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Zwizualizowane sieci sklepów  
AGD, RTV, IT, media

Zwizualizowane sieci sklepów 
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Studia kuchenne oraz salony 
meblowe, projektanci

Niezależne sklepy  
AGD, RTV, IT, media
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dyskonty
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Szklane 
czajniki elektryczne

Spośród różnych materiałów 
szkło jest coraz częściej 
wykorzystywane przez 
producentów czajników 
elektrycznych.

Krajalnice 
domowe

Przy pomocy dobrej 
jakości krajalnicy elektrycznej 
uzyskamy równe i estetyczne 
plastry.

Grille 
elektryczne

Popularność grilli elektrycznych 
rośnie przede wszystkim ze 
względu na łatwość obsługi.

Serwis 
informacyjny

Branżowe informacje  
z Polski i ze świata.� 4
Blendery 
kielichowe

Rynek blenderów  
kielichowych jest zróżnicowany. 
Wybór urządzenia 
dopasowanego do  
naszych potrzeb nie jest  
więc łatwy.� 10
Nowości 
produktowe

Drobny, kuchenny  
sprzęt AGD.� 18

Ekspresy 
kolbowe

Jeśli zależy nam na dobrej jako-
ści espresso, które stanowi ba-
zę większości popularnych napo-
jów kawowych, to ekspres kolbo-
wy jest najbardziej przystępnym 
cenowo urządzeniem pozwalają-
cym na jego przygotowanie.� 20
Płyty 
grzewcze

Wolnostojące płyty grzewcze, 
nazywane również kuchenkami 
nastawnymi, to niezwykle funk-
cjonalne urządzenia, które po-
zwolą urządzić kuchnię w prak-
tycznie każdym miejscu.� 28
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Jedno urządzenie, 
wiele możliwości

amica.pl

Wielozadaniowy blender kielichowy Amica BTM5012 
to niezawodny pomocnik w każdej kuchni: 

• Szklany kielich HotSafe+ – zblendujesz gorącą zupę krem,

• Funkcja IceCrush – szybko pokruszysz kostki lodu,

•  6-ramienne ostrza Ultra6 – uzyskasz kremową konsystencję,

• Funkcja Pulse – błyskawicznie zmielisz orzechy czy nasiona.

Szklany kielich 
HotSafe+
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Bosch

Loteria MyBosch
Wraz z nowym rokiem wystartowała kolejna edycja loterii MyBosch, w której moż-
na wygrać atrakcyjne nagrody.

Aby wziąć udział w  akcji, wystarczy zareje-
strować swoje urządzenie marki Bosch zaku-
pione od 1 stycznia 2023 r. na platformie  
MyBosch i  potwierdzić chęć udziału w  loterii. 
Platforma znajduje się na stronie internetowej  
www.bosch-home.pl/mybosch. Każde zarejestro-

wane urządzenie bierze udział tylko w jednym loso-
waniu, co oznacza, że można zarejestrować więcej 
niż jedno urządzenie i każde z nich weźmie udział 
w losowaniu nagród. Rejestracji urządzenia do-
konujemy, podając następujące dane sprzętu: e-
-numer, numer FD oraz datę zakupu urządzenia. 

Numery 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 kwar-
tał losowany jest jeden rower elektryczny Atala B-To-
ur A6.1 D18 28 cali, trzy nagrody po 1000 zł oraz 10 
nagród w wysokości 500 zł. Im więcej urządzeń za-
rejestrujemy, tym większe szanse na wygraną. Każde 

urządzenie to jeden los w loterii. 
Obowiązuje regulamin, dostęp-
ny 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/lote-
ria-mybosch po zakończeniu 
losowania.

Program zbiórkowy eko-Profit
ELECTRO-SYSTEM Organizacja Odzysku Sprzętu Elektrycznego i Elektronicznego SA 
i Remondis Electrorecycling wykazują się wyjątkową kreatywnością w organizo-
waniu zbiórek zużytego sprzętu elektrycznego i elektronicznego. Przykładem te-
go jest inicjatywa eko-Profit.

W ramach programu eko-Profit realizowane są na-
stępujące projekty: ekoRemiza dla ochotniczych 
straży pożarnych, ekoGospodynie dla kół gospo-
dyń wiejskich oraz ekoDziałkowiec dla rodzinnych 

ogródków działkowych. Uczestniczące w progra-
mie organizacje po zgromadzeniu minimum logi-
stycznego, które wynosi 400 kg, mogą zgłosić go-
towość do przekazania elektroodpadów. W ciągu 
dwóch tygodni zostaną one odebrane przez profe-
sjonalną firmę recyklingową, wskazaną przez or-
ganizatora programu.
W zamian za zebrane i przekazane w ramach 
programu elektroodpady uczestnik otrzyma – 
zgodnie z jego wyborem – kwotę 35 gr za kilo-
gram (czyli 350 zł za tonę) lub 1 punkt za każde 
pełne 20 kg do wymiany na atrakcyjne nagro-
dy rzeczowe w programie partnerskim 
„Zbieraj z Remondis”. Okresowo w ra-
mach programu realizowane są konkur-
sy i akcje promocyjne, w czasie których 
można zdobyć dodatkowe punkty bonu-
sowe. W ramach programu zbierane są 
elektroodpady, czyli wszystkie urządze-
nia, które zasilane były prądem czy ba-
teriami lub akumulatorami, np. lodów-

ki, zamrażarki, pralki, kuchenki, zmywarki, ro-
boty kuchenne, czajniki, suszarki, żelazka, od-
kurzacze, telewizory, radia, komputery, laptopy, 
drukarki, monitory, telefony, maszyny do szy-
cia, golarki, zabawki elektryczne, silniki elek-
tryczne, baterie, akumulatory i inne.
Program działa na terenie województwa łódzkie-
go i w wybranych powiatach województw: ma-
zowieckiego, kujawsko-pomorskiego, wielkopol-
skiego, śląskiego, świętokrzyskiego i lubelskiego. 
Jeśli chcemy zgłosić swoją organizację do progra-
mu, a nie działamy na ww. terenie, możemy skon-
taktować się z organizatorem, który postara się 
znaleźć indywidualne rozwiązanie umożliwiają-
ce dołączenie do programu. Regulamin akcji oraz 
formularz rejestracyjny dostępne są na stronie 
www.eko-profit.pl.

ELECTRO-SYSTEM

„Świeżo 
mielona, nie
z kapsułki.”

GIGA 10 – rewelacyjny automatyczny ekspres do kawy, który przełamuje wszystkie dotychczasowe granice 
funkcjonalności i przyjemności z picia kawy. GIGA 10 oferuje niedostępną wcześniej różnorodność specjałów 
dzięki dwóm profesjonalnym młynkom do dwóch różnych gatunków kawy, 35 specjałom gorącym i Cold 
Brew oraz innowacyjnemu wyświetlaczowi Panorama Coffee Panel zapewniającemu najlepszą czytelność.
JURA – If you love coffee.  jura.com

Roger Federer
Szwajcarska ikona tenisa  
i ambasador marki JURA 
od 2006 roku

Jura RF_GIGA10_DB_Reklama_210x284_2022.indd   1 18.10.2022   14:31:54
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Amica

Dar Serca od Fundacji Amicis
Dar Serca to organizowana każdego roku świąteczna akcja Fundacji Amicis, któ-
rej celem jest wsparcie rodzin w trudnej sytuacji życiowej, osób z niepełnospraw-
nościami czy pracowników instytucji społecznych w tak szczególnym okresie jak 
Święta Bożego Narodzenia.

W ciągu zaledwie trzech grudniowych tygodni pa-
nie z fundacji oraz przyjaciele organizacji skom-
pletowali łącznie 404 paczki z prezentami i suchą 
żywnością, które trafiły do uczestników Warszta-
tów Terapii Zajęciowej we Wronkach, Szamotu-
łach, Połajewie, Lubaszu i Chrzypsku Wielkim, oraz 
ośrodków pomocy społecznej we Wronkach, Ostro-
rogu, Trzciance i Nowej Wsi. Kolejne 350 paczek 

z wędlinami dojechało do wiel-
kopolskich szkół i rodzin w trud-
nej sytuacji życiowej. Dodatko-
wo fundacja przygotowała 260 
paczek prezentowych dla dzieci 
z przedszkoli w miejscowościach: 
Kwilcz, Dębe, Wrzeszczyna i Lu-
tom. W sumie wartość pomocy 
przekroczyła 100 tys. zł.
– Każdego roku z wielką wdzięcz-
nością patrzymy na tę akcję i jej 
efekty. Po raz kolejny mogliśmy 
wesprzeć osoby, które rzeczywi-
ście są w potrzebie, a także wy-
wołać uśmiech u najmłodszych. 
W naszym działaniu nie ma przypadku, staran-
nie wybieramy, do kogo ta pomoc powinna tra-
fić, bo wiemy, że potrzeby są ogromne – wyjaśnia 
Małgorzata Rutkowska z Fundacji Amicis. – Z te-
go miejsca chciałabym bardzo podziękować Jan-
ce Szablewskiej, która z ramienia fundacji koor-

dynuje całą akcję świąteczną, a tak-
że naszym partnerom i ludziom do-
brej woli, bez których nie dalibyśmy 
radę pomagać na taką skalę – dodaje.
Specjalne podziękowania funda-
cja kieruje do pracowników firmy 
Amica, klubu sportowego Lech Po-
znań, fundacji MagoVox, pracowni-
ków Amica International z siedzibą 
w Aschebergu (Niemcy) oraz do in-
dywidualnych darczyńców.
Panie z fundacji Amicis nie zapomnia-

ły w świątecznym czasie także o dzieciach z rodzin 
ukraińskich, dla których zorganizowały spotkanie 
wigilijne we wronieckim domu kultury. Podczas 
spotkania uczniowie i uczennice z Zespołu Szkół 
nr 2 im. Konarskiego we Wronkach zaprezento-
wali specjalny program artystyczny.

Loteria Home Connect 2023
Trwa loteria promocyjna zorganizowana przez firmę BSH Sprzęt Gospodarstwa Domo-
wego Sp. z o.o., w której do wygrania są atrakcyjne nagrody. Akcja trwa do 31 grud-
nia 2023 r.

Od rozpoczęcia loterii w styczniu tego roku przewi-
dziane są łącznie 4 losowania: 20 kwietnia, 20 lipca, 
19 października 2023 r. oraz 18 stycznia 2024 r. Bio-
rący udział w loterii mogą liczyć na atrakcyjne nagro-
dy. Główną jest smartfon Apple iPhone 14 128 GB, 
nagroda drugiego stopnia to hulajnoga elektryczna 
Ninebot by Segway Kicksco-
oter F30D, a trzeciego stop-
nia – aparat Instax Mini 11. 
W każdym losowaniu zosta-
ną przyznane jedna nagroda 
główna, dwie nagrody dru-
giego stopnia oraz dziesięć 
nagród trzeciego stopnia.
Aby wziąć udział w losowa-
niach, należy mieć zarejestro-
wane konto w aplikacji mo-
bilnej Home Connect i po-
łączyć z nią swoje dowolne 
urządzenie marki Bosch, Sie-
mens lub Gaggenau, a w for-
mularzu zgłoszeniowym po-

dać m.in. e-numer tego urządzenia (z tabliczki zna-
mionowej) i datę rejestracji sprzętu w aplikacji Home 
Connect. Poprawnie dokonane zgłoszenie zostanie 
potwierdzone wiadomością e-mail. Każdy uczestnik 
może zarejestrować dowolną liczbę urządzeń, z tym 
zastrzeżeniem, że każde urządzenie może być zare-

jestrowane tylko raz. Za każde urządzenie uczestni-
kowi przyznawany jest jeden los.
Zwycięzcy w poszczególnych losowaniach nagród zo-
staną poinformowani o wygranej za pomocą wiado-
mości wysłanej pocztą elektroniczną. Dodatkowo in-
formacja o nagrodzonych w postaci imienia, pierw-
szej litery nazwiska oraz miasta zamieszkania zosta-
nie opublikowana na www.home-connect.com/pl/. 
Na wspomnianej stronie internetowej dostępny jest 
także szczegółowy regulamin promocji.

BSH

https://www.home-connect.com/pl/pl/local/loteria/loteria-2023
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Jak wskazuje sama nazwa – Consumer Electronics Show, targi CES to wydarzenie ukie-
runkowane przede wszystkim na segment elektroniki konsumenckiej. Na tegorocznej 
edycji nie zabrakło jednak ciekawych innowacji z sektora małego AGD.

Urządzenia te już za kilka lat będą pomagać nam 
w przygotowywaniu posiłków czy dbać o czystość 
w domach. Niektóre z nich najpierw pojawią się na 
rynku amerykańskim, jednak z pewnością adapta-
cja tych urządzeń w Europie to tylko kwestia czasu.

Prąd �bezprzewodowo 
w kuchni
Jedno z ciekawszych rozwiązań prezentowanych na 
targach CES mogliśmy znaleźć na stoisku Wireless Po-
wer Consortium. Chodzi o bezprzewodowy standard 
zasilania Ki Cordless Kitchen. Rozwiązanie działa po-
dobnie jak ładowarki bezprzewodowe do telefonów 
komórkowych. Wykorzystuje ono podblatowe prze-
kaźniki energii elektrycznej, które łączą się z kompa-
tybilnymi urządzeniami. Pole takie może być zainsta-
lowane pod blatem kuchennym czy na płycie grzew-
czej. Następnie wystarczy na nim postawić kompatybil-
ne urządzenie, żeby nastąpiła transmisja energii. Roz-
wiązanie pozwala na transmisję o mocy do 2200 W. 
Bez problemu zasilimy więc nawet wymagające urzą-
dzenia, jak czajniki elektryczne.
Jakie są zalety standardu Ki? Przede wszystkim elimi-
nuje on zbędne przewody. Już na etapie planowania 
kuchni możemy przewiedzieć, w której strefie będzie-
my chcieli korzystać z drobnego sprzętu AGD, i tam roz-
mieścić pola zasilające. Co ważne, po zdjęciu urządze-
nia w dalszym ciągu dysponujemy w pełni funkcjonal-
nym blatem, który można wykorzystać do czynności 
kuchennych. Rozwiązanie ułatwia więc aranżację prze-

strzeni w kuchni, a dodatkowo urządzenia tego typu 
są łatwiejsze w czyszczeniu. Miejsce, w którym zasi-
lamy np. czajnik, nie nagrzewa się w wyniku transmi-
sji energii. Obecnie Wireless Power Consortium jest na 
etapie finalizacji specyfikacji standardu Ki. Można się 
spodziewać, że już w 2024 r. na rynek trafią pierwsze 
kompatybilne urządzenia.

Czystość �w domu
Lubimy urządzenia wielofunkcyjne, z pewnością 
dlatego nie zabrakło ich na tegorocznej edycji CES. 
Przykładem może być LG PuriCare Aero Furniture. 
To oczyszczacz powietrza o stylowej formie stolika 
z efektownym podświetleniem, dostępny w róż-
nych wariantach kolorystycznych, a do jego kon-
troli możemy wykorzystać wbudowany panel lub 

aplikację LG ThinQ. Oprócz tego sprzęt sprawdzi 
się także jako ładowarka bezprzewodowa do te-
lefonów komórkowych. Kolejną z innowacji kore-
ańskiego producenta był odkurzacz bezprzewo-
dowy CordZero A9 Kompressor z mopem paro-
wym. Został wyposażony w innowacyjną stację 
dokującą All-in-One Tower, przeznaczoną do prze-
chowywania, ładowania i automatycznego opróż-
niania odkurzacza. Urządzenie ma odłączaną dy-
szę parową, która umożliwia sprzątanie na mo-
kro i mopowanie parowe. Pozwala to na wygod-
ne i skuteczne czyszczenie powierzchni bez uży-
cia detergentów. Dysza parowa została wyposa-
żona w podwójne czujniki, które zapobiegają prze-
grzewaniu generatora pary, a także w zaawanso-
wany automatyczny system doprowadzania wo-
dy, który podczas mopowania utrzymuje wilgot-
ność nakładek. Urządzenie wyróżniono nagrodą 
„CES 2023 Innovation Award”.
O świeże powietrze zadba również firma TCL, któ-
ra rozwija kolejne elementy swojego „inteligentne-
go” systemu. W strefie jej poświęconej mogliśmy zo-
baczyć między innymi klimatyzatory z serii FreshIN ze 
specjalnie opracowaną, ulepszoną autorską techniką 
FreshIN Plus. Dzięki niej obsługa urządzenia stała się 
jeszcze bardziej intuicyjna. Wbudowane czujniki ana-
lizują na bieżąco jakość powietrza, informując o tym 
użytkownika w czasie rzeczywistym.

Smart �w kuchni
Innowacyjnych rozwiązań nie zabrakło również 
w kuchni. Jednym z nich był robot planetarny GE 
Profile Smart Mixer. Urządzenie ma kilka atutów, 
sprawiających, że stanowi świetną pomoc w kuch-
ni. System Auto Sense stale monitoruje zmianę kon-
systencji i lepkości masy, żeby dostawać do niej wy-
dajność mieszania. Wbudowana waga pozwala na 
łatwe odmierzanie składników bez konieczności sto-
sowania dodatkowych wag i prosto do misy. Apli-
kacja GE Profile Connect+ umożliwia sterowanie 
urządzeniem z poziomu telefonu, a także korzysta-
nie z przepisów. Ciekawostką są również funkcje ste-

rowania głosowego za po-
mocą Asystenta Google lub 
Alexy. Możemy dostosować 
prędkość, włączyć timer czy 
wyłączyć urządzenie.

Mały 
sprzęt AGD 
na CES 2023

 Bezprzewodowa transmisja energii 
może być prawdziwą rewolucją 
w segmencie małego AGD.

 W swoich projektach 
producenci stawiają 
na wielofunkcyjność 
domowych urządzeń.

https://www.youtube.com/watch?v=elQ2xTNJuWU
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Spektrum zastosowań blenderów kielicho-
wych jest więc bardzo szerokie i są one 
szczególnie popularne wśród osób, któ-

rym zależy na zdrowej diecie. O tym, jak urzą-
dzenie będzie radziło sobie z realizacją konkret-
nych zadań, świadczą jego parametry technicz-
ne i zastosowane rozwiązania. Znaczenie mają 
moc blendera, system ostrzy czy materiał, z któ-

rego wykonano kielich. Oczywiście, po 
wszystkim sprzęt należy wyczy-

ścić, dlatego łatwość mycia to 
kolejna z cech, na które war-
to zwrócić uwagę.

Rodzaje  
�blenderów 

kielichowych
Na rynku możemy wyróżnić 
trzy główne grupy blende-
rów kielichowych. Pierw-
szą z  nich są modele tradycyj-
ne. Mają one dzbanek wykona-
ny z  tworzywa sztucznego lub 
hartowanego szkła. Służą przede 

wszystkim do mielenia i kruszenia 
różnych produktów, mogą być wypo-
sażone w  dodatkowe akcesoria, np. 
rozdrabniacz. Ich podgrupę stanowią 

blendery osobiste, w  których funkcję kielicha 
pełni podręczna butelka.
Kolejna kategoria to blendery kielichowe z funk-
cją gotowania. Ich podstawa jest nieco więk-
sza niż w modelach tradycyjnych, ponieważ 
są dodatkowo wyposażone w grzałkę. O  jej 
mocy informuje specyfikacja. Z  urządzenia 
można korzystać jak z blendera tradycyjnego 
lub dodatkowo włączyć funkcję podgrzewa-
nia zawartości. Wystarczy więc np. włożyć do 

środka wszystkie składniki 
do zupy kremu, włączyć 

odpowiedni program 
i po kilkunastu minu-
tach danie będzie go-
towe. Urządzenie ma 
zaawansowany elek-
troniczny panel steru-

jący. Dzięki niemu usta-
limy np. prędkość obrotową 
czy czas gotowania. Auto-
matyzuje on przygotowy-
wanie potraw.
Blender y próżniowe to 

podgrupa modeli kie-
lichowych. Ich głów-

ną funkcją jest bowiem 

rozdrabnianie produktów i przygo-
towywanie np. koktajli. W wer-

sji próżniowej są one pozba-
wione powietrza, co pozwala 
na uzyskanie gładszej konsy-
stencji i dłuższe zachowanie 
świeżości. Różnice między po-
szczególnymi modela-

mi sprowadzają się 
głównie do mocy, roz-
miarów kielicha czy do-
datkowych akcesoriów 
i  trybów pracy. Oprócz 
modeli kielichowych na 
rynku funkcjonują także 
blendery ręczne określa-
ne jako próżniowe. Wystę-
puję między nimi jednak 

istotna różnica. Nie umoż-
liwiają przyrządzania kok-
tajli i smoothie w sposób 

próżniowy. Mają jednak możliwość 
pakowania próżniowego. Dlatego 
w praktyce jest to bardziej blen-
der ręczny z pakowarką próżniową.

Parametry  
�blenderów 
kielichowych
Podstawowym parame -

trem blendera, na który 
zwrócimy uwagę, wy-

bierając sprzęt, jest, 
oczywiście, jego 
moc. Faktycznie, 
jest ważną cechą, 
ale nie najważniej-
szą. Powinna być podawana w watach 

i w blenderach kielichowych wynosi za-
zwyczaj od ok. 250 W w wypadku najsłab-

szych modeli do nawet 2000 W. Moc nale-
ży dobierać do zastosowań, w jakich wyko-
rzystywany będzie sprzęt. Z miksowaniem 
owoców poradzą sobie nawet urządzenia 

Rynek blenderów kielichowych jest zróżnicowany. Wybór urządzenia dopasowanego do naszych 
potrzeb nie jest więc łatwy. Najprostsze modele sprawdzą się przede wszystkim w szybkim przyrządzaniu 
koktajli z miękkich składników. Z kolei te bardziej zaawansowane pozwolą także np. na przygotowanie 
masła orzechowego, hummusu czy różnych gatunków mąki.

Wyposażony 
w silnik o mo-
cy 1300 W blen-
der Concept 
SM3500 osią-
ga prędkość 26 
tys. obrotów na 
minutę. Sześć bardzo 
wytrzymałych ostrzy za-
pewnia doskonałą kon-
systencję przygotowy-
wanych napojów i po-
traw. Możemy płynnie 
regulować prędkość 
miksowania za pomo-
cą pokrętła. Dzbanek 
blendera ma dużą po-
jemność – 1,8 l, dzię-
ki czemu w  wygodny 
sposób przygotujemy 
napoje dla całej rodzi-
ny. Wykonany jest ze 
szkła odpornego na 
wysokie temperatury 
i nie wpływającego 
na zapach czy smak 
potraw i napojów. 
Blender SM3500 jest 
bardzo łatwy i in-
tuicyjny w obsłu-

dze dzięki trzem zaprogramowanym funk-
cjom: smoothie do przygotowywania pysz-
nych, pełnych witamin napojów owocowo-
-warzywnych; ice crush do kruszenia lodu; 
auto clean do łatwego i  szybkiego czysz-
czenia urządzenia. Blender jest wyposażony 
w filtr wychwytujący ziarenka i pestki. Wkła-
da się go bezpośrednio do dzbanka podczas 
miksowania. Oddziela nawet najdrobniejsze 
ziarna i pestki z takich owoców jak truskaw-
ki, kiwi, maliny itp., które pozostałyby w na-
poju bez jego użycia.

Z filtrem na pestki – Concept SM3500Zelmer
ZSB4707

MPM
MBL-15M

ADLER
AD 4076

Concept
SM8000 Premium Line

Sam Cook 
PSC-40/W
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https://my-concept.pl/pl/p/Smoothie-mikser-1%2C8-l-26000obr-min-SM3500/12546?gclid=Cj0KCQiA_bieBhDSARIsADU4zLenNVG1Dvj7zpofEwDMpfHJ5qUPNJfaBofRY6f7zltyjU-CatnOngUaAraTEALw_wcB
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z podstawowego segmentu o mocy ok. 400 W. 
Jeśli jednak jest nam potrzebny np. blender do 
masła orzechowego albo mąki, warto wybrać 

model wysokoobrotowy, a co za tym 
idzie, o większej mocy, ponad 1000 W.

Prędkość obrotowa noży to ko-
lejny z istotnych parametrów. 

Oczywiście, urządzenie najczę-
ściej jest wyposażone w moż-
liwość jej regulacji. W końcu 
nie każde zastosowanie bę-
dzie wymagało największej 

war tości. Modele podstawowe 
oferują wydajność na poziomie 
ok. 20 tys. obr./min. Taka pręd-
kość sprawdzi się np. przy kru-
szeniu lodu czy przygotowywaniu 
koktajli. Jeśli jednak mamy więk-
sze wymagania i potrzebny jest 
nam blender do mielenia orze-
chów lub przygotowania mąki, 

to warto sięgnąć po model wysoko-
obrotowy, oferujący ponad 30 tys. 
obr./min. Modele o największej wy-

dajności osiągają prędkość nawet 45 tys. obr./
min. Duża prędkość obrotowa pozwala także 
uzyskać koktajle o  bardzo jed-
nolitej konsystencji lub ak-
samitne kremy i  sosy. Ko-
lejnym z istotnych parame-
trów jest pojemność kielicha. 
Jest on wyposażony w czy-
telną miarę, na której może-
my sprawdzić ilość składni-
ków. Pojemność powinniśmy 
dobrać do naszych wymagań 
i zastosowań. Modele kompak-
towe mają kielich o ob-
jętości niewiele prze-
kraczającej 1 l. Stan-
dardem w większo-
ści urządzeń jest ok. 
1,7 – 2 l pojemności 

Dzięki blenderowi kielichowemu 
marki Amica można przygoto-
wać zarówno smaczne smoothie 
i koktajle, jak i zupy. Funkcja kru-
szenia lodu doskonale sprawdzi się 
przy przygotowywaniu drinków czy 
napojów mrożonych. Płynna regu-
lacja gęstości pozwala na blendo-
wanie o różnej prędkości – zależ-
nie od twardości warzyw czy owo-
ców. W  urządzeniu zastosowa-
no funkcję Pulse, która pozwala 
na dokładne rozdrobnienie pro-
duktów takich jak nasiona, orze-
chy czy pestki, co – jak wiado-
mo – nie zawsze jest możliwe 
w  standardowych blenderach, 
natomiast maksymalne obroty 
w  połączeniu z  ruchem pulsa-
cyjnym umożliwiają tego rodza-
ju pracę. Silnik o mocy 800 W pozwa-
la na blendowanie mrożonych owoców czy lodu 
w sposób szybki i dokładny, tak żeby konsysten-
cja napoju była jak najbardziej gładka. Funkcja 
Smoothie gwarantuje idealną konsystencję kok-
tajli tego typu i pozwala na niezwykle precyzyj-
ne ich przygotowywanie. W urządzeniu zostały 

zamontowane ostrza ze stali nierdzew-
nej Ultra6 – system sześciu ostrych no-
ży pozwala na jeszcze bardziej precyzyj-

ną pracę blendera, a szklany kielich Hot-
Safe+ daje możliwość rozdrabniania gorących 
produktów. Obudowa blendera, podobnie jak 
ostrza, została wykonana ze stali szlachetnej – 
wyjątkowo wytrzymałej i  dobrej jakości. Takie 
rozwiązanie, oprócz trwałości, ma także walor 
estetyczny. Blender doskonale wkomponuje się 
w nowoczesną i elegancką kuchnie.

Do kruszenia lodu – Amica BTM 5011

W blenderach stosowane są najczęściej pokrętła sterujące lub wygodne 
cyfrowe panele.

Eldom
BK500C Perfect Vital

MESKO
MS 4080

SALTER EK5245
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https://www.amica.pl/blender-kielichowy-btm-5011
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użytkowej. To wystarczy, np. 
żeby przygotować zupę krem 
dla 4-osobowej rodziny. War-

to także pamiętać o masie i wy-
miarach. Sprzęt o większej mocy bę-
dzie zauważalnie cięższy i  więk-
szy ze względu na zastosowanie 
wydajniejszych elementów. Choć 
duża moc w wielu zadaniach mo-
że się przydać, to właśnie dlate-
go nie należy też z nią przesadzać, 
żeby użytkowanie urządzenia było 
wygodne.

Konstrukcja  
�blendera
W budowie blendera kielicho-
wego możemy wymienić trzy 
główne elementy. Są to pod-
stawa z panelem sterowania 
i silnikiem, napędzająca kie-
lich z ostrzami, oraz pokry-
wa. Ta ostatnia jest wypo-
sażona w zatykany otwór, 
przez, który w trakcie pra-
cy urządzenia możemy do-

rzucać składniki. Ostrza 
obracają się z dużą pręd-
kością, co pozwala na sku-
teczne rozdrabnianie nawet 
twardych warzyw, lodu i in-
nych składników. Pewnymi 
odmianami blenderów kie-
lichowych są także modele 
próżniowe oraz tzw. smoothie 
makery, zwane także blende-
rami osobistymi. W blende-
rze osobistym funkcję kie-
licha przejmuje dołączona 
do zestawu niewielka bu-
telka, a blender próżnio-
wy jest wyposażony w kie-
lich z funkcją odsysania po-
wietrza i  blendowania próżnio-
wego. Blendery gotujące dodat-
kowo wyposażone są w grzałkę.

Materiał �dzbanka
Wybierając blender kielichowy do koktajli czy 
zup, powinniśmy także zwrócić uwagę na mate-
riał, z jakiego wykonano dzbanek. W modelach 
z niższej półki cenowej zazwyczaj jest stosowa-
ne standardowe tworzywo sztuczne. Z pewno-
ścią jego zaletą jest niewielka masa. Jeśli jed-
nak materiał jest słabej jakości, może np. ma-
towieć oraz mogą pojawić się na nim rysy. Je-
śli mamy zamiar przygotowywać zupy, istot-

Blender kielichowy Zelmer 
ZSB4800 pozwala łatwo roz-
drobnić i  dokładnie wymie-
szać składniki. Dzięki silniko-
wi o mocy 1000 W przygotu-
jemy pyszne sosy, zblenduje-
my owoce na koktajl i wyro-
bimy pyszne, puszyste ciasto 
naleśnikowe. Do wyboru mamy 4 prędkości pra-
cy, nie zabrakło także funkcji kruszenia lodu czy 
trybu turbo, który sprawdzi się przy wyjątkowo 
twardych składnikach. Dodatkowo 6 ostrzy ze 
stali nierdzewnej gwarantuje doskonałe rezul-
taty pracy. Kielich o objętości 1,5 l jest na tyle 

pojemny, że przygotujemy w nim kok-
tajl nie dla jednej osoby, a dla całej ro-

dziny. Atutem jest łatwe czyszczenie – system 
z ostrzami możemy wygodnie wyjąć i dzięki te-
mu dokładnie umyjemy zarówno tę część, jak 
i wnętrze kielicha. Antypoślizgowe nóżki elimi-
nują drgania podczas pracy, a schowek na prze-
wód chroni go przed uszkodzeniem.

Duża moc i efektywność – Zelmer ZSB4800

Pojemność kielicha urządzenia powinna być dopasowana do 
ilości najczęściej przygotowywanych składników.

GORENJE
B1400E

BOSCH
VitaPower Serie 4 MMB6141S

CAMRY
CR 4083
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https://zelmer.pl/produkt/zsb4800/
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na będzie także odporność na wysokie tem-
peratury. Dlatego w  blenderach lepszej jako-
ści stosowane są kielichy ze szkła hartowane-
go lub tritanu. Szkło hartowane wykazu-
je dużą odporność na temperaturę, za-
rysowania i  zużycie, jednak jest cięższe 
niż tworzywo. Tritan jest trwałym two-
rzywem sztucznym, wolnym od szkodli-
wego związku, jakim jest BPA. Wykazu-
je bardzo dużą odporność na zarysowa-
nia, st łuczenia oraz wysokie temperatu-
ry. Jest przy tym relatywnie lekki. W za-
leżności od upodobań polecamy wybierać 
blendery z dzbankiem wykonanym z tri-
tanu lub szkła hartowanego.

Ostrza �w blenderze
Jest to jeden z najważniejszych elementów 
blendera, w końcu odpowiada za prawi-
dłowe siekanie produktów. Najczęściej nóż 
wykonany jest ze stali nierdzewnej, która 
cechuje się dużą odpornością na zużycie 
i składa się z przynajmniej czterech ostrzy. 
Taka konfiguracja pozwala na skuteczne mikso-
wanie miękkich warzyw i owoców. Po raz kolej-
ny większe wymagania postawią twarde warzy-
wa i owoce oraz orzechy. Dlatego w blenderach 
wysokoobrotowych bardzo często stosuje się 
system noży składający się z sześciu lub nawet 
ośmiu ostrzy, zapewniających skuteczne cięcie 

także twardych składników. 
Warto wybrać blender, 
który ma możliwość wy-
godnego demontażu 
ostrza. W razie uszko-
dzenia noża nie jest ko-
nieczna wymiana całego 

kielicha, a mycie 
ostrzy jest wy-
godniejsze.

Obsługa  
�blendera
Panel sterują-
cy blendera jest 
umieszczony na 

podstawie, a jego wy-

gląd zależy od zaawansowania mo-
delu. W  najprostszych urządzeniach 
znajdziemy jedynie przełączniki lub po-
krętło, które pozwala wybrać między 
dwiema prędkościami pracy oraz try-
bem pulsacyjnym. Bardziej zaawanso-
wane modele wyposażone są w funkcję 
płynnej regulacji prędkości obrotowej, 
dzięki czemu z łatwością dopasujemy 
ją do przetwarzanych produktów. Do 
tego mogą mieć przyciski, które po-
zwalają na bezpośrednie uruchomie-
nie najczęściej użytkowanych progra-
mów, np. kruszenia lodu czy przy-
gotowywania smoothie. W  najbar-
dziej zaawansowanych blenderach 
znajdziemy programy automatyczne. 

Dzięki nim wystarczy wło-
żyć składniki do kielicha oraz 
uruchomić wybrany tryb. Pro-
gramy automatyczne pozwa-
lają przygotować shake’i, lo-
dy, zupy, sosy i  inne potrawy 
oraz koktajle. W  trakcie pra-
cy sprzęt samodzielnie dobie-
ra właściwą prędkość obroto-
wą i zatrzymuje się, np. po to, 
by odczekać, aż składniki zgro-
madzone na ściankach kielicha 
opadną na dno. Oprócz tego 
blender często jest wyposażo-
ny w program do czyszczenia.

Wyposażenie  
�blenderów
W zestawie z blenderem kielichowym 
możemy znaleźć dodatkowe akceso-
ria. Jako że główną funkcją urządzenia 

jest miksowanie produktów, ich lista nie 
jest długa. W ofercie producentów mogą 
być dostępne np. dodatkowe butelki, słu-
żące do bezpośredniego miksowania kok-
tajli i smoothie, które można zabrać ze so-
bą, np. do pracy. Jak wspomnieliśmy, po-
krywa blendera jest wypo-
sażona w otwór, przez 
który można dodawać 
składniki, a zatyczka do 

niego może być jednocześnie funk-
cjonalną miarką, która ułatwi od-
powiednie wydzielenie składni-
ków. Dla ułatwienia bezpieczne-
go miksowania w zestawie może 
znajdować się także popychacz. 
Z kolei jeśli blender ma być wy-
korzystywany także jako młynek, 
np. do ziół i orzechów, to przy-
datny będzie minirozdrabniacz. 
Dodatkowo blender kielichowy 
może być wyposażony w spe-
cjalny filtr do smoothie, który 
pomoże wyeliminować z niego 
np. pestki. Nowoczesne blende-
ry mogą także przygotować zupę. 
Urządzenie najpierw gotuje skład-

Dzięki kielichowemu blenderowi Progress 
EK4651P szybko przygotujemy pyszne zupy, 
koktajle, sosy i inne potrawy. Urządzenie 
o mocy 1500 W jest wyposażo-
ne w dwa wytrzymałe ostrza 
ze stali nierdzewnej, które 
bez wysiłku rozbijają 
i mieszają składni-
ki. Duży dzbanek 
o pojemności 1,8 l 

pozwoli przygotować napoje czy zupę 
dla całej rodziny. W komplecie znajdu-

je się także kompaktowa butelka o po-
jemności 700 ml, idealna, jeśli chce-

my np. przygotować mniejszą por-
cję smoothie do pracy czy szkoły. 
Wygodny cyfrowy panel sterowa-
nia umożliwia szybki wybór trybu 
pracy dopasowanego do przetwa-
rzanych składników.

Cyfrowe sterowanie – Progress EK4651P

BOSCH
VitaPower Serie 4 MMB6384M

PROGRESS EK3627PGRY

Amica BTM 3011

CONCEPT
SM1000

CR 4083

GORENJE B800RL
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https://progresscookshop.com/digital-blender-pro-1500-1-8-litre/
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niki oraz wywar, a następnie je rozdrabnia. Dzię-
ki temu wystarczy nawet pół godziny, żeby otrzy-
mać krem o gładkiej konsystencji.
Niektóre modele blenderów próżniowych moż-
na wykorzystać do pakowania żywności. Ich 
użycie w niewielkim stopniu różni się od stoso-
wania tradycyjnych pakowarek, przede wszyst-
kim ze względu na brak zgrzewarki. To wymusza 
stosowanie gotowych pojemników i woreczków. 
Kielichowy blender próżniowy jest z naturalnych 
względów wyposażony w pompę próżniową, tę 
samą, która odsysa powietrze z  dzbanka. Wy-
starczy podłączyć do niej pojemnik lub woreczek 
specjalnym przewodem. Blendery ręczne nie ma-
ją wbudowanej pompy próżniowej. Stanowi ona 
odrębne akcesorium, które jest oferowane zarów-

no w zestawie z blenderem, jak 
i może zostać dokupione. To 
więc łatwy sposób na zwięk-

szenie możliwości urządzenia. 
Pojemniki próżniowe są wyko-
nane z tritanu, to materiał nie-
zawierający szkodliwego BPA, 
a jednocześnie wykazujący du-
żą odporność i  lekkość. Mo-
że być także myty w  zmywar-
ce. Alternatywę dla nich sta-
nowią specjalne gotowe wo-
reczki próżniowe. Wykonane 
są z  trwałej folii i mają stru-
nowe zapięcie, a po umiesz-
czeniu w nich zawartości po-
wietrze można szybko ode-
ssać. Mogą być użytkowane 

wielokrotnie. Jeśli jeszcze bardziej chcemy wy-
dłużyć trwałość produktów, można je mrozić po 
zamknięciu w pojemnikach próżniowych.

Jedną z zalet pojemników próż-
niowych jest nie tylko możli-
wość przechowywania żyw-
ności, ale również jej mary-
nowania. Dotyczy to zwłasz-
cza mięsa czy ryb. Marynaty 
i  przyprawy przenikają efek-
tywniej, zachowują natural-
ną wilgoć i wartości odżyw-
cze, a to znacznie skraca czas 
przygotowywania 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 spo-
żywcze. Dzięki pakowaniu możemy trzy-, cztero-, 
a nawet pięciokrotnie przedłużyć świeżość i  za-
chować jakość przechowywanych produktów. Na 
przykład chleb lub bułki w temperaturze pokojo-
wej mają trwałość ok. 3 – 4 dni, po zapakowa-
niu próżniowym można je przechowywać nawet 
o tydzień dłużej. Z kolei wołowina przechowywa-
na w lodówce bez pakowania jest świeża przez ok. 
4 dni, przy pakowaniu próżniowym przedłużymy 
jej trwałość o ponad 30 dni! Podobny efekt osią-
gniemy przy pakowaniu próżniowym drobiu, dzi-

Dostępny w ofercie marki 
Bosch model VitaMaxx 
MMBV625M to wydajny 
blender próżniowy, który 
może również zastąpić 
pakowarkę. Wystarczy 
wcisnąć przycisk „auto”, 
żeby uruchomić funkcję 
blendowania w próżni. 
Inne dostępne tryby to 
pulsacyjny, czyszczący 

oraz kruszenie lodu. Koktajle mogą 
być przechowywanie w butelce ToGo, 
wykonanej z tritanu, a dzięki metodzie 
próżniowej nawet dwukrotnie dłużej 
zachowają swoją świeżość oraz więcej 
witamin. Blender osiąga prędkość 37 
tys. obr./min, ma sześć ostrzy, a moc 
silnika to 1000 W, dlatego świetnie 
sprawdza się także przy mieleniu orze-
chów, przygotowywaniu humusu czy 
kremów. W pojemnikach próżniowych 
(1,5 l i 0,75 l) można przechowywać 
każdego rodzaju żywność, która dłu-
żej zachowa świeżość.

Blendowanie w próżni – Bosch MMBV625M

Zelmer
ZSB4799

MPM MBL-31

Jeśli chcemy z  łatwością przygotowywać zupy 
kremowe lub koktajle owocowe i warzywne, nie 
ma nic lepszego niż blender kielichowy, zwłasz-
cza z funkcją gotowania, jak Kohersen NB800A. 
Urządzenie nie tylko rozdrabnia wszystko do uzy-
skania odpowiedniej konsystencji, ale dodatkowo 
może to wszystko jednocześnie ugotować. Baza, 
na której ustawiony jest kielich, jest jednocześnie 
płytą grzewczą. Po przygotowaniu produktów, 
na przykład na zupę, wystarczy ustawić pożąda-
ną temperaturę i poczekać, aż danie zacznie się 
gotować. Im większa moc blendera, tym z trud-
niejszymi zadaniami będzie sobie radził. Wielo-
funkcyjny blender gotujący Kohersen wyposażony 
został w silnik o mocy 800 W, a osiągana pręd-
kość to 22 tys. obr./min. Moc grzewcza wyno-
si 1000 W. Pojemność kielicha to aż 1,75 l. Wie-
le zależy też od kształtu, ostrości i wytrzymało-
ści noża w blenderze. Wpływa to na efektyw-
ność siekania i rozdrabniania potraw. Blender 
Kohersen wyposażony został w dobrej jako-
ści zespół noży o 6 ostrzach ze stali nie-
rdzewnej, które dzięki wysokoobroto-
wemu blendowaniu zapewniają ide-
alnie gładką konsystencję każde-
go dania. Do dyspozycji mamy 6 
automatycznych trybów pracy: 
sok, pulpa, gęsta zupa, zupa 
krem, sorbet, podgrzewanie. 

Parametry takie jak temperatura i prędkość pracy 
ostrzy możemy modyfikować według własnego 
uznania. Wśród potraw, które z łatwością przy-
gotujemy w blenderze, są różnego rodzaju napoje 
roślinne, przeciery, puree warzywne oraz musy. 
Docenią to z pewnością wegetarianie, weganie 
oraz rodzice małych dzieci i niemowląt. Blender 
został wykonany z materiałów wolnych od BPA.

Gotowanie i blendowanie – Kohersen NB800A
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https://www.bosch-home.pl/lista-produktow/drobny-sprzet-kuchenny/blendery-kielichowe/MMBV625M

https://www.kohersen.pl/urzadzenia-kuchenne/823-blender-gotujacy-kohersen-nb800a-800-w-175-l-antracytowy-5907642750162.html
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Temat numeru!
b l e n d e r y

czyzny lub surowych warzyw i serów. Mięso za-
mrożone można przechowywać średnio przez ok. 
6 miesięcy, przy pakowaniu próżniowym możemy 
mrozić je przez ok. 24 miesiące. Ponadto zapako-
wane w  zgrzanym woreczku próżniowym mięso 
lub warzywa można włożyć do piekarnika (w za-
leżności od typu i jakości woreczka foliowe-
go) lub do garnka z wodą i gotować me-
todą sous-vide (produkty zachowują so-
czystość, aromat i wartości odżywcze).

Zalety �blendowania 
próżniowego
Rozwiązanie to ma wiele zalet. Gdyby za-
pytać użytkowników blenderów, co jest 
największym minusem zblendowanych 
owoców i warzyw, bez zawahania od-
powiedzieliby, że utrata przez nie cen-
nych witamin, minerałów i  składni-
ków odżywczych (w tym koloru i za-
pachu). Dlaczego tak się dzieje? Ponie-

waż szybkie obroty powodują wtłaczanie znacz-
nych ilości powietrza w blendowaną masę, któ-
ra staje się zwyczajnie napowietrzona, co z kolei 
prowadzi do utlenienia zawartych w niej składni-
ków odżywczych. Choć powstają coraz nowocze-
śniejsze blendery, które potrafią zachować do 90 

proc. tychże składników, np. w koktajlach, 
to niektórzy producenci idą o krok da-
lej. Blendery próżniowe ograniczają do-
stęp powietrza do takiego minimum, że 
wychodzące z nich napoje mają lepszy 
smak, kolor, zapach, jednym słowem: 
wszystko. Powodują, że w zblendowa-
nej masie nie ma pęcherzyków powie-
trza, nie tworzy się piana (choć niektó-
rzy ją lubią) i można ją dłużej przecho-
wywać, np. w lodówce, co daje więk-
szy komfort i oszczędność czasu, gdyż 
za jednym razem możemy przygoto-
wać większą ilość napoju. Konsysten-
cja koktajli jest gładka, wręcz aksamit-
na i zachowują one naturalne kolory.

Bezpieczeństwo  
�i komfort 
użytkowania
Pod względem konstrukcyjnym blen-
dery kielichowe są bezpiecznymi 
urządzeniami. Ewentualne zagroże-
nia mogą wynikać raczej z niewła-
ściwego użytkowania. Większość 
dostępnych na rynku produktów 
jest wyposażona w stopki anty-
poślizgowe, które nawet podczas 
pracy na wysokich obrotach za-
pewniają stabilną pozycję. Przy-
datna jest także blokada zabez-
pieczająca sprzęt przed urucho-
mieniem, jeśli nie został prawi-
dłowo złożony. Ze względu na pracę 
z dużą szybkością blendery nie są najcich-
szym sprzętem AGD w kuchni. Jeśli jed-
nak aspekt hałasu jest dla nas istotny, warto wybrać 
sprzęt z serii, która jest wyposażona w specjalne wy-
tłumienie. Znacznie ograniczy ono poziom emitowa-
nego hałasu. Czyszczenie blenderów jest relatywnie 

łatwe. Niektóre modele wyposażone są w specjal-
ne programy myjące kielich. Niektóre części można 
też myć w zmywarce, ale tylko pod warunkiem, że 
zezwala na to instrukcja obsługi.

Zelmer
ZSB4799

KOHERSEN VB1500 PROGRESS EK4315P

Blendery kielichowe są dostępne w różnych wariantach kolorystycznych. 
Mogą stanowić prawdziwą ozdobę kuchni.

Amica
BTM 5012

Eldom
BK5S Jaar
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Ekspert od espresso
Najnowsza wersja popularnego ekspresu JURA ENA 4 EB to idealny wybór dla wszyst-
kich miłośników kawy czarnej, którzy równie mocno cenią sobie stylowe wzornictwo.

Urządzenie ma możliwość przygotowania czterech 
specjałów kawowych – espresso, kawy czarnej 
oraz ich wariantów w wersji doppio. Największą 
innowacją względem poprzednika jest zastosowa-
nie Profesjonalnego Młynka Aroma. Wyróżnia się 
on o 12,2 proc. głębszym aromatem mielonej ka-

wy oraz większą trwałością w porównaniu z młyn-
kami tradycyjnymi. Udoskonalona geometria młyn-
ka zapewnia optymalną krzywą mielenia. Tym sa-
mym większy udział drobnych cząsteczek w mielo-
nej kawie gwarantuje uzyskanie idealnego smaku. 
Łatwy w obsłudze panel sterujący sprawia, że wy-
starczy wcisnąć jeden przycisk, żeby delektować się 
odpowiednio przygotowaną filiżanką kawy. Inteli-
gentny proces ekstrakcji pulsacyjnej (P.E.P.) optyma-
lizuje czas ekstrakcji w przypadku krótkich specja-
łów i pozwala wydobyć pełnię aromatu ze świeżo 
zmielonych ziaren. Ponadto umożliwia maksymalną 
elastyczność podczas programowania pojemności 
filiżanki. JURA ENA 4 to kompaktowy ekspres au-
tomatyczny. Jest wyposażony w zbiornik na wodę 
o objętości 1,1 l oraz pojemnik na ziarna mieszczący 
ich 125 g. Zintegrowany program płukania, czysz-
czenia i odkamieniania sprawia, że dbanie o higie-
nę jest wyjątkowo łatwe. Ekspres jest kompatybil-
ny z filtrami Claris Smart. W razie potrzeby można 
także skorzystać z platformy J.O.E., umożliwiającej 
kontrolę urządzenia z poziomu telefonu. Do wybo-
ru są atrakcyjne warianty kolorystyczne – Full Me-
tropolitan Black i Full Nordic White.

Miele, tnie i miksuje
W ofercie Saltera – najstarszej brytyjskiej marki artykułów gospodarstwa domowego 
znajdziemy wielofunkcyjny robot kuchenny EK5028. To urządzenie 4 w 1, które spraw-
dzi się w szerokim spektrum kuchennych czynności – od krojenia marchewki po mie-
lenie ziaren kawy.

Dzięki mocy 400 W i 2 ustawieniom prędko-
ści z trybem pulsacyjnym robot kuchenny po-
radzi sobie z wymagającymi pracami. Urządzenie 
zostało wyposażone w funkcje krojenia, rozdrabnia-

nia, siekania, mieszania i mielenia. Wszechstronny 
blender jest dostarczany z podręczną butelką mik-
sująca o pojemności 600 ml i pokrywką, w której 
łatwo przygotujemy pyszne smoothie, dające ener-
gię na cały dzień poza domem. Pojemnik wykonany 
został z materiałów niezawierających szkodliwego związku BPA. Kolejnym z dodatków jest funkcjonal-

ny młynek, który sprawdzi się nie tylko podczas mie-
lenia ziaren kawy, ale także przypraw czy ziół, żeby 
wydobyć pełnię ich aromatu w potrawach. Przydat-
nym rozwiązaniem jest malakser, który może dzia-
łać również jako rozdrabniacz. Dzięki temu urządze-
nie sprawdzi się np. przy cięciu warzyw w plastry 
czy tarciu na wiórki. Ułatwia tym samym przygoto-
wywanie sałatek i innych dań. Posiekane składni-
ki trafiają wprost do wygodnego pojemnika. Kom-
paktowa konstrukcja i wielofunkcyjność sprawiają, 
że urządzenie jest znakomitym wyborem do nie-
wielkiej kuchni. Wszystkie elementy robota zosta-
ły wykonane z łatwych w czyszczeniu materiałów 
dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

SALTER. Robot wielofunkcyjny EK5028

JURA. Ekspres automatyczny ENA 4 EB
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To wraz z możliwością kontroli ca-
łego procesu przyrządzenia kawy 
sprawia, że urządzenia te są bar-

dzo popularne i często goszczą w do-
mach zarówno początkujących miłośni-
ków kawy, jak i tych bardziej zaawan-
sowanych. Zasada działania ekspresu 
kolbowego nie jest skomplikowana.

Jak działa �ekspres?
Gorąca woda jest przepuszczana pod 
wysokim ciśnieniem przez umiesz-
czone w portafiltrze sitko, w którym 
znajdują się zmielone ziarna kawy. 
Portafiltr to nic innego jak po prostu kolba z uchwy-
tem. Standardem jest, że w zestawie znajdziemy sit-
ka przeznaczone do pojedynczego lub podwójnego 
espresso oraz tamper, który służy do ubijania zmielo-
nej kawy w sitku. W typowych ekspresach wylewka 
kawy jest zazwyczaj podwójna, a jej szerokość po-

zwala na przyrządzenie 
espresso do jednej, jak 
i dwóch filiżanek na-
raz. W zależności od 
modelu ekspres mo-
że mieć zaprogramo-
waną ilość wody dla 
wybranego typu ka-
wy (zazwyczaj espres-
so), która przeleje się 
przez wylewkę, a na-
stępnie urządzenie au-
tomatycznie się wyłą-

czy. W większości modeli 
możemy także samodziel-

nie kontrolować przepływ wody, co pozwala przy-
gotować takie rodzaje kawy jak ristretto czy lungo. 
Podczas gdy typowe espresso ma objętość ok. 30 
ml, ristretto przygotowujemy z mniejszej ilości wo-
dy i ma objętość ok. 20 ml. Z kolei lungo to nic in-
nego jak przedłużone espresso – wodę przez kawę 
powinniśmy przepuszczać tak długo, aż otrzymamy 
90 ml napoju. Ristretto zaoferuje nam bardziej in-
tensywny smak. Z kolei lungo to dobry wybór, jeśli 
zależy nam na zachowaniu aromatu kawy, jednak 
espresso jest dla nas zbyt mocne.

Układ �grzewczy
Skąd jednak ciepła woda w ekspresie? 
Oczywiście, ze zbiornika. Większość urzą-
dzeń jest wyposażona w transparentny 
pojemnik o objętości ok. 1,5 l. Wybierając 
ekspres, powinniśmy koniecznie zwrócić 
uwagę na takie umiejscowienie zbiorni-
ka, żebyśmy później w kuchni mieli do 
niego łatwy dostęp. Zazwyczaj znajdu-
je się on z tyłu lub na boku ekspresu.
Wodę należy, oczywiście, podgrzać, a na 
to są dwa sposoby – użycie bojlera lub 

termobloku. Bojler ma określoną 
objętość i  podgrzewa zgroma-
dzoną w nim wodę, na co, oczy-
wiście, po uruchomieniu trzeba 
chwilę poczekać. Jednak później 
już utrzymuje jej temperaturę, zu-
żywając w tym celu energię. Ter-
moblok podgrzewa wodę, która 
przez niego przepływa, podob-
nie jak podgrzewacz przepływo-
wy. Nie zużywa więc energii do 
utrzymywania temperatury, a woda 

jest zawsze świeża. W praktyce w większości eks-
presów konsumenckich znajdziemy obecnie termo-
bloki. Niektórzy producenci stosują również kombi-
nacje – dwa termobloki lub termoblok oraz bojler 
lub dwa bojlery. Jeden odpowiada za podgrzewa-
nie wody do kawy, a drugi do dyszy parowej sys-
temu spieniającego mleko.

Ważne �parametry
Podstawowe dwa parametry użytkowe prezento-
wane w ekspresach kolbowych to moc i ciśnienie. 
Pamiętajmy jednak, że ani duża moc ani duże ciśnie-
nie nie świadczą o tym, 
że sprzęt przygotuje 
dobrą kawę. Do przy-
rządzenia espresso nie-
zbędne jest uzyska-
nie ciśnienia ok. 9 bar. 
Tymczasem większość 
ekspresów jest wypo-
sażona w pompy wy-
twarzające ciśnienie 
przynajmniej 15 bar, 
a bez problemu znaj-
dziemy i modele ofe-
rujące nawet 20 bar. Od mo-
cy zależy to, jak długo będzie 
nagrzewać się woda. Na dużą moc powinniśmy 
zwrócić uwagę, jeśli często zdarza się, że przy-
gotowujemy kawę dla kilku osób, np. na spo-
tkaniach towarzyskich. W codziennej eksploata-
cji dla dwóch espresso przygotowywanych jed-
nocześnie moc ok. 1000 W będzie wystarczają-
ca. Choć duża moc i ciśnienie nie są czymś złym, 

to nie powinniśmy wybierać eks-
presu, sugerując się jedynie ty-
mi parametrami. Należy zwrócić 
uwagę na jego walory użytkowe 
oraz jakość wykonania.
Nie bez znaczenia są też rozmiary. 
Znajdziemy szereg modeli prze-
znaczonych do małych kuchni. 
To świetny wybór, jeśli nie dys-
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Domowy barista 
– ekspresy 
kolbowe

Jeśli zależy nam na dobrej jakości espresso, które stanowi bazę 
większości popularnych napojów kawowych, to ekspres kolbowy jest 
najbardziej przystępnym cenowo urządzeniem pozwalającym na 
jego przygotowanie.

MESKO
MS 4409

PETRA
PT5108VDEEU7

Adler
AD 4404r

Breville
Prima Latte III VCF146X
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ponujemy dużą ilością miejsca, 
a  lubimy dobre espresso. Oczy-
wiście, im większy ekspres, tym 
większym zbiornikiem na wodę 
dysponuje. Standardem jest ok. 
1,5 l, ale bez trudu znajdziemy 
modele, które oferują więcej niż 
nawet 2 l. Jeśli często gościmy 
znajomych, będą dobrym wybo-
rem. Osoby pijące kawę mleczną, 

np. latte, która jest podawa-
na w wysokich szklankach, 

powinny zwrócić uwagę, jaka 
jest maksymalna wysokość na-
czyń mieszczących się pod wy-
lewką ekspresu.

Obsługa �ekspresu
Panele sterowania ekspresów kol-
bowych nie są skomplikowane. 
Oprócz włącznika znajdziemy tam 
zazwyczaj dodatkowe przyciski, 
pozwalające na wybór zaparzenia 
jednego lub dwóch espresso. Do 
tego możliwe jest skorzystanie z trybu manualnego, 
przy pomocy którego przygotujemy np. wcześniej 

wspomniane lungo. Po-
krętło jest przeznaczo-
ne do sterowania sys-
temem spieniania mle-
ka, np. zwiększenia lub 
zmniejszenia ilości pa-
ry. Większość producen-
tów stosuje przyciski fi-
zyczne, choć na rynku 
znajdziemy też modele 
z przyciskami dotykowy-
mi. To ciekawa propo-

zycja dla użytkowników pre-
ferujących bardziej nowocze-
sne wzornictwo. Niektóre eks-

presy kolbowe wyposażone są także w manometr, 
wskazujący w trakcie pracy ciśnienie zaparzania.

Rozwiązania �w ekspresach 
kolbowych
Ekspresy kolbowe nie są skomplikowanymi urzą-
dzeniami. Jednak znajdziemy w nich kilka uży-
tecznych rozwiązań. Mają one ułatwić obsłu-
gę oraz wydobyć pełnię aromatu z kawy. Są to 
między innymi:

�� podgrzewacz filiżanek �– na szczycie eks-
presu często znajduje się niewielka tacka na fili-
żanki, która jest podgrzewana. Najczęściej cie-
pła dostarcza układ grzewczy, np. termoblok. 
Firmy oferują również podgrzewacze filiżanek 
jako niezależne akce-
soria, a w ofercie pro-
ducentów sprzętu do 
zabudowy kuchen-
nej znajdziemy rów-

nież szuflady do podgrze-
wania naczyń. W ciepłych 
filiżankach kawa wystu-
dzi się znacznie wolniej;

�� tacka ociekowa �– gro-
madzi nadmiar wody oraz 
skroplin z przygotowanej 
kawy. Wyposażona jest w pływak, naj-
częściej w czerwonym kolorze, który 
informuje o konieczności opróżnienia;

�� kolba o dużej średnicy �– woda, jak każdy płyn, 
zawsze znajdzie najłatwiejszą drogę do ujścia. Kol-
ba o dużej średnicy (58 mm) pozwala na bardziej 
równomierne rozłożenie 
kawy, co znacznie po-
prawia jej ekstrakcję, 
a finalnie także smak;

�� regulator PID �– sto-
sowany w bardziej za-
awansowanych ekspre-
sach odpowiada za sta-
bilizację temperatury wo-
dy i utrzymanie jej na 

Dzięki ekspresowi do kawy Breville Bijou Barista 
w kilka chwil przygotujemy wyśmienite espresso, 
a wbudowana dysza spieniająca umożliwia uzyska-
nie gładkiej pianki w kawie mlecznej. Ekspres zo-
stał wyposażony w funkcję preinfuzji, która popra-
wia ekstrakcję kawy przez wstępne jej namoczenie, 
co pozwala na wydobycie pełni aromatu ze świeżo 
zmielonych ziaren. Kolejnym z atutów jest tryb Ma-
nual Shot, umożliwiający pełną kontrolę nad przy-

gotowaniem napoju, a tym samym dopasowanie 
go do własnych upodobań. Dzięki temu w domo-
wym zaciszu możemy cieszyć się kawą o smaku ni-
czym prosto z kawiarni. Pompa o wydajności 15 bar 
zapewnia ciśnienie niezbędne do uzyskania dosko-
nałej, bogatej cremy, natomiast dysza pary pozwa-
la na wykończenie napoju w stylu kawiarnianym, 
tworząc aksamitnie gładką piankę, idealną do lat-
te, flat white czy cappuccino. Ekspres kolbowy Bijou 
Barista ma stylowe wykończenie ze stali nierdzew-
nej i minimalistyczny styl. Elegancka konstrukcja 
zajmuje mało miejsca na blacie kuchennym i od-

najdzie się zarówno w klasycznym, jak i nowocze-
snym wnętrzu. Panel sterowania jest łatwy w ob-
słudze. Urządzenie może przygotować za jednym 
razem pojedyncze lub podwójne espresso, a śred-
nica kolby wynosi 52 mm. Zbiornik na wodę jest ła-
two dostępny, a jego pojemności to 1,5 l.

Pełna kontrola nad kawą – Breville Bijou Barista VCF149X

Większość ekspresów kolbowych 
może przygotować jednocześnie 
dwie porcje kawy.

MPM MKW-08M

SALTER
EK4620

Breville
Barista Max+ VCF 152X

MPM
MKW-07M
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poziomie idealnym dla 
espresso (ok. 90 °C);

�� system preinfuzji 
�– wstępnie zwilża ka-

wę, żeby zapewnić bardziej równomierną ekstrak-
cję i wydobyć jej pełny aromat;

�� tryb oszczędzania energii �– po upływie pewne-
go czasu „bezczynności” ekspres przechodzi w tryb 
uśpienia lub wyłącza się;

�� adapter do kawy w saszetkach �– pozwala przy-
gotować espresso nie tylko z tradycyjnej kawy mie-
lonej, ale również z saszetek ESE i umożliwia zrobie-
nie jednej lub dwóch filiżanek napoju;

�� lampki kontrolne �– in-
formują o gotowości urzą-
dzenia do pracy;

�� automatyczny spieniacz 
�– to pojemnik z wbudowanym 
układem spieniającym mleko, 
które przy pomocy rurki tra-
fia bezpośrednio do filiżanki. 
Wygodna karafka może być 
przechowywana w lodówce;

�� dysza spieniająca �– tradycyjna dysza spieniająca 
służy do spieniania mleka przy pomocy strumienia 
pary, który jest regulowany. Spienianie mleka uła-
twia dzbanek z wygodną wylewką.

�� wbudowany młynek �– jest rzadkością w eks-
presach kolbowych. Możemy zemleć kawę bez-

pośrednio do kolby. Wyposa-
żony jest w  regulację grubo-
ści mielenia, co pozwala na do-
pasowanie jej do przyrządza-
nych typów i gatunków kawy.

Konserwacja 
�ekspresu
Kawa składa się przede wszystkim z wody. Dlate-
go ważna są jej odpowiednia jakość oraz regularne 
odkamienianie urządzenia. Nie wszystkie modele 
ekspresów kolbowych mają możliwość zastosowa-
nia filtra wody. W takim przypadku zalecamy sto-
sowanie wody filtrowanej, np. przy pomocy dzban-
ka. Producent w instrukcji obsługi objaśnia proces 
odkamieniania oraz określa częstość jego przepro-
wadzania. Ekspres kolbowy powinniśmy okamieniać 
przynajmniej raz na pół roku, chyba że woda, z któ-
rej korzystamy, jest wyjątkowo twarda. Samo od-
kamienianie zazwyczaj polega na wymieszaniu za-
wartości zbiornika na wodę ze środkiem odkamie-
niającym oraz przelaniu jej przez układ zaparzający 
ekspresu podczas pracy urzą-
dzenia. Oprócz tego powin-
niśmy pamiętać o  bieżącym 
czyszczeniu sprzętu. Dotyczy 
to przede wszystkim takich ele-
mentów jak spieniacz na mle-
ko, wylewka i ociekacz. Więk-
szość z nich jest demontowal-
na, więc utrzymanie ich w czy-
stości nie powinno być trudne.

Łatwa obsługa, kompaktowe 
rozmiary, atrakcyjne wzornic-
two i możliwość jednocze-
snego przygotowania dwóch 
porcji kawy czarnej to cechy 
wyróżniające ekspres kolbo-
wy Salter Espirista EK5240. 
Wyposażony jest we włoską 
pompę uzyskującą ciśnienie 
15 bar. Urządzenie bez tru-
du wydobędzie pyszny smak 
i pełny aromat z mielonej ka-
wy, żeby przygotować ide-
alną filiżankę espresso. Eks-

pres wyposażono w wygodną dyszę do spie-
niania mleka, która pozwoli szybko przygoto-
wać mleko, np. do cappuccino lub latte. Ła-
twy w  obsłudze panel umożliwia intuicyjne 
korzystanie z  funkcji urządzenia. Dzięki wyj-
mowanej tacce ociekowej czyszczenie nie sta-
nowi problemu, a zbiornik na wodę o pojem-
ności 1,4 l pozwoli przygotować kilka porcji 
ulubionej kawy. Dzięki kompaktowym rozmia-
rom i atrakcyjnej stylistyce sprzęt wpasuje się 
do każdej kuchni.

Espresso w każdej kuchni – Salter EK5240

Dysza do spieniania pozwala 
błyskawicznie przygotować kawę 
mleczną.

SALTER
EK4620

SALTER
EK4369

Breville
Mini Barista VCF125X

PETRA PT4623VDEEU7
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https://salter.com/espirista-coffee-machine-espresso-cappuccino-latte-maker-15-bar-italian-pressure-pump-with-milk-frothing-wand-compatible-with-ground-coffee-1-4-l-water-tank-1465-w-silver/
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Wszechstronny pomocnik
W kuchni nie może zabraknąć funkcjonalnego blendera ręcznego, który znacznie 
ułatwi przygotowywanie potraw czy koktajli. Sprzęt taki jak Amica BM 7017 
dzięki dołączonym w zestawie akcesoriom z  łatwością zastąpi kilka kuchen-
nych urządzeń.

Obudowa blendera została wykonana 
z tworzywa sztucznego i stali nierdzew-
nej. Sprzęt charakteryzuje się zastosowa-
niem trwałego i wydajnego silnika o mocy 
1000 W. Dzięki niemu poradzi sobie na-
wet z bardzo twardymi składnikami. Atu-
tem jest płynna regulacja prędkości ob-
rotowej. Przy pomocy wygodnego pokrę-
t ła możemy ustalić szybkość pracy, żeby 
dopasować ją do wykonywanych zadań. 
Stopa blendera została wykonana ze sta-
li nierdzewnej, co gwarantuje dużą od-
porność na zużycie i łatwe cięcie produk-
tów. Dołączone mieszadło do ubijania po-
zwoli przygotować np. lekkie ciasto nale-
śnikowe czy ubić białko jajek. Atutem blen-
dera Amica BM 7017 jest bogate wypo-
sażenie sprzętu. W zestawie znajdziemy 
rozdrabniacz, idealny do szybkiego cięcia 
i szatkowania, np. warzyw. Kolejnym do-

datkiem jest malakser z dwie-
ma tarczami tnącymi. Jedna 
przeznaczona jest do cię-
cia na plastry, a druga tar-
kowania na grubsze i drobniej-
sze wiórki. Dzięki nim przygoto-
wanie np. sałatek jest proste 
i zajmuje niewiele czasu. 
Listę wyposażenia zamy-
kają pojemnik z miarą, np. 
do przygotowywania kok-
tajli, oraz przystawka do 
ugniatania puree. Pozwoli 

ona na uzyskanie aksamitnej 
i gładkiej konsystencji ugoto-
wanych warzyw. Wykona-
ne z trwałych i bezpiecz-
nych dla zdrowa elemen-
tów wyposażenie jest rów-
nież łatwe w czyszczeniu.

Diamentowa kolekcja
Stylowa seria Diamond Collection sygnowaną marką Eldom to urządzenia, które po-
winny być nieodłącznymi elementami porannych śniadań. Producent uzupełnił ofertę 
o funkcjonalny czajnik oraz toster.

Czajnik Eldom C280C Elli ma pojemność 1,7 l. Na 
boku umieszczono czytelny wskaźnik poziomu wo-
dy. Jest wykonany z tworzywa sztucznego, a przy 
jego produkcji wykorzystane zostały dobrej jakości 
podzespoły marki Strix, które gwarantują oszczęd-

ność energii, sprawne działanie urządzenia oraz peł-
ne bezpieczeństwo. Czajnik ma potrójny system za-
bezpieczeń oraz filtr siatkowy oczyszczający wodę. 
Obrotowa podstawa oraz lampka kontrolna czynią 
jego użytkowanie niezwykle wygodnym. Urządze-

nie ma kolor czarny, jednak dostępny jest również 
wariant biały (C280B). 
Toster TO280C Tosti przeznaczony jest do opieka-

nia pieczywa oraz do od-
grzewania go na specjalnej 
nadstawce do opiekania. 
Urządzenie wyposażone 
jest w system centralne-
go ułożenia pieczywa – 
oznacza to, że umieszczo-
ny wewnątrz mechanizm 
dostosowuje się automa-
tycznie do grubości kro-
mek i umieszcza je w po-
zycji centralnej między czę-
ściami grzewczymi. Toster 
ma siedmiostopniową regu-
lację mocy opiekania oraz 
dwa szerokie miejsca na 
grzanki. Co ważne, urzą-
dzenie wyposażono także 
w funkcję odmrażania pie-

czywa. Nienagrzewająca się obudowa oraz wygod-
na tacka na okruchy zapewniają bezpieczne i wy-
godne użytkowanie. Zestaw urządzeń z serii Dia-
mond Collection możemy uzupełnić o funkcjonalny 
jajowar EM101C Eggo.

AMICA. Blender ręczny BM 7017

ELDOM. Czajnik elektryczny C280C Elli i toster TO280C Tosti
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Wielofunkcyjny robot gotujący MPM iCoook cieszy się ogromną popularno-
ścią wśród konsumentów. Nowa wersja urządzenia oferuje jeszcze większe 
możliwości, dzięki którym przygotowywanie potraw zajmuje mniej czasu 
i jest łatwiejsze.

Kontrola urządzenia jest intuicyjna i odbywa się za 
sprawą wbudowanego, czytelnego i dużego, bo 
aż 7-calowego, ekranu dotykowego. Termorobot 
iCoook 2.0 MRK-38 marki MPM został wyposażo-
ny w nowoczesny system łączności Wi-Fi, który 
pozwoli na aktualizację bazy przepisów. Na wy-
ciągnięcie ręki są setki przepisów krok po kroku, 
dostępne w języku polskim, angielskim i ukra-
ińskim. Obsługa urządzenia jest na tyle ła-
twa, że nawet najmłodsi adepci sztu-
ki kulinarnej przygotują pod okiem 
dorosłych przepyszne potrawy. In-
tegralną częścią unikatowego wielo-
funkcyjnego robota MPM iCoook 
2.0 MRK-38 jest dzbanek ze stali 
nierdzewnej o pojemności mak-
symalnej 4,5 l (pojemność użytkowa 

to 3,5 l). Ma otwór w pokrywie, umożliwiający 
dodawanie produktów w czasie pracy bez ryzy-
ka pobrudzenia blatu kuchennego, oraz wygod-
ną rączkę dla komfortu użytkowania.
Urządzenie ma 8 automatycznych programów: za-
gniatanie, gotowanie na parze, funkcję powolne-
go gotowania sous vide, gotowanie, rozdrabnianie, 
siekanie, tryb turbo oraz ważenie. Robot został też 
wyposażony w funkcję rewersu (obroty wsteczne 
silnika), funkcję interwału (zmienna praca), regula-
cję temperatury w zakresie od 37 do 130 (co 1 °C), 
wbudowaną wagę z możliwością pomiaru w za-
kresie 0 – 5 kg (co 1 g), timer od 0 do 90 min (co 
1 s) i 12-stopniową regulację prędkości. Ten sze-
roki wachlarz możliwości gwarantuje, że przygo-
towanie najbardziej zaawansowanych potraw nie 
będzie już stanowiło problemu.
Jako, że bezpieczeństwo użytkowania jest prioryte-
tem dla producenta, termorobot iCoook 2.0 MRK-38 
wyposażony został w funkcję alertu wysokiej tempe-
ratury, zabezpieczenie przed włączeniem przy nie-
prawidłowym montażu urządzenia, automatyczne 
wyłączenie urządzenia po zakończonej pracy po 5 
minutach bezruchu, uruchomienie urządzenia i za-
kończenie pracy sygnalizowane dźwiękiem oraz za-
pewniające stabilność podczas pracy gumowe, an-
typoślizgowe nóżki.
Wraz z termorobotem iCoook 2.0 otrzymamy sze-
reg przydatnych akcesoriów wykonanych z elemen-
tów plastikowych niezawierających bisfenolu (BPA 
free): nóż do siekania i wyrabiania, przystawkę do 
mieszania zup i innych potraw, motylek do ubijania 
masła, majonezu i lekkich kremów, naczynie do go-

towania na parze z pokrywą i tacą, koszyk do go-
towania produktów sypkich, np. kasz, ryżu itp., 
dwustronną pełną tarcza do krojenia w plastry 

i siekania oraz dodatkową pokrywa z popy-
chaczem, łopatkę i miarka z podziałką – 
10 ml, 20 ml, 30 ml.

MPM. Termorobot iCoook 2.0 MRK-38

Nowa wersja 
– większe 
możliwości
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S ą użytkowane przede wszystkim 
tam, gdzie urządzenie tra-
dycyjnej kuchni nie byłoby 

możliwe ze względu na zbyt małą 
ilość miejsca. Warto przy tym wiedzieć, 
że niewielkie rozmiary nie oznaczają ma-
łych możliwości. W wielu zastosowaniach 
sprzęt ten bowiem nie ustępuje płytom do zabudowy 

i korzysta z funkcji, 
które znamy z tra-
dycyjnych modeli. 
Do dyspozycji mo-
żemy mieć nawet 
kilka pól grzewczych 

i korzystać z nowocze-
snych rozwiązań, jak grzanie indukcyjne.

Typy �kuchenek
W  zależności od potrzeb oraz 
warunków, w których gotujemy, 

możemy wybrać płyty grzew-
cze zasilane gazem lub 
energią elektryczną. Te 

pierwsze będą dobrym 
wyborem, jeśli w miejscu 

użytkowania dostęp do prą-
du jest ograniczony lub np. nie chce-

my nadmiernie obciążać przestarzałej 
instalacji. Gaz to także niezależ-
ność, gdy normą są przerwy 
w dostawie energii elektrycz-
nej. Modele elektryczne kuszą 
przede wszystkim łatwością obsłu-
gi, nie jest potrzebne instalowanie butli ga-
zowej, wystarczy je podłączyć do gniazdka i po 

kilku chwilach można zacząć 
gotowanie ulubionej po-

trawy. Podobnie jak 
w przypadku płyt do zabu-
dowy, tak i tu możemy wybierać między trzema 

głównymi typami, czyli grzałką że-
liwną, ceramiczną lub naj-
efektywniejszą energetycz-

nie – indukcyjną.
Płyty gazowe mogą być jedno-, 

dwu- albo czteropalnikowe. Mo-
żemy więc dobrać model do nasze-

go stylu gotowania. Duża licz-
ba pól to także wszechstron-
ność pod względem możliwo-
ści dopasowania do naczyń 

oraz użycia kilku z nich jednocześnie. Standar-
dowo płyty elektryczne mają jedno lub dwa po-
la grzewcze, przez co nie zajmują dużo miejsca 

Gotowanie 
w terenie 
i na działce

Wolnostojące płyty grzewcze, nazywane również kuchenkami nastawnymi, to niezwykle funkcjonalne 
urządzenia, które pozwolą urządzić kuchnię w praktycznie każdym miejscu. Świetnie sprawdzają się 
w domkach letniskowych, pokojach na wynajem czy na działkach.

CAMRY
CR 6514

RAVANSON
HP-2000S

LUXPOL
LPI-100

CONCEPT VE3025

ELDOM
PH21 Doblle
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na blacie. Rzadkością 
są modele z trzema 
lub większą liczbą 
pól grzewczych. Płyty 
dwupolowe występu-

ją w dwóch rodzajach – pionowym oraz pozio-
mym. Oznacza to, oczywiście, sposób rozmiesz-
czenia pól grzewczych. Mogą się one znajdować 
obok siebie lub jedno za drugim. Wybór kon-
kretnego ułożenia to rzecz gustu oraz ergonomii 
w miejscu, w którym gotujemy. Płyta pionowa 
lepiej sprawdzi się w przypadku wąskich blatów.

Parametry �płyt 
grzewczych
Wybierając kuchenkę nastawną, nie spotkamy się 
z dużą ilością parametrów. Pierwszym z nich jest 

wspominana liczba pól grzew-
czych, która zależy od 
potrzeb użytkownika. Ko-
lejnymi z istotnych para-

metrów są moc oraz roz-
miar pól. W przypadku ku-

chenek elektrycznych produ-
cent po prostu podaje informa-

cję o średnicy pola i rozmiarach ob-
sługiwanych garnków. Ma to znaczenie, zwłasz-
cza jeśli na płycie indukcyjnej będziemy korzy-
stać z niewielkich naczyń, np. kawiarki. W pły-
tach gazowych płomień w  trakcie gotowania 
nie powinien wystawać poza obwód naczynia.
Moc grzewcza jest podawana dla całej płyty 
oraz poszczegól-
nych pól osobno, 
jeśli mamy do czy-
nienia z płytą wie-
lopalnikową. Im 
jest większa, tym 
szybciej palnik będzie się nagrzewał, 
osiągnie większą temperaturę i  pod-

grzeje zawartość naczy-
nia. Oczywiście, wią-
że się to również 
z większym zużyciem 
energii elektrycznej 
lub gazu. W przypadku płyt 
elektrycznych pole indukcyjne o mniejszej 
mocy może szybciej nagrzewać zawartość na-
czynia niż np. pole żeliwne. 
Wynika to z większej efek-
tywności energetycznej 
techniki indukcyjnej.

Stosowane �rozwiązania
Przenośne płyty ceramiczne i indukcyjne za-
zwyczaj mają sterowanie dotykowe i część 
rozwiązań stosowanych w tradycyjnych pły-
tach elektrycznych do zabu-
dowy. Mają one moc ok. 
2000 – 2200 W  oraz 

pola grzewcze o róż-
nej średnicy, które 
pozwalają na do-
pasowanie do roz-
miaru naczyń. Tak naprawdę 

urządzenia te przypominają 
klasyczne płyty modułowe 
w wersji mini i najczęściej 

mają kształt poziomo ułożonego prostoką-
ta. Funkcjonalnością i rozwiązaniami nie od-

biegają tak bardzo od klasycznych modeli do 
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Dwupolowa kuchenka indukcyjna MKE-11 fir-
my MPM to doskonały pomysł na wyposażenie 
małej kuchni. Sprzęt sprawdzi się także jako do-
datkowe urządzenie do gotowania, a także na 
wyjazdach. Jest niewielka, łatwa w transpor-
cie i utrzymaniu w czystości. Dysponuje pola-
mi o średnicy 173 i 135 mm oraz mocy odpo-
wiednio 1600 oraz 1300 W. Kuchenka induk-
cyjna MPM MKE-11 ma timer pracujący w za-
kresie od 0 do 180 min i  funkcję wyłączenia 

danego pola po upływie wyznaczonego przez 
nas czasu. Nie musimy się martwić, że dziecko 
przypadkowo uruchomi płytę grzejną, ponie-
waż sprzęt ma blokadę przed przypadkowym 
włączeniem, którą jednym ruchem aktywujemy 
na panelu sterującym. Nawet jeżeli zapomnimy 
o tej funkcji, to po 5 sekundach bezczynności 
urządzenie automatycznie się wyłączy. Jeże-
li odstawimy naczynie z powierzchni grzejnej, 
kuchenka MKE-11 zasygnalizuje to dźwiękiem 
i przejdzie na tryb czuwania (40 sekund). Ob-
sługę ułatwia wygodny panel funkcyjny z wy-
świetlaczem LED.

Energooszczędne gotowanie – MPM MKE-11

Tam, gdzie nie ma problemu 
z zasilaniem, praktycznym 
wyborem będzie kuchenka 
elektryczna.
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zabudowy. Również w płytach wolnostojących 
można spotkać intuicyjny interfejs, np. z prak-
tycznym kołem dotykowym. Dzięki temu roz-
wiązaniu sterowanie płytą jest niezwykle pro-
ste i  intuicyjne. Przesuwając 
palcem po obwodzie koła, 
możemy regulować moc po-
la grzewczego i tym samym 
dopasowywać ją do przygo-
towywanej potrawy czy eta-
pu gotowania. W modelach 

wolnostojących wyko-
rzystuje się nowoczesne 
rozwiązania, takie jak wy-
krywanie garnka ze wskaź-
nikiem świetlnym czy zaawan-
sowany system zabezpieczają-
cy z funkcją ochrony przed wyki-
pieniem. Inne przydatne funkcje to możliwość 
włączenia timera, czyli zaprogramowania kon-
kretnego czasu pracy, oraz informacja sygna-
łem dźwiękowym o  końcu pracy. Najbardziej 
zaawansowane rozwiązania znajdziemy przede 
wszystkim w płytach indukcyjnych.

Płyty gazowe wyposażo-
ne są w wygodne 
sterowanie przy po-

mocy pokręteł, które 
umożliwiają precyzyj-

ną regulację wydajno-
ści palnika. Ułatwieniem 

w obsłudze może być za-
palarka, jednak pamiętajmy, 

że korzystanie z niej wyma-
ga podłączenia do sieci elek-
trycznej. Oczywiście, w  wa-

runkach, gdy nie jest ono możliwe, 
gaz można podpalić również in-
nym źródłem ognia, np. zapalnicz-
ką lub zapałkami. Bardzo często 
płyta gazowa lub z polami żeliw-
nymi jest wyposażona w pokry-
wę. Można nią zasłonić palniki, 
gdy sprzęt nie jest używany, co 
ułatwia zachowanie czystości.

Bezpieczeństwo  
�użytkowania
Producenci zadbali także o  bezpieczeństwo 
użytkowników – w  razie niebezpieczeństwa 
pły tę można wyłączyć awaryjnie. Ponadto 
część z nich jest także wyposażona we wskaź-

nik ciepła resztkowego oraz zabezpie-
czenie przed ingerencją dzieci. Kolej-
nymi udogodnieniami są zabezpie-
czenie przed przegrzaniem i  długi 
przewód, umożliwiający korzystanie 
z urządzenia bez potrzeby używania 
przedłużacza. Obowiązkowym ele-
mentem płyt wolnostojących są tak-
że antypoślizgowe nóżki, które spra-

wiają, że płyta stoi stabilnie na powierzchni. 
Płyta gazowa może być również wyposażona 

w zabezpieczenie przeciw wypływowi ga-
zu. Gdy płomień przypadkowo zgaśnie, 

automatycznie odcina ono dopływ 
gazu. Warto więc zwrócić uwagę na 

jego obecność, jeżeli czasem zdarza 
nam się zostawić gotujące się potrawy bez 

opieki. W zależności od typu paliwa płytę ga-
zową należy przystoso-
wać do zasilania gazem 
LPG z butli lub ziemnym, 
bezpośrednio z instala-
cji. W przypadku użytko-
wania na kempingu czy 
działce powszechniej-
sza jest ta pierw-
sza metoda.

Palniki  
�turystyczne
W warunkach pieszych wędró-
wek trudno wyobrazić sobie ko-
rzystanie nawet z kompaktowej płyty grzew-
czej, która przecież wymaga określonego pali-
wa, np. gazu z butli. W takich sytuacjach lepiej 
spisują się kuchenki turystyczne, przy pomocy 
których szybko przygotujemy różne dania. Atu-

tami takiego rozwiązania są niewiel-
kie wymiary i zasilanie przy pomocy 
uniwersalnych kartuszy gazowych. 
Przykładowy kartusz o pojemności 
400 ml gromadzi 227 g izobuta-
nu. Kuchenka, której nominalny 
pobór ciepła to 1,65 kW, zuży-
wa w ciągu godz. ok. 120 g ga-
zu. Wygodne pokrętło umożliwia 

płynną regulację wydajności pal-
nika. Kartusz może być podłącza-

ny i odłączany w dowolnym momencie bez ko-
nieczności całkowitego opróżniania. Taki pro-
dukt sprawdzi się podczas pieszych wędrówek 
z namiotem, wędkowania, w pracy kierowcy 
zawodowego, a nawet podczas okazjonalne-
go gotowania na wolnym powietrzu, zastę-
pując grill. Wystarczy tylko skorzystać z  od-
powiedniej patelni.

Zaletą gazowych kuchenek nastawnych jest nie-
zależność. Nie są nam straszne przerwy w do-
stawie energii elektrycznej czy jej wysokie kosz-
ty. Urządzenia takie jak płyta Ravanson K-04TB 
pozwalają na szybkie przygotowanie znakomi-
tych potraw. Sprzęt jest wyposażony w cztery 
niezależnie sterowane palniki o  łącznej mocy 
6,43 kW. Stabilna podstawa gwarantuje bez-

pieczne użytkowanie w każdych warunkach. Me-
talowy ruszt i obudowa zapewniają dużą trwa-
łość urządzenia, a gdy nie jest ono użytkowa-
nie, palniki można zakryć pokrywą. Atutem są 
stosunkowo niewielkie wymiary – 495 × 540 
× 105 mm oraz masa wynosząca 5,7 kg. Ku-
chenka jest dostępna w kolorach: czarnym, bia-
łym (K-04T) i brązowym (K-04BR).

Gotowanie w każdych warunkach – Ravanson K-04TB

Dwupolowa kuchenka indukcyjna 
ma niewielkie rozmiary 
i pozwoli łatwo przygotować 
posiłek.
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Design, komfort, wygoda!

Ravanson LTD Sp. z o.o., ul. Mazowiecka 6, 09-100 Płońsk

Kuchenka jednopolowa HP-9010B
 Moc: 1500 W, płyta grzejna 165 mm
   Automatyczne wyłączanie  
– bezpiecznik termiczny

  Regulowany termostat, metalowa 
obudowa

Kuchenka dwupolowa HP-2000S
  Moc: 2250 W, płyty grzejne  
150 i 180 mm
  Automatyczne wyłączanie, 
regulowany termostat
  Chromowana obudowa, 
antypoślizgowe nóżki

Kuchenka dwupolowa HP-7020B
  Moc: 2500 W, płyty grzejne  
155 i 188 mm
  Bezpiecznik kontroli  
temperatury
  Antypoślizgowe  
gumowe nóżki

Kuchenki elektryczne

Kuchenki gazowe
Kuchenka dwupalnikowa K-02BR

 Moc cieplna: 3,71 kW
 Rodzaj gazu: G30 (LPG)
 Metalowy ruszt i obudowa

Kuchenka trzypalnikowa K-03T
 Trzy palniki gazowe, moc: 4,86 kW  
 Rodzaj gazu: G30 (LPG)
 Metalowy ruszt i obudowa

Kuchenka czteropalnikowa K-04SNG
 Moc cieplna: 6,5 kW, napięcie: 240 V 
 Rodzaj gazu: G20 (gaz ziemny)
  Zapalarka, zabezpieczenie 
przeciwwypływowe
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