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Prawo: 
gwarancja  
i rękojmia
Z umową sprzedaży, a więc z wszelkiego 
rodzaju reklamacjami, wiążą się dwie główne 
instytucje prawne. Są to gwarancja i rękojmia, 
przy czym rękojmia dla przedsiębiorców 
jest nieco inna od rękojmi dla konsumen-
tów. Zasadniczą różnicą jest fakt, że choć 
w obu wypadkach termin rękojmi wynosi 
2 lata, to w stosunku do przedsiębiorców 
odpowiedzialność z tytułu rękojmi może 
w pewnych okolicznościach zostać rozsze-
rzona, ograniczona, a nawet wyłączona. 
Ponadto przedsiębiorca musi zgłosić wadę 
w terminie 1 roku od jej stwierdzenia – gdy 
tego nie zrobi, traci uprawnienia z tytułu 
rękojmi. Pamiętajmy, że instytucja rękojmi 
oraz gwarancja konsumencka obowiązują 
niezależnie od siebie. To klient decyduje, 
z którego prawa chce skorzystać. Należy 
jedynie pamiętać, że gwarancja jest do-
browolna, a rękojmia przysługuje z mocy 
prawa. Przypominamy także, że słynne 
zapisy „po odejściu od kasy reklamacje 
nie będą uwzględniane” są w sektorze 
produktów elektrycznych, elektronicznych 
oraz pokrewnych niezgodne z prawem.

Zużyty sprzęt  
elektryczny  
i elektroniczny
Zużyty sprzęt elektryczny i elektroniczny 
(ZSEiE), określany też jako elektrośmieci 
lub elektroodpady, klient może oddać 
w sklepie, jeśli kupuje nowy, na zasadzie 
„jeden za jeden”. Na przykład kupując 
nową lodówkę, oddaje starą. Bez ogra-
niczeń może też oddać dowolny sprzęt 
elek tryczny i  elek troniczny, jeśli jego 
największy wymiar nie przekracza 25 
cm. W ilości bez ograniczeń elektrośmieci 
można oddać bezpłatnie do specjalnych 
punktów zbierania w każdej gminie. Listy 
punktów, gdzie można oddać zużyty sprzęt 
elektryczny i elektroniczny, znajdują się 
na stronach urzędów gmin, a  także na 
portalu ElektroMapa.pl. Pamiętajmy, że 
za transport zużytego sprzętu do sklepu 
czy punktu zbiórki odpowiada prawnie 
i kosztowo jego właściciel. Oczywiście, za 
opłatą może on pozbyć się takiego sprzętu 
i skorzystać z wielu usług komercyjnych. 
Warto przy tym wiedzieć, że konsument 
może zostawić bezpłatnie zużyty sprzęt 
w punkcie serwisowym, jeżeli jego na-
prawa jest niemożliwa lub nieopłacalna.

Magazyn w wersji cyfrowej

Gazowa, indukcyjna, a może łączona, kombi-
nowana – po części gazowa, a po części in-
dukcyjna? To tylko przykładowe konstruk-
cje płyt grzewczych, jakie mamy obecnie 
dostępne na rynku. Którą z nich wybrać? 
Która płyta będzie tą najodpowiedniejszą? 
Na to pytanie nie da się odpowiedzieć 
w sposób jednoznaczny. Liczą się funk-
cjonalność sprzętu, innowacyjność, a dla 
wielu potencjalnych klientów bardzo waż-
na – jeśli nie najważniejsza – będzie ce-
na produktu. Choć tu akurat podpowiada-
my, że ceną nie do końca należy się suge-
rować. Płyty grzewcze to sprzęt do zabu-
dowy, a więc nie tylko funkcje i rozwiąza-

nia techniczne będą tu miały znaczenie, ale 
również wymiary – te rzeczywiste i te mon-
tażowe (ważne z punktu widzenia instala-
tora). Gabaryty urządzenia przekładają się 
z kolei na liczbę i rozmiary dostępnych pól 
grzewczych. Niektórym użytkownikom wy-
starczają modele z dwoma polami, a dla nie-
których i cztery pola grzewcze będą niewy-
starczające, ale i na ten problem znajdą się 
rozwiązania i modele.
Bardzo istotną rolę w płytach odgrywa rów-
nież sterowanie, które musi zapewnić wy-
godną i bezproblemową obsługę sprzętu. 
O ile w modelach gazowych do obsługi sto-
sowane są najczęściej pokrętła, to w pły-
tach elektrycznych mamy do czynienia zwy-
kle z różnego typu panelami dotykowymi, 
a te stają się coraz bardziej nowoczesne, 
precyzyjne i funkcjonalne.
W tym wydaniu „InfoProduktu”, oprócz 
przeglądu funkcji i rozwiązań stosowanych 
w rozmaitych konstrukcjach płyt grzewczych, 
znajdą Państwo zestawienie wybranych mo-
deli. Być może wśród nich znajduje się do-
kładnie taki model, który jest w stanie „za-
grać” dokładnie tak, jak sobie tego życzycie.

Łukasz Sowiński

Płyta, która „zagra” tak, jak chcesz
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Akademia 
Smaku

dzo bezpieczna, komfortowa i ma 
największą sprawność energetycz-
ną. Szerzej o indukcji w kolejnym 
rozdziale magazynu. 

Płyty 
kombinowaneE

 – to zestawienie dwóch rodzajów 
płyt grzewczych. Z jednej strony 
producenci oferują płyty kom-
binowane wykorzystujące zasi-
lanie gazowo- elektryczne (np. 
płyta gazowo-ceramiczna lub 
gazowo-indukcyjna), z drugiej 
zaś elektryczne (np. ceramicz-
no-indukcyjna). 

Płyty zintegrowane 
z okapemF

– to zupełnie inna konstrukcja. Okap za-
montowany jest stricte w powierzchni pły-
ty. Wówczas po włączeniu płyty grzew-
czej, automatycznie włącza się okap za-
sysając opary. Dostępne konstrukcje wy-
różniają wyciągi zamontowane po środku 
płyty lub z boku czy wysuwane z płyty po 
aktywacji urządzenia (podobnie jak okap 
nablatowy). Zaletą takiego urządzenia jest 
szybka wentylacja oparów unoszących się 
nad garnkiem. 

Płyty 
modułoweG

– to płyty pomniejszone, osiągające 
średnio 30–40 cm szerokości. Nazy-

wane także zestawami domino lub 
combi set umożliwiają dowolne łącze-
nie różnych modułów i stref grzew-
czych – także frytkownic, płyt teppan 
yaki, wok, grill itp. Wybierane są tak-
że przez konsumentów z powodu ma-
łej liczby pól grzewczych. 

Płyty wolnostojące 
elektryczneH

– są one nazywane często kuchen-
kami przenośnymi. Wyposażone są 
w jedno, dwa lub cztery pola grzew-
cze. Występują płyty z żeliwnymi, ce-
ramicznymi lub indukcyjnymi strefa-
mi grzejnymi. Modele gazowe mo-
gą być zasilane butlą z propan-bu-
tanem albo gazem ze standardowej 
instalacji.

dostępnymi na rynku ro-
dzajami urządzeń należy 
się bardzo dokładnie za-
poznać, ponieważ kon-

strukcja danej płyty oraz sposób jej 
zasilania to elementy kluczowe przy 
wyborze i montażu. Wśród użytkow-
ników płyt grzewczych najpopularniej-
sze są modele do zabudowy. Może-
my tutaj wyróżnić:

Płyty 
gazowe A

– zasilane są gazem i zapalają palnik za-
zwyczaj automatycznie po odkręce-
niu kurka i wytworzeniu iskry. Wy-
różniamy płyty gazowe emaliowa-
ne, stalowe oraz szklane. 

Płyty gazowe 
bezpłomieniowe B

– nad płomieniami zastosowano szkla-
ną powierzchnię, która tworzy cera-
miczny obszar roboczy. Płomienie 
ogrzewają strefy grzewcze i w ten 
sposób podgrzewają naczynia. 
Z boku lub z tyłu płyty sto-
suje się kratkę wentylacyjną 
do odprowadzenia spalin. 

Płyty 
ceramiczneC

– podgrzewają potrawy dzięki elemen-
tom grzejnym umieszczonym pod szklaną 
powierzchnią. Mogą nimi być spirale lub 
taśmy nagrzewające. Stosuje się tu czę-
sto technikę szybkogrzejną (np. hi-light). 

Płyty 
indukcyjne D

– działają na zasadzie indukcji magne-
tycznej. Ciepło wytworzone zostaje bez-
pośrednio w garnku. Technika ta jest bar-

Klasyfikacja płyt 
grzewczych
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Płyty grzewcze mogą być zasilane gazem 
albo energią elektryczną. Biorąc to pod 
uwagę, można je podzielić na gazowe, cera-
miczne oraz indukcyjne. 

Fot. Solgaz

Fot. Eldom

Fot. Freggia

http://dombianco.pl/fulgor-milano/linia-creactive-inox/plyty-domino
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fek tywnie nie oznacza 
jednak tanio czy szybko 
– często wyrafinowana 
obróbka termiczna wy-

maga czasu. Dotyczy to także płyt 
grzewczych. 
Slogan „szybkie, zdrowe i tanie go-
towanie” należy więc odłożyć do 
lamusa. Takie postawienie sprawy 
jest bowiem sprzeczne samo w so-
bie. Podczas przygotowywania po-
siłków warto przede wszystkim za-
dbać o wybór zdrowych produktów 
z wyższej półki oraz zdrową, ener-
gooszczędną i bezpieczną obróbkę 
termiczną.

1I Zdrowe 
produkty 
Zdrowie mamy jedno. Po-

winniśmy dbać więc o nie szczegól-
nie i  przestrzegać podstawowych 
reguł żywieniowych z tzw. piramidy 
zdrowego żywienia. Przede wszyst-
kim należy spożywać świeże, zdrowe 
produkty – zwłaszcza w świecie che-
mii i konserwantów. Główne źródło 
energii w naszym codziennym posił-
ku stanowić powinny produkty zbo-
żowe, owoce i warzywa oraz mleko 
i  produkty mleczne. Mięso powin-
niśmy spożywać z  umiarem, a  je-
śli to możliwe, zastępować je ryba-

mi i  roślinami strączkowymi. Zdro-
wą zasadą jest unikanie tłuszczów, 
zwłaszcza zwierzęcych. Dlatego pod-
czas gotowania czy smażenia staraj-
my się unikać go lub przynajmniej mi-
nimalizować ich ilość. Na zdrowie ne-
gatywnie wpływają także słodycze, 
które nazywane są (podobnie jak al-
kohol) źródłem „pustych kalorii”. Pro-
dukty te nie wnoszą do ludzkiego or-
ganizmu żadnych składników odżyw-
czych. Podczas przyrządzania potraw 
powinniśmy unikać soli. Należy wie-
dzieć, że już podczas produkcji pro-
duktów (zwłaszcza mięsa, ryb, wę-
dlin, serów) jest ona dodawana do 
żywności. Smaczniej i zdrowiej jest 
więc sól zastąpić ziołami. W wypad-
ku gotowania na parze można bez 
problemu z niej zrezygnować.

2I Odpowiedni 
rodzaj obróbki 
Od dawna trwa spór, 

k tóry typ obróbki termicznej jest 
zdrowszy i  ma więcej zalet. Ten 
z wykorzystaniem gazu i ognia czy 
ten związany z energią elektryczną 
i zasadą indukcji czy nagrzewu spi-
ralnego. Ma to, oczywiście, wpływ 
na smak i  zapach przyrządzanych 
potraw, jednak o wiele istotniejsza 
jest tzw. piramida zdrowego przy-
rządzania potraw. Bezsprzecznie 
najzdrowsze, najsmaczniejsze i naj-
bardziej efektowne jest gotowanie 
na parze. Kolejnym zdrowym pro-
cesem jest gotowanie klasyczne, 
następnie duszenie, pieczenie, go-
towanie mikrofalowe, a  na końcu 
(niestety, zwykle przez nas najbar-
dziej ulubione) grillowanie i smaże-
nie. Warto zwrócić uwagę na fakt, 
że już sam typ obróbki termicz-
nej potraw bardzo często determi-
nuje rodzaj urządzenia, jakie wy-
bierzemy. Pamiętajmy, że nasz wy-
bór musi przebiegać między zdro-
wym rozsądkiem a przyzwyczajenia-
mi. Na szczęście coraz większa licz-
ba urządzeń AGD umożliwia stoso-
wanie całego spektrum obróbki ter-
micznej – od gotowania na parze 
po grillowanie. Pamiętajmy, że na 
płycie świetnie sprawdza się nieco 
zapomniany szybkowar czy paro-
war. Nie jest więc tak, że na płycie 
nie da się zdrowo gotować.

3I Programy, 
czas, 
temperatura 

Czas i temperatura grzania oraz sto-
sowane techniki i typy oddziaływa-
nia na potrawę za pomocą ciepła, 

wilgotności oraz strumienia powie-
trza to kolejne niezbędne elementy. 
Poza parą, opiekaniem czy wymu-
szonym obiegiem powietrza (z jakim 
mamy do czynienia zwykle w pie-
karnikach), producenci stosują wie-
le opcji i kombinacji grzania, które 
spotkamy na płytach. Są one czę-
sto dedykowane danym naczyniom 
czy trybom gotowania (np. WOK, 
teppan yaki, raclette, grill kamien-
ny itp.). Warto się z  nimi wszyst-
kimi dokładnie zapoznać. Rzecz 
to istotna, bowiem w praktyce im 
szerszy wachlarz możliwości urzą-
dzenia, tym bardziej zaspokoi ono 
nasze kulinarne oczekiwania. Oczy-
wiście, jest to sprawa dość subiek-
tywna, bowiem dla jednych najważ-
niejsze będzie grillowanie, a  dla 
innych wolne gotowanie – dodaj-
my w  tym miejscu, że wolnowary 
to przykład jednej z najzdrowszych 
form gotowania! Pamiętajmy, że za-
kres możliwości kulinarnych, a więc 
typów grzania (parowe, konwencjo-
nalne, szybkie, wolne) oraz stoso-
wanie pary, płynna regulacja tem-
peratury, nadmuchu czy wilgot-
ności najlepiej ukazują możliwo-
ści urządzeń do gotowania w ogó-
le. Warto też pamiętać o  tym, że 
bardzo często wyrafinowana ob-
róbka czerwonego mięsa czy su-
szenie grzybów wymagają znacz-
nie dłuższego czasu i najlepiej ro-
bić to w piekarniku.

4I Komfort, 
ekonomia, 
bezpieczeństwo 

Ostatnimi determinantami są kom-
fort obsługi, aspekty ekonomiczne 
użytkowania oraz bezpieczeństwo. 
To ostatnie dotyczy zarówno sprzętu, 
jak i samego użytkownika. Ma przy 
tym niezwykle szeroki wymiar – od 
zabezpieczeń określonych prawnie 
po autorskie konstrukcje i  innowa-
cje. Codzienne gotowanie i przygo-
towywanie potraw wymaga rozwią-
zań przyjaznych i praktycznych, ale 
także ekonomicznych. Komfort ob-
sługi i  proekologiczne rozwiązania 
w dużej mierze wynikają z doświad-
czenia, tradycji i specjalizacji produ-
centa. O zdrowe gotowanie czy pie-
czenie zadba tylko i wyłącznie mar-
kowy sprzęt – dobrze zaprojektowa-
ny, wyspecyfikowany i solidnie wy-
konany. Nie ma tu miejsca na przy-
padkową ofertę. Nie miejmy złudzeń, 
kulinarnych majstersztyków na taniej 
i mało funkcjonalnej płycie raczej do-
konać się nie da.

Zdrowe, efektywne, a przede wszystkim 
smaczne przyrządzanie potraw wymaga 
spełnienia kilku kluczowych warunków. 

E

Determinanty 
zdrowego  
i smacznego 
gotowania
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PYTANIE 1 
Jaką płytę wybrać – ga-
zową, elektryczną, a mo-
że z polami mieszanymi? 
W dużej mierze zależy to od upodobań oraz 
dostępnych w kuchni źródeł energii. Modele 
elektryczne, szczególnie indukcyjne, są bardzo 
cenione wśród konsumentów za łatwość ob-
sługi i komfort czyszczenia. Ich atutami są tak-
że stabilność, szybkość i ekonomiczność grza-
nia. Zwolennicy prawdziwego ognia wybiorą 
jednak modele gazowe, bowiem tu nieregu-
larność termiczna i grzanie „żywym” płomie-
niem są najważniejsze. Pewnym, bardzo cie-
kawym i praktycznym kompromisem może być 
budowanie zestawu grzejnego w tzw. syste-
mie domino, a więc zestawianie płyt gazowych 
z elektrycznymi, palnikiem wok czy płytą gril-
lową itp. Uboższym, ale także sprawdzającym 
się w praktyce połączeniem są płyty z polami 
mieszanymi (gazowo- elektrycznymi).

PYTANIE 2. 
Jaka moc przyłączeniowa 
jest potrzebna dla płyt 
elektrycznych? 
Płyty elektryczne mogą pracować z mocą 
całkowitą od 3 do nawet 12 kW. Duża moc 
umożliwia stosowanie opcji booster (szybkiego 
grzania dużą mocą) dla każdego z pól lub po-
wierzchni samodopasowujących się (tzw. flexi) 
w płytach indukcyjnych. Warto sprawdzić ten 
aspekt dokładnie, bowiem podłączenie takiej 
płyty (o dużej mocy) z piekarnikiem czy zmy-
warką do jednego obiegu jednofazowego z za-
bezpieczeniem 16 A jest niemożliwe. Wyma-
gane jest minimum dwufazowe zasilanie (400 
V). Aby wyjść klientom naprzeciw, wymyślono 
modele „230 V z wtyczką”. Mają one mniejszą 
moc i mogą pracować oszczędniej, ale kosz-
tem ograniczenia mocy części pól. 

PYTANIE 3.
Która płyta elektryczna 
jest najlepsza: żeliwna, ce-
ramiczna czy indukcyjna?
Wszystko zależy od upodobań klienta i zdefi-
niowania słowa „najlepsza”. Modele żeliwne, 
mimo że dla klientów są rozwiązaniem wręcz 
archaicznym, są bardzo szanowane w bran-
ży gastronomicznej. Nagrzewają się bowiem 
do wysokich temperatur i w zakresach tych są 
bardzo stabilne. Płyty ceramiczne, choć nie-
ekonomiczne w porównaniu do indukcyjnych, 
to jest to konstrukcja ceniona za jakość i rów-

nież stabilność grzania, szybkość nagrzewa-
nia pola grzewczego czy możliwość używa-
nia niemal wszystkich rodzajów naczyń. Atu-
tem jest także przystępna cena. Najbardziej za-
awansowane są płyty indukcyjne, które choć 
wymagają specjalnych naczyń, są niezwykle 
bezpieczne (poza osobami z rozrusznikiem ser-
ca itp.), szybkie i komfortowe w użytkowaniu.

PYTANIE 4.
Która z płyt jest najbar-
dziej ekonomiczna?
To kolejne, dość podstępne pytanie. Goniąc za 
ekonomicznością, wpadamy często w pułapkę 
złożoności problemu. Łatwo to wyjaśnić wła-
śnie na przykładzie płyt grzewczych. Otóż naj-
bardziej sprawne energetycznie są płyty induk-
cyjne (niemal 90 proc.!), następnie elektrycz-
ne ceramiczne (70–80 proc.), żeliwne (65–75 
proc.), a na końcu gazowe (ok. 50–60 proc.). 
Tyle że… w zakupie płyta gazowa jak i sam 
gaz w eksploatacji są najtańsze. Z drugiej strony 
szybkość zagotowania 1 l wody i jego ekono-
miczność w płycie indukcyjnej pozostawiają da-
leko w tyle gaz czy „tradycyjny” prąd. Ale… na 
przekór tej tezie, przecież nie gotujemy stale tyl-
ko wody. Tak można by zestawiać plusy i mi-
nusy, za i przeciw w nieskończoność. I aby te-
go nie robić, warto zmienić tok myślenia i wy-
bierać płytę według własnych upodobań, ale 
za to poprawić znacząco technikę gotowania.  

PYTANIE 5. 
Jaki rozmiar i jakie pola 
powinna mieć płyta ga-
zowa lub elektryczna?
Rozmiary i standardy zabudowy płyt nie zmie-
niły się. Nadal największą sprzedażą cieszą się 
konstrukcje o standardowej szerokości 60 cm 

z czterema polami grzewczymi. Tuż obok nich 
coraz chętniej kupowane są modele szersze – 
70- lub 90-centymetrowe. Pozwalają one na 
swobodne przygotowanie potraw na 5, a na-
wet 7 polach grzewczych (dotyczy to zarówno 
płyt elektrycznych, jak i gazowych).  

PYTANIE 6. 
Jakie garnki i naczynia 
warto stosować? 
To zależy oczywiście do rodzaju płyty i jej 
zasilania. Płyty ceramiczne oraz gazo-
we są najmniej wymagającymi rodzaja-
mi urządzeń względem potrzebnych na-
czyń. W tym wypadku pasuje większość 
naczyń – od aluminiowych po szkla-
ne. Nie można jednak stosować naczyń 
z tworzywa sztucznego czy papieru. Na 
płytach indukcyjnych z kolei naczynie od-
grywa jedną z ważniejszych ról w proce-
sie przemiany energii elektrycznej w cie-
pło. Dlatego więc, aby proces przygoto-
wywania potraw przebiegał bez zarzutu, 
należy wyposażyć się w naczynie z ferro-
magnetycznym dnem.  

PYTANIE 7.
Czy warto zestawiać płyty 
w tzw. systemie domino?
Systemy domino odgrywają na rynku dwo-
jaką funkcję. Oferowane są do mieszkań bar-
dzo małych, w których liczy się każdy centy-
metr, a użytkownik dodatkowo nie gotuje zbyt 
często na niej. Z drugiej strony mają profesjo-
nalne oblicze, ponieważ łącząc kilka różnych 
elementów (np. płytę domino gazową, in-
dukcyjną, teppan yaki, grill czy frytkownicę), 
można uzyskać w kuchni bardzo profesjonalny 
efekt, nawiązujący do funkcjonalności rozwią-

zań w najlepszych restauracjach świata. Trze-
ba pamiętać, że zestawy domino po złącze-
niu kilku elementów zabierają sporo miejsca. 

PYTANIE 8.
Po co stosowane są listwy 
i obramowania?
Listwy i obramowania są rodzajem wykończe-
nia płyty, formą dekoracji i upiększenia modelu. 
Występuje kilka możliwości wykończenia pły-
ty, np. szlifem półokrągłym lub ostrym, ram-
ką stalową czy cienką listwą montowaną tyl-
ko z jednej strony lub u góry i dołu urządze-
nia. Jednak estetyka to niejedyny aspekt sto-
sowania wykończeń. Chronią one również 
urządzenia przed odpryskami oraz ukrusze-
niami płyty na ich krawędziach.

PYTANIE 9.
Jak oszczędnie używać 
płyty?
Użytkowanie płyt powinno być jak najbardziej 
świadome, a eksploatacja przyczyniać się po-
winna do optymalizowania zużycia energii i ga-
zu. Stosowanie więc pokrywek podczas go-
towania pozwoli nie tylko szybciej zagotować 
wodę, ale także krócej pracować urządzeniu. 
Podobnie ważną kwestią jest dobranie śred-
nicy naczynia do odpowiedniego rozmiaru po-
la grzewczego. Większy obszar nagrzewania 
wiąże się z większą mocą urządzenia, zwięk-
szona moc z kolei powoduje większe zużycie 
gazu i energii. Należy więc ustawiać mniejsze 
naczynia na mniejszych obszarach, a z kolei 
duże pola, mające większą moc, nadają się 
do gotowania dużych naczyń. W wypadku 
używania płyt gazowych ważna jest dbałość 
o czystość palników. 

PYTANIE 10. 
Czy w płytach są stosowa-
ne zabezpieczenia przed 
wyciekiem gazu lub zala-
niem strefy grzejnej? 
Tak są. W płytach gazowych montuje się 
zabezpieczenie, które automatycznie odci-
na dopływ gazu, jeśli spalanie jest niepra-
widłowe lub całkowicie ustało. W płytach 
elektrycznych stosuje się blokady panelu ste-
rowania, a także czujniki, które wykryją np. 
wykipienie płynu (to wiąże się z wyłącze-
niem płyty i nieprzypaleniem np. zupy). Po-
nadto w płytach stosuje się także zabez-
pieczenie przed przegrzaniem lub systemy 
wykrywania błędów, co chroni urządzenie 
przed większą usterką. 
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czym się kierować przy zakupie odpowiedniego sprzętu?
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Szukasz innego sprzętu AGD, elektrycznego lub elektronicznego?
Wejdź na www.infoprodukt.pl  i pobierz dowolny poradnik zakupowy.

Szukaj nas także w najlepszych salonach prasowych w kraju.
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prócz nowocześnie zapro-
jektowanych płyt oferowa-
ne są modele nawiązują-
ce do kuchni prowansal-

skich, francuskich i angielskich. Styl 
ten idealnie łączy się z płytami ga-
zowymi, które jako jedne z najpow-
szechniejszych zaliczane są do urzą-
dzeń, w których najlepiej widać sty-
listyczny „boom”. Za to odpowia-
dają np. ruszty czy elementy sterują-
ce (pokrętła, zintegrowana zapalnicz-
ka). Dodatkowo takie płyty zazwyczaj 
zachowane są w nieszablonowym ko-
lorze (np. beżu, brązu, miedzi, grafi-
tu). Ponadto cechą charakterystyczną 
takich płyt jest ich kształt, a dokład-
niej zaokrąglenie boków. Miękka linia 
płyty ciekawe współgra z niemal każ-

dym blatem, i kiedy w przypadku płyt 
nowoczesnych wiele klientów chce in-
stalować urządzenie na równi z bla-
tem, modele nawiązujące do stylu re-
tro wyglądają tym lepiej, im bardziej 
je wyeksponujemy. Ponadto na rynku 
spotyka się modele w kształcie plastra 
miodu, całkowicie poziome, owalne, 
półokrągłe, a także narożne. Wyszu-
kanym kształtem jest także „nerka”. 
Kształt jednak nie staje się wyznacz-
nikiem funkcjonalności, dlatego co-

Aby stylistyka wzornicza płyty była spójna 
ze stylistyką mebli kuchennych pozostałych 
sprzętów kuchennych, warto zwrócić uwagę 
na konstrukcję i wzornictwo. Można także 
pokusić się o kupno całej linii wzorniczej 
urządzeń grzewczych. Nie należy przy tym 
zapominać o parametrach techniczno-
użytkowych płyt grzewczych.

raz chętniej kupowane są płyty ga-
zowe, których stylizacja osiąga naj-
lepszy efekt dzięki zastosowaniu nie-
przypadkowych rusztów.

Wzorzystość i dodatki 
�w urządzeniach
Coraz chętniej producenci do sto-
nowanych urządzeń dodają eksklu-
zywne dodatki, takie jak listwy de-
koracyjne, podświetlenia pól grzew-
czych i boków płyt czy wielocalowe 
wyświetlacze przedstawiające wy-
bór parametrów, a czasami wyrazi-
stą grafikę przypominającą najlep-
szej rozdzielczości tablet. Wiele mówi 
się także o nieszablonowych projek-
tach rastrów (obramowań pól grzew-
czych), a także ciekawych projektach 
samych paneli sterowania. Dodatko-
wo, w nowoczesnych płytach induk-
cyjnych czy ceramicznych oferowane 
są detale nawiązujące do kuchni pro-
wansalskich, francuskich i angielskich, 
takie jak obłe kształty czy pokrętła.

Gaz �na szkle
Klasyczne szklane płyty są bardzo gu-
stowne i eleganckie. W większości ta-
kie powierzchnie znajdziemy przede 
wszystkim w modelach elektrycznych. 
Jednak już od kilku lat bardzo nowa-
torskim rozwiązaniem jest stosowanie 
gazowych palników zainstalowanych 
właśnie na szklanej płycie. Taki pro-
jekt dostarcza kuchni z jednej strony 
nowoczesny blask, z drugiej – kom-
fort przyrządzania potraw tradycyj-
ną metodą za pomocą ognia. To tak-
że daje klientom wygodę jeśli chodzi 
o czystość urządzenia. Modele typu 
„gas on glass” mają także jeszcze jed-
ną, bardzo ważną zaletę: wyjątkowo 
zaprojektowane ruszty. Oprócz czar-
nych i białych urządzeń, na rynku znaj-
dziemy także modele beżowe, które 
idealnie nadają się do kuchni jasnych.

Konstrukcje �indukcyjne
Płyty wykorzystujące indukcję to naj-
bardziej efektywny dziś sposób go-
towania. Rozwiązania w niech stoso-
wane sprawiają, że gotowanie jest nie 
tylko bezpieczne, ale przede wszyst-

kim wygodne i intuicyjne. Wśród zalet 
najnowszych modeli należy wymienić 
krótki czas nagrzewu, aspekty ekono-
miczne, błyskawiczne reagowanie na 
zmianę poziomu mocy i łatwość utrzy-
mania w czystości. Atutem jest też no-
woczesne wzornictwo. 
Ogromną korzyścią spośród wyżej wy-
mienionych jest niewątpliwie czas pod-
grzania potrawy, który jest zdecydowa-
nie krótszy w porównaniu do modeli ga-
zowych czy ceramicznych. Dzieje się tak 
z prostej przyczyny: proces gotowania 
rozpoczyna się w momencie, gdy na 
włączonym polu stanie naczynie z ferro-
magnetycznym dnem. Wtedy podgrze-
wa się jedynie dno naczynia, a nie ca-

ła płyta. Po zdjęciu naczynia płyta po-
zostaje praktycznie chłodna, ponieważ 
ciepło powstaje w naczyniu, a nie w pły-
cie (płyta przejmuje jedynie niewielkie 
ilości ciepła od gorącego garnka). Czas 
potrzebny do ogrzania 2 litrów wody na 
strefie indukcyjnej w uśrednionych wa-

O

runkach jest blisko dwukrotnie krótszy 
w porównaniu z innymi technikami grza-
nia. Tak dobre wyniki uzyskuje się dzię-
ki wysokiej, ponad 90 proc. sprawno-
ści tego typu urządzeń. Mówiąc potocz-
nie płyty indukcyjne najsprawniej prze-

mieniają energię elektryczną na cieplną 
i robią to najszybciej. W płytach induk-
cyjnych następuje bowiem natychmia-
stowy wzrost temperatury i równomier-
ne rozprowadzanie ciepła w całej obję-
tości naczynia. Efekt to osiągnięcie np. 
stanu wrzenia wody w znacznie krót-
szym czasie, niż w przypadku tradycyj-
nych urządzeń służących do gotowania. 

Oczywiście faktem jest, że niekiedy le-
piej smaży się na gazie. Prawdą jest, że 
„smaczniej” przypieka na żeliwie. Mimo 
to, ogólny bilans zysków i strat stawia 
indukcję bezapelacyjnie na pierwszym 
miejscu. A propos mody na gotowanie, 
to nie jest prawdą, iż na indukcji nie da 
się usmażyć naleśników czy dobrze ich 
przewrócić. Wszystko zależy od jako-
ści patelni do płyt indukcyjnych, opcji 
wyposażenia płyty, umiejętności użyt-
kownika oraz znajomości parametrów 
technicznych i możliwości pól grzew-
czych. Ten ostatni aspekt jest szalenie 
ważny. Wie o tym każdy koneser ste-
ka, który uczył się okiełznać indukcję. 
A wszystko wynika z wyjątkowej stabil-
ności i równomierności nagrzewania na 
płytach indukcyjnych. Ale ma to także 
ogromne zalety. Robienie specjalnych 
sosów czy rozpuszczanie czekolady jest 
na indukcji bardzo komfortowe.

Zasada działania 
�indukcji
Jak działa płyta indukcyjna? Jej zasada 
działania opiera się na generowaniu cie-
pła bezpośrednio w metalowym ferro-
magnetycznym dnie naczynia, a nie na 
polu grzewczym. Energię pola wirowego 
w garnku tworzą zamontowane w płycie 
induktory. Sama strefa grzewcza płyty in-
dukcyjnej nagrzewa się dzięki temu tyl-
ko wtórnie – od dna garnka. Pozosta-
ła powierzchnia płyty pozostaje zawsze 
chłodna. Ciekawostką jest fakt, że czę-
stotliwość pola magnetycznego wykorzy-
stywanego w płycie indukcyjnej (20-50 
kHz) należy do tego samego zakresu, co 
częstotliwość fal ultradźwiękowych wy-
korzystywanych np. przez nietoperze czy 
delfiny do echolokacji i wzajemnego po-
rozumiewania się. Są one prawie sto ty-
sięcy razy niższe od częstotliwości fal ra-
diowych stosowanych w kuchenkach mi-

Budowa 
i parametry płyt 
grzewczych

Intuicyjny, funkcjonalny, 
a przede wszystkim wy-
godny w obsłudze pa-
nel dotykowy to bardzo 
istotny element w płytach 
elektrycznych.

Solidne, mosiężne po-
krętła w płytach gazo-
wych marki Freggia na-
dają urządzeniu wyjątko-
wy, włoski styl, a do tego 
pozwalają na wygodne 
sterowanie i obsługę auto-
matycznej zapalarki gazu.
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Płyta gazowa może 
doskonale sprawdzić się 
nie tylko w klasycznej 
zabudowie przyściennej, 
ale również na wyspie, 
w „towarzystwie” dopaso-
wanego stylistycznie 
zlewozmywaka.

https://www.franke.com/blog/pl/ks/franke-blog/blog-start/blog-structure/maris-free.html
Freggia

http://www.sharphomeappliances.com/pl/products/cooking/plyty-grzewcze
https://freggia.pl/pl/products/builtin/hobs/id_219.html
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Budowa płyty indukcyjnej na przykładzie modelu  
FCH 905 ID TS G DWK BK marki Fulgor Milano:

Budowa płyty grzewczej
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1  Pole grzewcze o średnicy 16 cm
2  Pole grzewcze o średnicy 18 cm
3  Pole grzewcze o średnicy 20 cm
4  Dotykowy panel sterujący

5  Ceramiczna powierzchnia płyty
6  Palnik gazowy z podwójną koroną
7  Elektroniczny zapłon gazu
8  Żeliwne ruszty

cy występuje tradycyjnie w formie slide-
ra lub opcji „plus/minus”. Obecnie wie-
lu producentów wychodzi poza standar-
dowe ramy, oferując pionierskie systemy 
sterowania za pomocą magnetycznych 
(stałych lub wyjmowanych) krążków lub 
łączenie techniki indukcyjnej z wyświe-
tlaczami LED.

Parametry �płyt
Parametry techniczno-użytkowe okre-
ślają specyfikę płyt grzewczych i pozwa-
lają na porównanie możliwości urzą-
dzeń i wybór najlepszego dla nas mo-
delu.  Obejmują przy tym zarówno klu-
czowe aspekty związane z przyłączem 
gazowym czy elektrycznym, jak i wiele 
atrybutów funkcjonalnych, jak choćby 

liczba pól grzewczych na płycie. Z tymi 
najważniejszymi warto więc szczegól-
nie się zapoznać. Warto zwrócić uwagę 
m.in. na rodzaj zasilania, wymiary, moc 
stref grzejnych czy moc przyłączeniową.

Rodzaj �zasilania 
Płyty grzewcze mogą być podłączone 
do trzech rodzajów zasilania: gazowe-
go, elektrycznego bądź gazowo-elek-
trycznego. Płyty ceramiczne i indukcyj-
ne, a także małe płyty modułowe (np. 
teppan yaki, frytkownica, waga) przy-
stosowane są do prądu zmiennego 230 
lub 400 V. Płyty gazowe z kolei należy 
przyłączyć do gotowej instalacji w bu-
dynku lub do przenośnej butli z propan-
-butanem. Płyty kombinowane (gazo-
wo-elektryczne) lub gazowe z elektro-
niką mają zasilanie gazowo-elektryczne.

Wymiary 
�płyty grzewczej
Równie ważnym parametrem przy wy-
borze płyty grzewczej jest jej rozmiar. 
Standardowe płyty osiągają ok. 60 cm 
szerokości i głębokości. Modele szersze, 
które często wyposażone są w pola typu 
flexi bridge (łączenie dwóch pól w jed-

no), mogą osiągnąć szerokość nawet 75 
lub 90 cm. Ich głębokość również może 
się zmieniać. Zazwyczaj płyty szerokie 
mają mniejszą głębokość, na poziomie 
50–60 cm (jednak nie jest to regułą). 
Modele typu domino mają szerokość 
ok. 30 lub 40 cm. Ich rozmiar pozwa-
la na zamontowanie ich nawet w naj-
mniejszych kuchniach.

Moc �stref grzejnych
Moc stref określa, jaką mocą muszą 
pracować pola grzewcze lub palniki, 
by przekazać optymalne ciepło garn-
kom. Pole elektryczne o małej średni-
cy pracuje średnio z mocą rzędu 1–1,2 
kW, nieco większe mogą pobierać jej 
nawet dwa razy więcej – ok. 2 kW. 

Palniki gazowe z kolei mają większą 
moc, jednak nie są efektywniejsze. 
Małe palniki pobierają od 1 nawet 
do 1,5–1,75 kW, a większe od 2,5 
do 3 kW mocy.

Moc �przyłączeniowa
Moc całkowita płyt jest tym większa, 
im mają one więcej pól grzewczych. 
Płyty elektryczne indukcyjne są w sta-
nie pracować z mocą całkowitą średnio 
od 3 kW (płyty te można podłączyć do 
gniazda z prądem zmiennym 230 V), 
przez 5–7,5 kW po nawet 10–12 kW 
(wymagają zasilania z kilku obiegów fa-
zowych). Modele elektryczne ceramiczne 
pracują przy mniejszym poborze ener-
gii, w zależności od producenta od 5 
do 7 kW. Płyty elektryczne żeliwne po-
bierają podobną moc.

krofalowych, a co za tym idzie, całkowi-
cie bezpieczne. Nie wywierają szkodliwe-
go wpływu na organizm człowieka, poza 
pewnymi wyjątkowymi zastrzeżeniami. 

Obsługa płyt 
�grzewczych 
W płytach grzewczych wykorzystywane 
są dwa rodzaje panelów sterowania: me-
chaniczne i elektroniczne (często doty-
kowe). Pierwszy typ pozwala na obsłu-
gę urządzenia za pomocą pokręteł, przy-
cisków czy regulatorów mocy. Umiesz-
czone są one często na dole lub z boku 

płyty tak, aby regulacja nie kolidowała 
z przesuwaniem naczyń po płycie lub 
rusztach. Sterowanie mechaniczne jest 
najmniej zaawansowanym sposobem 
ustawienia mocy grzania, jednak szcze-
gólnie w wypadku płyt gazowych i pal-
ników regulacja ta jest bardzo ergono-
miczna. Sterowanie elektronicznie sto-
suje się najczęściej w płytach elektrycz-
nych, jednak coraz więcej płyt gazowych 
jest wyposażonych w mechaniczno-elek-
troniczne pokrętła z elektroniczną za-
palarką czy sensorowymi opcjami, np. 
w modelach typu gas on glass. Taki pa-
nel sterowania najczęściej przyjmuje for-
mę sensorową, która w szybki i komfor-
towy sposób pozwala regulować moc pól 
grzewczych czy wybrać funkcje dodat-
kowe. Użytkownicy za pomocą opusz-
ków palców wybierają konkretne usta-
wienia. W wielu wypadkach mogą zmie-
niać lub wybierać różne opcje w jednej 
chwili. Sensorowe panele zawierają takie 
elementy jak włącznik urządzenia, blo-
kada sterowania, a także kilkustopnio-
wa regulacja mocy. Owa regulacja mo-
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W nowych modelach płyt 
gazowych marki Ami-
ca wprowadzono funkcję 
FlameControl. Wykorzy-
stuje ona 9 poziomów mo-
cy grzania, dzięki którym 
można precyzyjnie stero-
wać wielkością płomienia 
w sposób zbliżony do tego, 
jaki mamy do dyspozycji 
w płytach indukcyjnych.

Niektóre modele marki 
Gorenje wyposażone są 
w funkcję AutoDetect, któ-
ra automatycznie wykry-
wa położenie naczyń na 
płycie i stosownie do te-
go aktywuje odpowiednie 
pola grzewcze.
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https://www.youtube.com/watch?v=zA-Cpl09UWw
http://press.amica.pl/pr/400727/ifa-2018-plyty-gazowe-amica-z-funkcja-flamecontrol


Telewizor QLED
•   zdalne włączanie i wyłączanie
•    otrzymywanie powiadomień 

o pracy innych urządzeń 
połączonych w sieci

Robot sprzątający 
 POWERbot™
•    zdalne włączanie 

i wyłączanie
•    zdalne ustawianie 

harmonogramu pracy

Okap
•    zdalne włączanie i wyłączanie
•    możliwość automatycznego uruchamiania się 

z płytą grzewczą za pomocą Bluetooth

Lodówka FamilyHub™
•    podgląd wnętrza lodówki 

z dowolnego miejsca
•    prowadzenie rodzinnego 

kalendarza i tworzenie 
albumów zdjęć

•    tworzenie list zakupów
Zmywarka
•    zdalne włączanie i wyłączanie
•    monitorowanie postępów 

zmywania
•    wybór cyklu zmywania

Piekarnik Dual Cook Flex™
•    zdalne włączanie i wyłączanie
•    kontrola postępów pieczenia
•    poradnik pieczenia – rekomendacja 

odpowiedniego trybu

Pralka QuickDrive™
•    zdalne włączanie i wyłączanie
•    kontrola postępów prania
•    poradnik prania – rekomendacja  

odpowiedniego programu

Płyta indukcyjna NZ64N7757GK
•    sprawdzenie, czy jest włączona,  

które pole działa i z jaką mocą
•    możliwość synchronizacji pracy  

z okapem za pomocą Bluetooth

Aplikacja SmartThings daje możliwość połączenia 
urządzeń Samsung w intuicyjną, domową sieć.

Aplikacja SmartThings współpracuje z systemami Android oraz iOS.

Nowe spojrzenie 
�na�codzienność
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ne, które automatycznie wykrywają roz-
miar i kształt postawionego naczynia. 
Polega to na zastosowaniu pełnopo-
wierzchniowego pola indukcyjnego lub 
połączeniu kilku cewek magnetycznych 
tworzących jeden duży obszar. Dzięki 
temu naczynia nietypowych rozmia-
rów, takie jak podłużne brytfanny czy 
kwadratowe patelnie, nie są proble-
mem. Dotyczy to również nietypowych 
średnic garnków. Istotnym udogodnie-
niem jest także to, że w wypadku płyt 
z pełnopowierzchniowym polem grzej-
nym można umieścić więcej garnków, 
małych lub większych. Użytkownik nie 
jest wówczas zmuszony do korzysta-
nia ze standardowej liczby pól grzew-
czych. Zważać należy w tym przypad-
ku na moc całkowitą płyty. Innym udo-
godnieniem jest detektor, który zain-
stalowany jest w polu indukcyjnym. 
On odpowiada za rozpoczęcie lub za-
trzymanie pracy pola grzewczego, kie-
dy użytkownik postawi na płycie gar-
nek lub go zdejmie. Oprócz dużego 
komfortu użytkowania można rów-
nież mówić w tym miejscu o oszczęd-
ności, nie tracimy bowiem czasu ani 
energii elektrycznej. Kiedy stawiamy 
garnek na takiej płycie, detektor wy-
krywa to i samoczynnie dostosowując 
rozmiar i kształt, włącza określony ob-
szar. Warto dodać, że kiedy na płycie 
zostanie położona np. deska do kroje-
nia bądź sztućce, płyta ich nie wykry-
je, więc obszar się nie włączy.

Minimalizowanie 
�poboru gazu i prądu
W płycie gazowej (lub w niektórych 
kuchniach gazowych) palniki mogą 
być wyposażone np. w systemy re-
dukujące nadmierne spalanie gazu. 
W płytach elektrycznych czy induk-
cyjnych dostępne są takie rozwiąza-
nia jak wykorzystanie ciepła reszt-
kowego oraz funkcje automatycz-
ne, kontrolujące temperaturę przy-
gotowywanych potraw i dostoso-
wujące moc urządzenia do potrzeb 
użytkownika. 

Funkcjonalność  
�płyt przenośnych 
W różnorodne funkcje mogą być wypo-
sażane również przenośne płyty grzew-
cze, nazywane przez wielu producen-
tów kuchenkami przenośnymi. Można 
je zabrać ze sobą w podróż, a nawet 
spakować do biwakowego plecaka. Co 
ważne, można je także położyć na blacie 
kuchennym, szczególnie w mniejszych 
kuchniach. Małe wymiary pozwalają-
ce na przyrządzenia dań na jedynym 
lub dwóch polach grzewczych z chę-
cią kupowane są do domów letnisko-
wych gdzie nie gotuje się często, do 
akademików, a także jako przejściowy 
sprzęt przed zakupem standardowej 
płyty. Nie brakuje także płyt z trzema 
lub czterema palnikami, jednak sprzęt 
ten jest nieco cięższy, zatem trudniej-
szy w przestawianiu. 

łyty, niezależnie czy gazo-
we czy elektryczne, wypo-
sażone są w liczne udogod-
nienia. Warto zapoznać się 

z nimi przed zakupem jednego z najważ-
niejszych urządzeń grzewczych w domu.

Regulacja mocy 
�grzania
Każda płyta wyposażona jest w regulację mo-
cy grzania. Zwiększenie płomienia lub mocy 
danego obszaru łączy się z szybkością przy-
gotowania potrawy. Modele elektroniczne 
jednak zazwyczaj mają funkcję zwiększenia 
mocy, np. booster. Typowy booster w pły-
tach indukcyjnych potrafi podgrzać naczy-
nie nawet o 40–50 proc. szybciej niż stan-
dardowe obszary. W płytach gazowych za 
przyśpieszenie przygotowywania potraw 
i zwiększenie mocy palnika odpowiada 
trójwieńcowy płomień, nazywany wokiem.

Funkcje czasowe 
�i podtrzymujące ciepło
W płytach grzewczych, zwłaszcza elek-
trycznych znajdziemy funkcje czasowe, 
czyli minutnik albo timer. W wielu mo-

delach dostępne są też takie rozwiąza-
nia jak Stop & Go, które zatrzymuje grza-
nie lub zmniejsza moc, kiedy użytkownik 
odejdzie na chwilę od płyty.

Automatyka 
�gotowania 
W modelach bardziej zaawansowanych, 
tj. indukcyjnych, nie można nie wspomnieć 
o automatyce, czyli o rozwiązaniach regu-
lujących początkowe, wysokie poziomy 
mocy i redukujących je, by uniknąć przy-
palenia. Automatyka to także rozwiąza-
nia, które same zadbają, o jakość goto-
wanej potrawy. Chodzi przede wszystkim 
o tzw. automatyczne programy gotowa-
nia, które z wykorzystaniem czujników 
monitorują i regulują temperaturę grza-
nia, dostosowując do niej moc grzania. 
Nowoczesne czujniki monitorują także to, 
czy w naczyniu jest płyn, czy być może 
doszło do jego wyparowania.

Rozpoznawanie kształtu  
�i rozmiaru naczynia 
Producenci coraz częściej mają w swo-
ich ofertach takie urządzenia indukcyj-

Wszechstronna automatyka stosowana 
w płytach grzewczych poprawia znacznie 
komfort obsługi, zaleca optymalne 
ustawienia, informuje o błędach czy 
konieczności mycia i konserwacji. Elastyczne 
pola zwiększają powierzchnię roboczą, a liczne 
blokady dbają o bezpieczeństwo najmłodszych.

W płytach elektrycznych popularna jest funkcja najczęściej 
określana jako booster. Zwiększa ona moc grzania i pozwa-
la na znacznie szybsze przygotowanie potraw (nawet do 50 
proc.). Krótszy czas gotowania czy smażenia to także mniejsza 
strata cennych substancji odżywczych.

Niektórzy producenci wyposażają kuchnie gazowe w pokrętła pozwala-
jące precyzyjnie dopasować wielkość płomienia (w 9-stopniowej skali) do 
przygotowywanej potrawy. Dodatkowo poziom mocy grzania może być 
prezentowany na wyświetlaczu.

W ofercie niektórych producentów płyt grzewczych dostępne 
są modele będące połączeniem płyty indukcyjnej i okapu. Te-
go typu urządzenia są nie tylko funkcjonalne, ale przede wszyst-
kim dają większą swobodę w aranżacji przestrzeni kuchennej.

Płyty indukcyjne dzięki sensorom pozwalają na kontrolę temperatury 
płyty (funkcja wyłącza urządzenie w razie przegrzania), a także na 
informowanie dźwiękowe lub świetlne o nieprawidłowości, np. zala-
niu obszaru grzewczego.

Coraz częściej producenci płyt grzewczych i okapów oferują systemy 
umożliwiające komunikowanie się tych dwóch urządzeń. Wraz ze wzro-
stem mocy na płycie grzejnej okap samoczynnie zwiększa moc po-
chłaniania, a kiedy zmniejszamy moc grzania, automatycznie zmniej-
sza się również moc pochłaniania okapu.

Precyzyjne pokrętła

Kuchnie gazowe mogą być wyposażone w solidne, żeliwne ruszty, za-
pewniające stabilność i wygodę użytkowania. Ich konstrukcja mo-
że umożliwiać mycie w zmywarce, co znacznie ułatwia czyszczenie 
sprzętu po zakończeniu gotowania.

Solidne ruszty

Zwiększenie mocy grzania

Współpraca okapu i płyty 

Płyty zintegrowane z okapem

Informowanie o błędachFunkcje i rozwi  ązania
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https://elica.com/PL-pl/plyty-kuchenne/nikolatesla-hp
https://www.youtube.com/watch?v=tovGm_Ye55k
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Minimalna odległość
okapu od płyty elektrycznej

Minimalna odległość
okapu od płyty gazowej

Zalecana szerokość
okapu dla płyt 40-50 cm

Zalecana szerokość
okapu dla płyt 60-70 cm

Zalecana szerokość
okapu dla płyt 90-120 cm

zczególnie pieczołowitej in-
stalacji wymagają płyty za-
silane gazem. To właśnie 
aspekty bezpieczeństwa 

względem eksploatacji i pierwszego 
podłączenia urządzenia są tu najbar-
dziej restrykcyjne z powodu zagroże-
nia ulatniania się lub nawet wybu-
chu gazu. Dlatego należy przestrze-
gać wszystkich zasad bardzo dokład-
nie, a instalacji musi dokonać specjali-
sta z uprawnieniami (to jeden z wymo-
gów gwarancji). Podobnie ma się rzecz 
z podłączeniem elektrycznym, jeśli po-
za zapalarką elektryczną i jej przewo-
dem z wtyczką na 230 V, płyta wy-
maga podłączenia do 400 V; wielo-
fazowego. Urządzenie na czas trans-
portu zabezpieczone jest przed uszko-
dzeniem, dlatego wszelkie folie, sty-
ropiany, itp. należy delikatnie zdjąć, 
aby nie zarysować obudowy (zasada 
ta dotyczy wszystkich urządzeń AGD). 
Pomieszczenie, w którym będzie zain-
stalowana płyta, powinno być suche 
i przewiewne i mieć zagwarantowa-

ną sprawną wentylację. W modelach 
gazowych wymagany jest dopływ po-
wietrza, który jest niezbędny do prawi-
dłowego spalania się gazu. Nie powi-
nien być mniejszy niż 2 m3/h na 1 kW 
mocy palników. Gaz jest cięższy od po-
wietrza, dlatego gromadzi się w dol-
nych partiach pomieszczenia. Z tego 
względu tak ważne jest, aby miejsce, 
gdzie będzie przechowywana butla, 
także miało dostęp do powietrza (nie-
wentylowane szafki czy piwnice nie 
są wskazane do przechowywania peł-
nych butli gazowych). Ponadto butle 
nie powinny znajdować się zbyt bli-
sko źródeł ciepła, które zwiększyłyby 
temperaturę (i ciśnienie) w butli po-
wyżej 50 °C, czyli piecyków, komin-
ków czy piekarników. 

Dodatkowe,  
�ważne informacje
Podłączenia powinien dokonać insta-
lator, który po czynności wydaje wła-
ścicielowi świadectwo podłączenia 
płyty gazowej. Powinien on także 
sprawdzić skuteczność wietrzenia po-
mieszczenia, szczelność instalacji gazo-
wej oraz skuteczność działania wszyst-
kich elementów urządzenia. Instala-
tor zazwyczaj ma trzy sposoby przy-
łączenia urządzenia do gazu w za-
leżności od rodzaju instalacji: do ela-
stycznego przewodu, sztywnej insta-
lacji rurowej albo wężem elastycznym. 
W pierwszym wypadku do podłącze-
nia do instalacji gazowej w budynku 
zaleca się użyć metalowego przewo-
du elastycznego z gwintem rurowym 
½ cala o długości maksymalnie 2000 
mm. Przyłączenie należy uszczelnić ta-
śmą uszczelniającą. W drugim wypad-
ku do gotowej instalacji gazowej in-
stalator może przyłączyć także ruro-
wy króciec z gwintem ½ cala, zwy-
kle dołączony do urządzenia. W wy-
padku gazu z butli sprawdzi się pod-
łączenie wężem elastycznym. Do króć-
ca dołączonego do kuchni należy za-
stosować min. 0,5 m stalowej insta-
lacyjnej rury z końcówką do węża 8 
× 1 mm (do przykręcenia końców-

ki konieczne jest zazwyczaj odkręce-
nie sprężyny z zawiasu nakrywy). Do 
przyłączenia natomiast potrzebny jest 
wąż gazowy, jeśli to konieczne z re-
gulatorem (reduktorem) ciśnienia. Po 
poprawnej instalacji należy spraw-
dzić szczelność, spryskując podłącze-
nie np. wodą z mydłem lub płynem 
do naczyń (przy nieszczelności poja-
wią się bąbelki). 

Sama �instalacja
Użytkownik lub instalator powinni prze-
strzegać wytycznych dotyczących zacho-
wania odpowiedniej odległości płyty od 
okapu – różnej dla różnych źródeł ener-
gii (patrz rysunki). Po zmierzeniu wszel-
kich odległości, czas na montaż. W me-
blu należy wyciąć otwór (można po-
służyć się szkicem montażowym dołą-
czonym do urządzenia). W wypadku 
wszystkich płyt należy zostawić min. 
15–25 cm wolnej przestrzeni pod bla-
tem dla swobodnego wentylowania 
i uniknięcia przegrzania się urządze-
nia. Płyty gazowe zazwyczaj wyposa-
żone są w metalowy krócieć (o średni-
cy ½ cala). Do króćca należy dokręcić 
wąż gazowy o średnicy 8 × 1 mm. Po 
podłączeniu należy spryskać przyłącze-
nie wodą z mydłem w celu sprawdze-
nia szczelności. Pod żadnym pozorem 
nie sprawdzać tego za pomocą ognia!

Ważne �meble
Wybór mebli to także jedna z ważniej-
szych czynności, która ma wpływ na 
montaż. Meble powinny być odporne 
na wysoką temperaturę, a także ciężar. 
Wybrane drewno lub mebel z okleiną 
(i klejem) powinny być odporne na tem-
peraturę rzędu min. 100 °C, a fronty me-
bli graniczące z urządzeniem – 70 °C. 
Jeśli użytkownik nie będzie przestrzegał 
tej zasady, mebel może się zniekształ-
cić, uszkodzić lub miejscami zwyczaj-
nie rozpuścić. Jeśli chodzi o instalację 
płyty, blat powinien mieć min. 30-60 
cm głębokości (w zależności od wiel-
kości płyty). Użytkownik powinien tak-
że taki blat zabezpieczyć i uszczelnić 
przed wilgocią i zaciekami.

S

Odmienne wymagania ma sprzęt gazowy, a inne  
elektryczny. Należy mieć też na uwadze konstrukcje  
mieszane, a więc gazowo-elektryczne, które 
wymagają spełnienia kilku dodatkowych warunków. 
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Montaż Płyty

90-120 cm

100-150 cm

60-70 cm

70-90 cm

40-50 cm

50-60 cm

75
 cm

65
 cm

Ten wydajny okap  
moze sluzyc  
jako piekna lampa
Nowy okap sufitowy Mythos Flat Ceiling
Minimalistyczna forma urządzenia, ukryta w suficie 
pozwala na zwiększenie przestrzeni kuchennej.  
Okap i lampa zarazem zapewniają wygodne 
oświetlenie dbając jednocześnie o czystość 
kuchennego powietrza. 

Odkryj nowy okap sufitowy Mtyhos Flat Ceiling  
na www.franke.pl/ks
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 tych właśnie powodów za-
gadnienia związane z bez-
pieczeństwem są bardzo 
poważnie traktowane przez 

producentów, którzy dodatkowo speł-
niać muszą rygorystyczne normy i za-
lecenia. Z rozwiązaniami tymi warto się 
zapoznać, bowiem ich zadaniem jest ni-
welowanie możliwości porażenia prą-
dem, wybuchu gazu czy chociażby ry-
zyka oparzeń. Poprawiają one także 
komfort obsługi i dbają o nasze kuli-
narne efekty.

Sygnalizacje dźwiękowa 
�lub świetlna
Kiedy płyta działa, urządzenie sygnali-
zuje użytkownika świetlnie, np. poprzez 
włączenie diody kontrolnej. Dzięki temu, 
użytkownicy płyt ceramicznych oraz in-

dukcyjnych nie oparzą się przez 
przypadek. Dodatkowo, w mo-
delach elektrycznych takie sygna-
lizacje alarmują kiedy włączamy 
lub wyłączamy urządzenie, a na-
wet wtedy kiedy wykryją błędy 
– m.in. gdy na powierzchnie wy-
kipi ciecz lub panel sterowania 
został zakryty jakimś przedmio-
tem, gorącą blachą lub zakupami.

Bezpieczeństwo jest jednym z kluczowych 
aspektów w wypadku płyt grzewczych. 
Urządzenia te wykorzystują bowiem energię 
elektryczną lub gazową (lub jedno i drugie) 
i użytkowane są w naszych domach. 
Niekiedy bywają mocno eksploatowane.

Zabezpieczenie 
�przeciwwypływowe 
gazu
Aby uniknąć ulatniania się gazu, przede 
wszystkim należy stosować się do za-
sad właściwego podłączenia instalacji 
gazowej (przechowywania butli) oraz 
wybierać sprawdzone, markowe urzą-
dzenia z niezbędnymi zabezpieczeniami.
Najpopularniejszym zabezpieczeniem 
w urządzeniach zasilanych gazowo jest 
zabezpieczenie przeciwwypływowe ga-
zu. Obecnie jest ono standardem i za-
razem wymogiem w urządzeniach ga-
zowych. Wytyczne UE wymagają, by 
urządzenia do gotowania na gazie miały 
zabezpieczenia antywypływowe palni-
ków. W zależności od producenta i mo-
delu urządzenia zabezpieczenie przeciw 
wypływowi gazu może działać w róż-
ny sposób. 
Pierwszym sposobem jest wykorzystanie 
szczelnie zamkniętej rurki wypełnione 
gazem lub specjalną cieczą. Po odkrę-
ceniu gazu i zapaleniu płomienia jeden 
z końców rurki nagrzewa się, zwiększa-
jąc objętość i tym samym ciśnienie cieczy 
lub gazu w środku. Drugi koniec rurki 
z kolei połączony jest z mechanizmem 
zapadkowym i zaworem regulującym 
przepływ gazu. Zwiększenie ciśnienia 
w środku rurki związane jest z otwar-
tym zaworem i mechanizmem zapadko-
wym. W razie zgaszenia płomienia, nie-
zależnie od tego, czy przez przeciąg czy 
zalanie, rurka przestaje być ogrzewana 
(ciśnienie w niej zostaje nagle zmniej-
szone), co wiąże się z uwolnieniem za-
padki i odcięciem gazu.
Drugi rodzaj zabezpieczenia wykorzy-
stuje elektromagnes oraz termopa-
rę. Po przekręceniu i wciśnięciu kurka 
w celu zapalenia płomienia użytkow-
nik dociska także zawór z elektroma-

gnesem. Po zapaleniu gazu termopara, 
czyli tzw. czujnik temperatury umiesz-
czony przy palniku, zaczyna się ogrze-
wać. Temperatura wywołuje w termo-
parze duże napięcie, gwarantujące 
swobodny przepływ gazu. Podobnie 
do wyżej wymienionej zasady dzia-
łania termopara, która zostaje ochło-
dzona brakiem wysokiej temperatury 
(zalanie, podmuch powietrza), wraca 
do pozycji wyjściowej, odcinając tym 
samym dopływ gazu.

Blokada �rodzicielska 
Tego typu rozwiązanie spotykane jest 
nie tylko w płytach, ale także w kuch-

Z

niach elektrycznych. Zazwyczaj na 
panelu sterowania jest dodatkowa 
opcja, która po przytrzymaniu przy-
cisku przez kilka sekund lub po włą-
czeniu z innym przyciskiem (kombina-
cja dwóch funkcji) dezaktywuje dzia-
łanie panelu sterowania. Wtedy nie-
możliwa będzie zmiana parametrów 
pracy czy wyłączenie lub włączenie 
urządzenia.

Wskaźnik ciepła 
�resztkowego 
Funkcja ta wykorzystywana jest w pły-
tach elektrycznych. By zmniejszyć ry-
zyko poparzenia i zabezpieczyć przed 
tym użytkownika, producenci wyposa-
żają płyty w sygnalizację świetlną na pa-
nelu sterowania, która informuje o tym, 
że pole jest jeszcze gorące. Przy danym 
polu grzewczym pojawia się wówczas 
litera „H”. Niektóre modele płyt wypo-
sażają wskaźnik w rozróżnienie tempe-
ratury i jeśli wartość na obszarze grzew-
czym przekracza około 60 °C, widnieje li-
tera duża, jednak jeśli temperatura na-
grzanego obszaru maleje lub jest na 
poziomie nie większym niż 60 °C, po-
jawia się mała litera „h”.

Bezpieczeństwo  
�płyt indukcyjnych
Niekwestionowaną zaletą indukcji jest 
jej ogólne bezpieczeństwo. Używamy 
słowa „ogólne”, bowiem osoby z roz-
rusznikiem serca i innymi urządzenia-
mi wspomagającymi funkcje życiowe 
muszą skonsultować się z producen-
tem tychże urządzeń. W pozostałych 
przypadkach technika indukcyjna wyka-
zuje się samymi superlatywami. W pły-

cie indukcyjnej pole grzewcze nie na-
grzewa się w takim stopniu jak w pły-
cie ceramicznej czy w płycie gazowej. 
Jak wspomnieliśmy pozostaje one chłod-
ne lub letnie, co w znacznym stopniu 
zmniejsza ryzyko poparzenia i ułatwia 
czyszczenie płyty nawet w trakcie pracy 
(np. w przypadku wykipienia czegoś). 
Co więcej pozostała część płyty pozo-

staje również chłodna, co czyni jej użyt-
kowanie jeszcze bardziej bezpiecznym. 
Jednak nie tylko konstrukcja płyty wpły-
wa na jej bezpieczne użytkowanie. Są 
to również różnego rodzaju zabezpie-
czenia i rozwiązania, które w znacznym 
stopniu podnoszą komfort użytkowa-
nia. Wszelkiego rodzaju systemy, czuj-
niki zabezpieczające sprawiają, że mo-

żemy cieszyć się dużą funkcjonalnością 
i wygodą. Jednymi z popularniejszych 
rozwiązań są blokady uruchomienia, 
wyłącznik bezpieczeństwa czy ochrona 
przed przegrzaniem, a także chwilowe 
zatrzymanie pracy płyty. Warto zwra-
cać uwagę na tego typu udogodnie-
nia, ponieważ ułatwiają one później-
szą pracę w kuchni.

Bezpieczeństwo 
i komfort 
użytkowania
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Blokada panelu ste-
rowania, która zwy-
kle dostępna jest 
w płytach elektrycz-
nych, zabezpieczy 
przed niepostrzeżo-
nym uruchomieniem 
urządzenia przez 
dzieci.

Modele tzw. pełnopo-
wierzchniowe pozwa-
lają na większą swobo-
dę gotowania i dają moż-
liwość wykorzystania na-
czyń o niestandardowych 
gabarytach.

Fo
t. 

Am
ica

Fo
t. 

Mi
ele

Fo
t. 

Si
em

en
s

Niektóre płyty wykorzy-
stują sensor smażenia. Ob-
sługuje on kilka poziomów 
ustawień temperatury. 
Odliczanie zaprogramo-
wanego czasu gotowania 
rozpoczyna się dopiero po 
osiągnięciu ustawionego 
poziomu.

https://www.miele.de/de/m/4631.htm
https://www.youtube.com/watch?v=MNXWO-YIvEM
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iezależnie od tego, czy mó-
wimy o garnku, patelni czy 
szklanej brytfannie, nale-
ży pamiętać, że są one po-

mocnikami w codziennych zmaganiach 
z gotowaniem. Nie wszystkie jednak na-
dają się do tych samych urządzeń i róż-
nych celów. 

Garnki odpowiednie 
�do rodzaju płyty
Wspomnieliśmy już, że by móc korzystać 
z płyty indukcyjnej, potrzebne są garnki 
z dnem ferromagnetycznym. To specjal-
ny rodzaj naczyń, który po przyłożeniu 
magnesu, przyciąga go do siebie. Nie-
koniecznie muszą być to wielkie, cięż-

Poruszając tematykę płyt grzewczych  
nie można pominąć naczyń i akcesoriów. 
Pozwalają one w indywidualny sposób 
przygotować daną potrawę i pomagają  
w jej komfortowym przechowywaniu.

kie i drogie garnki. Najistotniejsze, aby 
były do tego celu przystosowane. Nie 
nadają się garnki z emaliowanej bla-
chy ferrytowej, porcelanowe, miedzia-
ne, aluminiowe, ze stali nierdzewnej lub 
szklane. Wyjątkiem są naczynia wyko-
nane ze stali nierdzewnej ferromagne-
tycznej. Z kolei do płyt gazowych oraz 
ceramicznych nie jest wymagany spe-
cjalny rodzaj naczynia, ponieważ obrób-
ka cieplna działa na zasadzie nagrzania 
naczynia przez gaz i analogicznie przez 
energię elektryczną. Zalecane są garnki 
aluminiowe, które świetnie przewodzą 
temperaturę; garnki żeliwne są również 
polecane do gotowania na płytach cera-
micznych i gazowych, lecz w przypad-
ku płyty elektrycznej, należy uważać 
aby ciężar naczynia nie porysował po-
wierzchni płyty; miedziane garnki tak-
że nadają się do ustawiania na płycie 
ceramicznej bądź gazowej. Jednak by 
rozróżnić rodzaje garnków i ich zasto-
sowanie, producenci naczyń umiesz-
czają na swoich produktach odpowied-
nie oznakowanie o możliwości używa-
nia produktu na danym rodzaju płyty.

Przydatne �„gadżety” 
Najnowszym wyposażeniem, dostęp-
nym od kilku ostatnich lat, są wszel-
kiego typu nakładki na płyty grzewcze. 
Mamy tu na myśli m.in. tzw. pierścień 
pod naczynie wok do płyt zarówno in-
dukcyjnych, jak i ceramicznych, a tak-
że specjalną żeliwną nakładkę teppan 
yaki lub grill. Na rynku dostępne są 
także specjalne podkładki pod naczy-
nia, które w normalnych warunkach nie 
przewodziłyby ciepła na płycie induk-
cyjnej. Po zastosowaniu takiej nakład-
ki garnek nagrzewa się bez problemu.

W trosce �o czystość 
Zachowanie czystej powierzchni urzą-
dzenia to zaledwie jeden, ale kluczowy 
obowiązek każdego użytkownika. Cała 
reszta, począwszy od sprawnego dzia-
łania i automatyki, należy do sprzętu.

W wypadku płyt elektrycznych ze szkla-
ną powierzchnią użytkownicy nie mu-
szą wiele robić. Wystarczy odpowied-
ni środek czyszczący czy ściereczka 
nasączona delikatnym detergentem, 
a blask szybko zostanie przywrócony. 
Gorzej jest z modelami gazowymi, któ-
re oprócz czyszczenia obudowy wyma-
gają okresowego umycia wszystkich czę-
ści palnika. A trzeba pamiętać, że pal-
niki zalane zdecydowanie mniej efek-
tywnie działają, a w najgorszym wy-
padku mogą przestać działać. Wobec 
tego niezwłocznie po zalaniu należy 
taki palnik rozebrać części pierwsze 
i umyć każdy element. Po umyciu dy-
szy element należy przetkać wykałacz-
ką lub drucikiem. Ruszty palnika naj-
lepiej jest zamoczyć w ciepłej wodzie 
z dodatkiem detergentu. Większość 
rusztów można myć w zmywarce. Po 
umyciu wszystkich elementów należy 
je wysuszyć i zamontować na miejsce. 
W wypadku płyt domino zasada jest 
podobna. Czyszczenie frytkownicy nale-
ży rozpocząć od opróżnienia misy. Moż-
na ją wyciągnąć i umyć w zmywarce. 
grillu elektrycznym przede wszystkim 
skupiamy się na myciu rusztu, obudo-
wy i pojemnika na wypełnienie węglem 
lub lawą. Płytę teppan yaki czyści się 
podobnie tradycyjne modele ze sta-
li. Płyta typu salamandra nie wymaga 
częstego mycia. Czyści się najczęściej 
obudowę. Najlepiej zrobić to środkiem 
do stali szlachetnej lub delikatnym de-
tergentem z letnią wodą. W zależno-
ści od powierzchni płyty możemy ko-
rzystać z różnych środków – od mle-
czek po spraye do szkła. Lekko brudne 
szklane płyty można odświeżyć nawet 
płynem do szyb. Niektóre preparaty za-

n

wierają specjalne substancje, które po 
nałożeniu nadają efekt połysku, a nie-
które niwelują optycznie wszelkie rysy.

Co zrobić  
�z uciążliwym brudem? 
Pod wszystkie urządzenia (najczęściej 
z ramkami, listwami) niestety, do-
stają się resztki jedzenia. Brud groma-
dzi się zresztą także przy czyszczeniu 
powierzchni płyty, zsuwając się pod 
krawędzie. Dlatego raz na jakiś czas 
małym szpikulcem lub nożem trzeba 
te resztki wydobyć. Kiedy warstwę tłusz-

czu i okruchów uda się wysu-
nąć spod powierzchni, czas na 
czyszczenie środkiem chemicz-
nym. Do tego celu można użyć 
szczoteczki do naczyń lub spe-
cjalnej szczotki do małych po-
wierzchni i szczelin. Po tej czyn-
ności powierzchnię płyty nale-
ży osuszyć.
Gdy na rozgrzaną płytę induk-
cyjną bądź ceramiczną dostanie 
się cukier, plastik czy   spożyw-
cza, należy natychmiast usunąć 
te produkty z urządzenia. Do 

czyszczenia najlepiej użyć specjalnego 
skrobaka do szkła. Pod kątem ostrym 
należy narzędzie przyłożyć do szklanej 
płyty i przesuwać delikatnie ostrzem.

Niezbędne 
wyposażenie 
i przydatne 
akcesoria
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Płyta domino typu teppan 
yaki to idealny sprzęt do 
przygotowywania lekkich, 
niskotłuszczowych dań, 
charakterystycznych dla 
kuchni azjatyckiej.

Wykorzystanie płyt umoż-
liwiających łączenie pól 
grzewczych oraz odpo-
wiednich naczyń pozwala 
na wygodne przyrządza-
nie rozmaitych potraw.
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https://www.siemens-home.bsh-group.com/pl/lista-produktow/gotowanie-i-pieczenie/plyty-grzewcze/plyty-domino/ET475FYB1E
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Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.elica.com/PL-pl/
80x51

+
1 strefa + 2 strefy bridge

sensorowe (slider)
11.5

Lien Diamond 805 BL

www.elica.com/PL-pl/
80x51

+
4 pola

sensorowe (plus/minus)
7.4

Lien Golden 805

www.okapyfaber.pl
90x35

+
3 strefy

sensorowe (plus/minus)
6.7

FCH93

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.amica.pl
57.6x51.8

+
2 strefy bridge

sensorowe (slider)
7.4

PI6544LCDSTK

www.my-concept.pl
59x52

+
2 strefy bridge

sensorowe (slider)
7.2

IDV-5660

www.franke.com/pl/
78x40

+
3 pola

sensorowe (plus/minus)
6.4

FHSM 803 3I

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.bosch-home.pl
81.6x52.7

+
3 strefy bridge

sensorowe Direct Select Premium
7.4

PXY875DE3E

www.bosch-home.pl
91.6x52.7

+
1 strefa + 2 strefy bridge

sensorowe Direct Select Premium
11.1

PXV975DC1E

www.bosch-home.pl
57.2x51.2

+
2 strefy + 1 strefa bridge

sensorowe Direct Select Premium
7.4

PXE601DC1E

www.franke.com/pl/
88x52

+
1 pole + 2 pola flexi
sensorowe (slider)

11.1
FHMT 905 1I 2Flexi

www.fulgor-milano.com/pl/
90x51

+
3 pola + 1 strefa bridge

sensorowe (slider)
9.9

FSH 905 ID TS BK

www.miele.pl
92.8x51.2

+
3 pola + 1 strefa bridge

sensorowe 
7.

KM 6879

www.siemens-home.bsh-group.com/pl/

81.2x52
+

2 strefy flex + strefa centralna
sensorowe (wyświetlacz)

7.4
EX875KYW1E

www.okapyfaber.pl
58x52

+
4 strefy

sensorowe (plus/minus)
7.4

FCH64

www.franke.com/pl/
78x52

+
2 pola + 1 pole flexi
sensorowe (slider)

7.1
FH 774 2I 1 Flexi T PWL

www.samsung.com/pl/
80x52

+
2 pola + 1 strefa bridge
sensorowe (plus/minus)

7
NZ84J9770EK

www.siemens-home.bsh-group.com/pl/

91.2x52
+

3 strefy flex
sensorowe (slider)

11.1
EX975LXC1E

www.gorenje.pl
75x52

+
2 strefy bridge

sensorowe (slider)
7.2

IS756ST

www.samsung.com/pl/
71.2x59.4

+
2 pola + 1 strefa bridge

sensorowe (slider)
7.2

NZ64N9777BK

www.samsung.com/pl/
71.2x59.4

+
2 pola + 1 strefa bridge

sensorowe (slider)
7.2

NZ64N7757GK

www.sharphomeappliances.com/pl/
89x52

+
5 pól

sensorowe
10.8

KH-9I26CT00

1/3 2/3

do zabudowy

powyżej 6000 zł

Płyty 
indukcyjne

do zabudowy

3500-6000 zł

Płyty 
indukcyjne

do zabudowy

2000-3500 zł

Płyty 
indukcyjne

TOP MODELE
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TOP MODELE

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.amica.pl
57.6x51.8

+
2 strefy bridge

sensorowe (slider)
7.4

PI6144NWSTK IN

www.amica.pl
57.6x51.8

+
2 strefy bridge

sensorowe (plus/minus)
7.4

PI6544ISU

www.amica.pl
57.6x51.8

+
2 strefy bridge

sensorowe (slider)
7.4

PI6544S4UD

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.akpo.pl
60x52.5

+
4 pola

sensorowe (plus/minus)
7.2

PIA 6082501

www.mpm.pl
59x52

+
2 strefy bridge

sensorowe (slider)
7

MPM-60-IM-04

www.sharphomeappliances.com/pl/
59x52

+
2 pola + 1 strefa bridge

sensorowe (slider)
7.4

KH-6I27CS00

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.freggia.pl
59x52

-
4 pola

sensorowe (plus/minus)
5.6

HCFI64W

www.seenergy.pl
59x52

+
4 pola

sensorowe (slider)
7

BKS 640T BL

www.teka.com.pl/pl/
60x51

+
4 pola

sensorowe
7.4

IBR 6415

do zabudowy

1300-2000 zł

Płyty 
indukcyjne

do zabudowy

1300-2000 zł

Płyty 
indukcyjne

do zabudowy

1000-1300 zł

Płyty 
indukcyjne

3/3
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Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość)  [cm]
Powierzchnia płyty
Liczba palników
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.fulgor-milano.com/pl/
90.9x51

szkło
5

pokrętła
13.25

FCH 905 G DWK ME

www.fulgor-milano.com/pl/
112x38.4

stal nierdzewna
4

sensorowe (plus/minus)
9.75

CPH 1124 GWK TC X

www.miele.pl
94.2x52.6

szkło
5

pokrętła
11.8

KM 3054

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość)  [cm]
Powierzchnia płyty
Liczba palników
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.amica.pl
59x52
szkło

4
pokrętła

9
 PG6611SRW IN

www.amica.pl
60x52
szkło

4
pokrętła

7.4
 PG6511SPR

www.amica.pl
59x52

stal nierdzewna
4

pokrętła
9

PG6511XRD IN

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość)  [cm]
Powierzchnia płyty
Liczba palników
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.amica.pl
89x52
szkło

5
pokrętła

12
PG9611SRB IN

www.bosch-home.pl
91.5x52

szkło
5

pokrętła
11.5

PPS9A6B90

www.bosch-home.pl
75x52

stal nierdzewna
5

pokrętła
11.5

PCQ7A5M90

www.franke.com/pl/
118x41
szkło

4
pokrętła

9.75
FHCR 1204 3G TC HE XS C

www.franke.com/pl/
78x52
szkło

5
pokrętła

11.5
FHFS 785 4G TC CH C

www.gaggenau.com/pl/
90.8x52

stal nierdzewna
5

pokrętła
16

VG491211

www.bosch-home.pl
60.6x52.7

szkło
4

pokrętła
7.7

PRP6A6N70

www.franke.com/pl/
75x51

stal nierdzewna
5

pokrętła
11.3

FHTL 755 4G TC BT C

www.freggia.pl
60x51

szkło + aluminium
4

pokrętła
8.3

HG640VGTB

www.gorenje.pl
75x52
szkło

5
pokrętła

11.3
GCW751ST

www.teka.com.pl/pl/
87x51.2

szkło
5

pokrętła
11.95

CGW LUX 90 5G AI AL DR

www.my-concept.pl
59x51
szkło

4
pokrętła

7.3
PDV-7160WH

www.freggia.pl
74.6x51

stal nierdzewna
5

pokrętła
11.3

HR750VGTCO

www.freggia.pl
45x51
szkło

3
pokrętła

bd
HC430VGB

www.mpm.pl
58x51
szkło

4
pokrętła

6.3
MPM-60-GMG-15

1/2 2/2

do zabudowy

3000-20000 zł

Płyty 
gazowe

do zabudowy

1400-3000 zł

Płyty 
gazowe

do zabudowy

500-1400 zł

Płyty 
gazowe



TOP MODELE

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość)  [cm]
Powierzchnia płyty
Liczba palników
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.samsung.com/pl/
75x51

stal nierdzewna
5

pokrętła
11.8

NA75J3030AS

www.samsung.com/pl/
68.3x59.3

szkło
4

pokrętła
8.8

NA64H3030BK

www.samsung.com/pl/
68.3x59.3

stal nierdzewna
4

pokrętła
10.1

NA64H3030AS

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.akpo.pl
58x51

-
4

sensorowe (plus/minus)
6.5

PKA 58008

www.amica.pl
57.6x51.8

+
4

sensorowe (plus/minus)
6.3

PC6420ZT

www.amica.pl
57.6x51.8

+
4

sensorowe (plus/minus)
6.8

PC6411PT

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.amica.pl
57.6x51.8

+
4

sensorowe (slider)
6.9

PC6411FTS

www.freggia.pl
45x52

+
3

sensorowe (plus/minus)
4.8

HCE43E1B

www.gaggenau.com/pl/
70x52.3

+
4

pokrętła
7.2

VE270114

do zabudowy

500-1400 zł

Płyty 
gazowe

do zabudowy

powyżej 1000 zł

Płyty 
ceramiczne

do zabudowy

500-1000 zł

Płyty 
ceramiczne

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

www.amica.pl
77x51.8

+
5

sensorowe (plus/minus)
8.7

PC7511FT

www.bosch-home.pl
60.6x52.7

+
4

sensorowe Direct Select Premium
8.6

PKN675DP1D

www.bosch-home.pl
56x49

+
4

sensorowe Direct Select 
8.3

PKN645FP1E

www.beko.pl
58x51

-
4

sensorowe (slider)
6.9

HIC 64503 T

www.my-concept.pl
59x52

+
4

sensorowe (plus/minus)
6.2

SDV-3460N

www.kernau.com
59x52

+
4

sensorowe
6.4

KHC 6421

www.teka.com.pl/pl/
60x51

+
4

sensorowe (plus/minus)
6.2

TZ 6420

www.gorenje.pl
59.5x51

+
4

sensorowe (plus/minus)
7

ECT620CSC

www.miele.pl
75.2x49.2

+
4

sensorowe
8.5

KM 6542 FL

www.samsung.com/pl/
69.2x62.2

-
4

sensorowe (slider)
7

CTR164NC01

www.sharphomeappliances.com/pl/
59x52

+
4

sensorowe (plus/minus)
7.4

KH-6I19FT00

1/2 2/2

do zabudowy

powyżej 1000 zł

Płyty 
ceramiczne

TOP MODELE
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TOP MODELE

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Powierzchnia płyty
Liczba pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.amica.pl
57.5x50.5

szkło
4 (2+2)
pokrętła

gazowo-ceramiczna
GC0220 Eco

www.freggia.pl
59.8x51

szkło
4 (2+2)
pokrętła

gazowo-ceramiczna
HC622VGB

www.fulgor-milano.com/pl/
90x51
szkło

5 (4+1)
sensorowe (slider) + pokrętła

indukcyjno-gazowa
FCH 905 ID TS G DWK BK

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Wydajność okapu max [m3/h]
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.okapyfaber.pl
83x52
700

2 strefy bridge
sensorowe (slider)

bd
Galileo BK

www.miele.pl
80x52
570

2 strefy bridge
sensorowe

7.5
KMDA 7774 FL

www.siemens-home.bsh-group.com/pl/

81.2x52
698

2 strefy bridge
sensorowe (slider)

7.4
EX875LX34E

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Wydajność okapu max [m3/h]
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.bosch-home.pl
80.2x52.2

689
2 strefy + 1 strefa bridge
sensorowe DirectSelect

6.9
PVS851F21E

www.elica.com/PL-pl/
83x51
620

2 strefy bridge
sensorowe (slider)

7.4
NikolaTesla Switch

www.elica.com/PL-pl/
83x51
625

2 strefy + 1 strefa bridge
sensorowe (plus/minus)

7.4
NikolaTesla

do zabudowy

800-7000 zł

Płyty 
mieszane

do zabudowy

8000-18000 zł

Płyty 
z okapem

do zabudowy

8000-18000 zł

Płyty 
z okapem

1/1

Przyjemność
gotowania z Sharp
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TOP MODELE

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.amica.pl
30x52

+
2 pola

sensorowe (plus/minus)
3.7

PI3510U

www.bosch-home.pl
30.6x52.7

+
2 strefy

sensorowe DirectSelect
3.7

PIB375FB1E

www.okapyfaber.pl
29x52

+
2 strefy

sensorowe (plus/minus)
3.7

FCH32C

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Powierzchnia płyty
Liczba palników
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.amica.pl
30x52
szkło

2
pokrętła

3.8
PVC3410

www.franke.com/pl/
31x51
szkło

2
pokrętła

4
FHCR 302 2G HE BK C

www.freggia.pl
28.8x51

szkło
2

pokrętła
4

HC320VB

Strona www
Wymiary (szerokość x głębokość) [cm]
Funkcja Booster
Liczba i rodzaj pól grzejnych
Rodzaj sterowania
Moc całkowita [kW]
Model

Marka

powyżej 5000zł

www.akpo.pl
30x52

-
2 pola

sensorowe (plus/minus)
1.8

PKA 30830

www.amica.pl
30x52

+
2 pola

sensorowe (plus/minus)
3

PC3200ZT

www.my-concept.pl
28.8x52

+
2 pola

sensorowe (plus/minus)
3

SDV-2330

indukcyjne do zabudowy

900-3500 zł

Płyty 
modułowe

ceramiczne do zabudowy

500-5500 zł

Płyty 
modułowe

gazowe do zabudowy

600-5000 zł

Płyty 
modułowe

www.franke.com/pl/
32x52

+
2 pola

sensorowe (plus/minus)
3.4

FHSM 302 2I

www.freggia.pl
30x52

+
2 pola

sensorowe (plus/minus)
3.7

HCFI32W

www.fulgor-milano.com/pl/
28.8x51

+
2 pola

sensorowe (slider)
3.4

CH 302 ID TC WH

www.siemens-home.bsh-group.com/pl/

30.2x52
+

1 strefa flex
sensorowe (slider)

3.7
EX375FXB1E

www.fulgor-milano.com/pl/
38x51

stal nierdzewna
1

sensorowe (plus/minus)
4

CPH 401 GDWK TC X

www.gorenje.pl
30x51
szkło

2
pokrętła

4
GC341UC

www.miele.pl
37.8x52

szkło
2

pokrętła
4.4

CS 7102 FL

www.teka.com.pl/pl/
30x52
szkło

2
pokrętła

3.8
CGW LUX 30.1 2G AI AL

www.freggia.pl
29x55

+
2 pola

sensorowe (plus/minus)
2.9

HCE32E1B

www.gaggenau.com/pl/
28.8x52.3

+
2 pola

pokrętła
3

VE230114

www.gorenje.pl
30x51

+
2 pola

sensorowe (plus/minus)
2.9

ECT330CSC

www.miele.pl
38x52

+
2 pola

pokrętła
3.6

CS 1122 E

2/21/2

TOP MODELE
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OBRÓCIMY WASZ SPOSÓB 
POSTRZEGANIA KUCHNI DO GÓRY NOGAMI

NIKOLATESLA SWITCH. PŁYTA KUCHENNA Z WBUDOWANYM SYSTEMEM WYCIĄGOWYM.
NikolaTesla Switch to innowacyjna płyta kuchenna z  wbudowanym systemem wyciągowym, która łączy  
w  sobie elegancję, moc, prostotę użytkowania i  ciche działanie. Ten unikalny, funkcjonalny i  nowoczesny  
produkt jest w  stanie nie tylko zrewolucjonizować Wasze spojrzenie na kuchnię, ale również sposób  
przyrządzania posiłków.    NikolaTesla Switch | Design Fabrizio Crisà
elica.com
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