzi kaskadowo 
zarówno przez chłodziarkę i zamrażarkę, prezen-
tując wszelkie przechowywane produkty.
Elegancka seria chłodząca Vario 200 oferuje nie-
zrównany system świeżości. Lodówka ma zinte-
growaną szufladę chłodzącą, zapewniającą tem-
peraturę bliską 0 °C. Wilgotność w górnej szu-
fladzie lodówki można regulować ręcznie za po-
mocą intuicyjnego pokrętła w kolorze light bron-
ze. Możliwość ręcznej regulacji wilgotności stwa-
rza idealne warunki do utrzymania świeżości pro-
duktów przez dłuższy czas. Zamrażarka zapew-
nia zaawansowaną technikę NoFrost oraz szyb-
kie zamrażanie.
Wszystkie urządzenia z serii chłodzącej Vario 200 
zostały zaprojektowane tak, żeby można je było 
w pełni zintegrować ze standardową wnęką 178 
cm, i wyposażono w charakterystyczne elementy 
konstrukcyjne, które podnoszą jakość chłodzenia 
i idealnie pasują do przestrzeni kuchennej, nieza-
leżnie od jej wielkości.

GAGGENAU. Seria urządzeń chłodniczych Vario 200

Nowa seria
urządzeń chłodniczych
do zabudowy

  

 

 
 
  
  

 
 

  
 

 

 
 

  

https://www.gaggenau.com/pl/urzadzenia/chlodziarki/seria-200
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O kapy sufitowe, obok sprzętów wyspowych, 
są jednymi z najbardziej prestiżowych typów 
okapów. Cechują je duża efektywność, in-

nowacyjność i niebanalne wzornictwo. Płaska i zwy-
kle dość duża powierzchnia w tego typu urządzeniach 
wygląda bardzo elegancko, zwłaszcza po włączeniu 
zintegrowanego oświetlenia.

Elegancki,  nowoczesny projekt
Obecnie projektowane okapy kuchenne są tak przemyśla-
ne konstrukcyjnie i wzorniczo, żeby jak najtrafniej dobrać je 
do reszty urządzeń lub do klasycznego stylu i neutralności 
w kuchni. Urządzenia określane mianem minimalistycznych 

Praktyczne, stylowe
i funkcjonalne
okapy sufitowe
Okapy sufitowe są szczególnym rodzajem tego sprzętu, ponieważ 
z jednej strony pełnią funkcję pochłaniacza czy wyciągu, a z drugiej 
dodatkowego, stylowego oświetlenia przestrzeni kuchennej. Co 
więcej, doskonale wpisują się w najnowsze trendy projektowe 
i wzornicze. Wymagają przy tym pewnych przemyśleń i innego 
spojrzenia na kuchnię, ale za to odwzajemniają się jakością 
i efektywnością wentylacji, a do tego znakomicie się prezentują. 
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Cechą konstrukcyjną okapu sufito-
wego jest to, że jego część może 
zostać ukryta w podwieszanym su-
ficie. Taki zabieg sprawia, że urzą-
dzenie pozostaje niemal niewi-
doczne w kuchennej aranżacji.

CIARKO DESIGN Su Frame 90 Fo
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powinny być gładkie oraz jednolite. W aranżacji dużej prze-
strzeni kuchennej, niezależnie od tego, czy jest ona częścią 
mieszkania, apartamentu czy domu, model sufitowy będzie 
bardzo dobrym rozwiązaniem. Sprawdzi się nie tylko pod-
czas gotowania, ale tak naprawdę w codziennym funkcjono-
waniu. Okap szybko odświeży powietrze w pomieszczeniu, 
jest także idealny podczas spotkań z rodziną czy znajomymi, 
gdy w pomieszczeniu przebywa dużo osób. Dosyć duże ga-
barytowo okapy sufitowe dobrze radzą sobie z wymianą po-
wietrza nawet w pomieszczeniach o większej kubaturze. Ich 
stylistyka nawiązuje zwykle do minimalizmu w każdej kwe-
stii. Tego typu modele świetnie się prezentują po zamonto-
waniu, choć mocno się nie wyróżniają i nie zajmują miejsca 
w kuchni – dobrze zainstalowany okap sufitowy może być 
niemal niewidoczny.

Jak montowany jest  okap 
sufitowy?
Montaż okapu sufitowego polega na zabudowie mechani-
zmu wentylującego w suficie, nierzadko specjalnie do tego 
podwieszanym, lub zamontowaniu go na nim w sposób wi-
doczny. Sufitowa konstrukcja, oczywiście odpowiednio ukry-
ta pod zabudową, nie zaburza aranżacji i wystroju kuchenne-

go wnętrza, a do tego nie zajmuje cennej przestrzeni w do-
mowej kuchni. Rozwiązanie to preferują przede wszystkim 
zwolennicy minimalistycznego wzornictwa i nowoczesnych 
wnętrz. Ze względu na utrudniony dostęp do urządzenia je-
go obsługa odbywa się najczęściej za pomocą pilota. Może 
też być dostępna opcja sterowania z płyty. Na rynku nie bra-
kuje także sufitowych modeli, którymi można sterować z wy-
korzystaniem aplikacji mobilnej.

Tryby pracy  okapu sufitowego
Większość okapów sufitowych (ale nie wszystkie) może pra-
cować w jednym z dwóch trybów: w obiegu zamkniętym ja-
ko pochłaniacz oraz w obiegu otwartym jako wyciąg. Obieg 
zamknięty, zwany też recyrkulacyjnym, oznacza, że okap po-
chłania do filtra zanieczyszczone oparami i tłuszczami powie-
trze, oczyszcza je, a następnie z powrotem wpuszcza do obie-
gu. Obieg otwarty, zwany wywiewowym, odprowadza zaś 
powietrze bezpowrotnie na zewnątrz pomieszczenia – zwy-
kle do pionu wentylacyjnego. To, z której opcji skorzystamy, 
zależy od tego, czy mamy w kuchni specjalny szyb komino-
wy, czy też nie (należy to sprawdzić, gdyż okapu nie wolno 
podłączać do tzw. pionu grawitacyjnego!). Jeśli okap pracuje 
w trybie wyciągu, wykorzystuje zwykle filtry metalowe, które 

absorbują tłuszcz wydzielający się wraz z parą wodną i cha-
rakteryzują się prostym demontażem oraz możliwością my-
cia zarówno pod bieżącą wodą, jak i w zmywarce. Jeśli okap 
pracuje jako pochłaniacz (powietrze krąży stale po kuchni) to 
wymaga on, oprócz filtra metalowego, także filtra pochłania-
jącego (tzw. absorbującego). W większości okapów jest to 
filtr węglowy. Zwykle jeden egzemplarz filtra dołączony jest 
do podstawowego wyposażenia.

Wydajność  okapu sufitowego
W okapach, nie tylko zresztą tych sufitowych, bardzo ważny 
jest odpowiedni dobór urządzenia pod względem wydajno-
ści. Jak ją wyznaczyć? Najprostszą metodą jest pomnożenie 
powierzchni podłogi pomieszczenia (w metrach kwadrato-
wych) przez jego wysokość. Uzyskamy wtedy kubaturę kuch-
ni mierzoną w metrach sześciennych. Następnie wynik trze-
ba pomnożyć przez 6 (jeśli chcemy dobrać urządzenie pra-
cujące w absolutnym minimum zalecanej skuteczności) lub 
przez 12 (gdy chcemy uzyskać maksymalną wydajność). Za 
optymalny uśredniony stan wymiany powietrza w pomiesz-

czeniu można więc przyjąć zakres od 8 do 10 razy w ciągu 
godziny. Założenie to odnosi się do kuchni zamkniętych. Je-
śli natomiast kuchnia otwarta jest na salon lub przedpokój, 

wówczas trzeba uwzględnić jego powierzchnię w oblicze-
niach, ale tylko z założeniem, że pod uwagę bierzemy pierw-
szą, najbliżej sąsiadującą z kuchnią kubaturę. Warto pamię-
tać, że często im większa wydajność okapu, tym głośniejsza 
praca silnika (wentylatora). W wypadku mieszkań czy do-
mów wielopoziomowych zbyt duża wydajność okapu mo-
że nawet powodować zakłócenia w równowadze wentyla-
cji w całym pomieszczeniu, a w krańcowych sytuacjach np. 
ściągać w zimie chłód z wyższych kondygnacji.

Firma Ciarko w  linii produkto-
wej Ciarko Design oferuje wie-
le wyjątkowych pod względem 
wzornictwa, a do tego funkcjo-
nalnych okapów. Jednym z naj-
bardziej designerskich modeli 
sufitowych jest Su Light. Duży, 
minimalistyczny, jednolity pa-
nel świetlny LED zastosowany 
w modelu Su Light sprawia, że 
urządzenie na pierwszy rzut oka 
wygląda jak designerski element 
oświetlenia. Za jasną taflą emitu-
jącą mleczne światło skrywa się 
jednak potężny silnik, który dzia-
ła z dużą efektywnością. Dzięki 
dyskretnej formie okap Su Light 
idealnie sprawdzi się w kuchniach 

otwartych na salon, zwłaszcza urzą-
dzonych w nowoczesnej lub lofto-
wej stylistyce. Moc oświetlenia wy-
korzystywanego w okapie wyno-
si 22 W. Komfortową obsługę oka-
pu zapewnia wygodny, elegancki 
pilot zdalnego sterowania. Spraw-
dzi się, zwłaszcza gdy sufit w kuch-
ni jest bardzo wysoki, a tym samym 
dostęp do urządzenia utrudniony. 
W kuchni połączonej z salonem bez 
problemu można uruchomić okap 
lub wyłączyć urządzenie, wygod-
nie siedząc na kanapie przed tele-
wizorem. Okap Su Light dostępny 
jest w dwóch wariantach kolory-
stycznych: czarnym i białym z in-
oksowymi elementami.

Ciarko Design oferuje minimalistyczny Su Light

25Infoprodukt

Okapy sufitowe z jednej strony 
pełnią funkcję klasycznego 
pochłaniacza lub wyciągu, 
a z drugiej sprzętu pełniącego 
dodatkowo funkcję stylowego 
oświetlenia przestrzeni kuchennej, 
zwłaszcza takiej, która jest duża 
i otwarta na inne pomieszczenia.

CIARKO DESIGN Su Light 90

SIEMENS LR99CQS20

FALMEC
Falmec Vega Circle Tech Isola 115

MIELE DA 2808
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Dodatkowe,  stylowe źródło 
oświetlenia
Dostępne na rynku modele okapów sufitowych w zdecy-
dowanej większości wyposażone są we własne oświetle-
nie (obecnie najczęściej LED-owe), dzięki czemu stały się 
niezwykle efektowne. Przemyślane rozmieszczenie diod da-
je wyjątkowy nastrój i wpływa na wygląd oraz funkcjonal-
ność całej kuchni. Kiedyś oświetlenie traktowane było jedy-
nie jako praktyczny dodatek, dzięki któremu gotowanie sta-
wało się łatwiejsze. Dzisiaj rola oświetlenia mocno się zmieni-
ła i znacznie wykroczyła poza swój pierwotny kształt. Obec-
nie, poza funkcjonalnością, nowoczesne oświetlenie wnosi 
powab, swoistą „magię”, staje się elementem dekora-
cji i ma istotny wpływ na projektowanie kuchni.
Szczególne cechy w zakresie oświetlenia 
w  rozwiązaniach sufitowych za-
uważalne są także wieczorem, 
kiedy chcemy włączyć deli-
katne oświetlenie. Okap może 
wówczas pełnić funkcję pięknej, estetycz-
nej lampy. Co więcej, w wielu modelach do-
stępna jest regulacja temperatury barwowej 
oświetlenia. Umożliwia ona dostosowanie tego parametru 
do innych elementów oświetleniowych wykorzystywanych 
w domowej aranżacji.

Obsługa pilotem  zdalnego 
sterowania
Producenci okapów starają się, żeby wprowadzane przez nich 
na rynek modele były innowacyjne i dawały większą swobo-
dę obsługi użytkownikowi. Większą niż wciąż popularne ste-

rowanie manualne przy pomocy panelu z przyciskami bez-
pośredniego wyboru. Na rynku mamy zatem wiele modeli 
obsługiwanych za pomocą pilota zdalnego sterowania. Nie-

gdyś opcja ta zaliczana była do tych najbardziej 
prestiżowych i komfortowych. Dziś stała 

się standardem. Pilot działa na za-
sadzie przekazywania fal podczer-

wieni i łączy się w ten sposób z oka-
pem. Pozwala sterować urządzeniem z odle-

głości od kilku do kilkunastu metrów. Dodawany jest 
często jako element wyposażenia, choć 
w wypadku niektórych modeli sprzeda-
wany jest osobno, jako opcja. Pilot jest 
bardzo chętnie używany przez wielu 

konsumentów. Warto sprawdzać, jakimi funkcjami okapu 
można z jego pomocą sterować.

Bezprzewodowa komunikacja  
 a obsługa
Często stosowanym udogodnieniem w codziennej ob-
słudze okapów jest sterowanie z wykorzystaniem apli-
kacji mobilnej, nierzadko w ramach całego systemu „in-
teligentnego” domu. Okapy mogą łączyć się ze smartfo-

nem lub tabletem dzięki modułom komunikacji bezprze-
wodowej Wi-Fi oraz Bluetooth. Pozwala to na zdalną ob-
sługę modelu z poziomu telefonu bez wstawania z fotela, 
a nawet gdy nie ma nikogo w domu! W praktyce jest to 
bardzo funkcjonalna opcja, która wnosi do pomieszczenia 
kuchennego kolejne nowoczesne rozwiązanie. Wystarczy 
jeden dotyk palca na ekranie urządzenia mobilnego, żeby 
okap rozpoczął pracę. Działanie jest dosyć proste. Nale-
ży pobrać kompatybilną, udostępnioną przez producenta 
aplikację na urządzenie mobilne. Po sparowaniu smartfo-

na lub tabletu z okapem aplikacja wraz z funkcją wyda-
wania poleceń jest gotowa do działania.
Modele okapów z modułem komunikacji bezprzewo-
dowej Bluetooth pozwalają z odległości nawet kilku-
dziesięciu metrów włączyć urządzenie, oświetlenie 
i regulować moc turbin. Modele korzystające z Wi-Fi, 
w zależności od modelu, mogą przekazać informacje 
o stanie aktywności urządzenia (czy jest włączone, czy 
nie), o statusie poboru energii elektrycznej, pozwalają 
także na zdalną kontrolę nad oświetleniem, a w nie-
których modelach na włączenie i aktywowanie całe-
go mechanizmu okapu.Firma Faber, włoski producent okapów, nieustan-

nie rozwija i usprawnia swoje urządzenia, wypo-
sażając je w zaawansowane rozwiązania technicz-
ne. Takim bez wątpienia jest sufitowy model z linii 
Heaven. Model Heaven Glass 2.0 WH Flat 90 KL/2 
to niezwykle płaski okap sufitowy z wersją ciche-
go, energooszczędnego silnika Cielo oraz bezprze-
wodową komunikacją K-Llink. Koncepcją do stwo-
rzenia konstrukcji był szeroko rozumiany minima-

lizm. Wedle zasady, że mniej znaczy więcej, firma 
Faber, tworząc ten model, położyła bardzo wyraź-
ny nacisk na design przy jednoczesnej całkowitej 
zabudowie. Taki zabieg konstrukcyjno-projektowy 
spowodował, że to urządzenie do montażu sufito-
wego jest nie tylko praktycznym, ale również desi-
gnerskim elementem kuchennej strefy gotowania. 
Zauważalny minimalizm wzorniczy kryje w sobie 
nowoczesne funkcje i praktyczne detale, zapew-
niające komfort codziennej obsługi i użytkowania. 
Jednym z niebywałych udogodnień jest specjal-
ny zabieg konstrukcyjny w obrębie zespołu silnika. 
Energooszczędny silnik Cielo gwarantuje dużą wy-
dajność w połączeniu z niskim poziomem hałasu. 
Model Heaven Glass 2.0 WH Flat 90 KL/2 wyposa-
żony jest w szklany panel barwiony na biało. Pod 
nim umiejscowione jest energooszczędne oświetle-
nie LED w formie pasków. W szczelinie między ram-
ką a panelem zamykanym na zamek magnetyczny 
dyskretnie umiejscowione są przyciski sterowania.

Faber z bezprzewodową komunikacją K-Llink

Zawieszony wysoko model 
sufitowy można wygodnie 
obsługiwać z wykorzystaniem 
pilota zdalnego sterowania, który 
często znajduje się w zestawie 
z urządzeniem, a także przy użyciu 
komunikacji bezprzewodowej typu 
Bluetooth lub Wi-Fi.
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