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Ekspresy 
automatyczne

Producenci ekspresów 
automatycznych skupiają się 
na tym, aby ich obsługa była 
jak najłatwiejsza, a kawa jak 
najszybciej dostępna.

Roboty 
planetarne

Modele planetarne to ważny 
segment robotów kuchennych, 
który rozrasta się z każdym 
rokiem.

Wolnowary 
elektryczne

Zasada działania wszystkich 
wolnowarów jest podobna 
i różnice między urządzeniami 
to przede wszystkim jakość 
wykonania czy sposób 
sterowania.

Serwis 
informacyjny

Branżowe informacje  
z Polski i ze świata.� 4
Wywiad: 
Sławomir Radacki 

– prezes zarządu i założyciel firmy 
DLF Sp. z o.o. – dystrybutora marek 
iRobot, Stadler Form, Crockpot, 
Breville, FoodSaver, Kohersen, Lau-
rastar, vBreathe i Roboclean.� 8
Suszarki 
do żywności

Kojarzą nam się przede wszyst-
kim z suszeniem grzybów, dlate-
go też często określamy je mia-
nem suszarek do grzybów.� 10

Nowości 
produktowe

Drobny, kuchenny  
sprzęt AGD.� 18
Czajniki 
z tworzyw sztucznych

Popularnym wyborem są 
tworzywa sztuczne, ze względu 
na przystępne ceny czy 
niewielką masę.	�  20
Urządzenia 
do gotowania ryżu

W krajach Bliskiego i Dalekiego 
Wschodu garnek do gotowania 
ryżu, lub inaczej ryżowar, 
to niezbędne wyposażenie 
każdej kuchni.	� 28
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Petra, Salter

W ofercie dystrybucyjnej Lider Starachowice
Hurtownia Lider Starachowice powiększyła asortyment o wybrane produkty ma-
rek Petra oraz Salter.

Właścicielem marek Petra i Salter jest firma Ulti-
mate Products. To jeden z czołowych brytyjskich 
producentów sprzętu AGD oraz elektroniki. W je-
go ofercie znajdziemy aż 10 marek. Firma coraz 
bardziej zaznacza swoją obecność na polskim ryn-
ku, który doskonale uzupełnia ciekawą i zróżnico-
waną ofertą produktową.
Salter to marka, której korzenie sięgają 1760 r., produ-
cent, specjalizujący się w produkcji wag do codzien-
nego użytku. To firma z historią, która na swoje do-
bre imię pracowała przez setki lat. Założona przez Ri-

charda Saltera w Bilston, w Anglii, cieszy się popular-
nością m.in. w Wielkiej Brytanii, Kanadzie, USA, ale 
teraz może również podbić polski rynek. Dodatkowo 
producent ten gwarantuje aż do 15 lat gwarancji, co 
świadczy o jakości wykonywanych produktów. Pro-
dukty marki Salter są więc kierowane do klientów 
wymagających, którzy oczekują wyjątkowych funk-
cji i rozwiązań czy nietuzinkowego designu, niedo-
stępnych w sprzęcie innych marek.
Petra to niemiecka marka zajmująca się pro-
dukcją urządzeń elektrycznych na użytek do-

mowy. Założona w 1968 r., cieszy się zdo-
bywanym przez lata, zaufaniem wśród klien-
tów. Specjalizuje się w produkcji różnorod-
nych produktów, w tym ekspresów do kawy, 
czajników elektrycznych, opiekaczy, blen-
derów, sokowirówek, odkurzaczy, żelazek, 
a  także innych urządzeń gospodarstwa do-
mowego. Firma oferuje duży wybór produk-
tów, które są projektowane, by ułatwiać co-
dzienne czynności w domu i zapewniać wy-
godę użytkownikom.

Wraca na ścieżkę wzrostu
Szwajcarski producent ekspresów do kawy podsumował rok obrotowy 2022. Dru-
gi rok z rzędu JURA sprzedała ponad pół miliona w pełni automatycznych maszyn.

Po wzroście o ponad 20 proc. w 2021 r., sprzedaż 
firmy JURA Elektroapparate AG z siedzibą w Nie-
derbuchsiten (SO) spadła nieznacznie o 2,2 proc. 
do 688,7 mln franków szwajcarskich w roku ob-
rotowym 2022. JURA zdołała jednak sprzedać po-
nad pół miliona w pełni automatycznych maszyn 
w ciągu jednego roku po raz drugi z rzędu, dostar-
czając na rynek ponad 511,5 tys. urządzeń. Udział 
rynku europejskiego w obrocie wyniósł 74,1 proc., 
a pozostałych regionów 25,9 proc., podczas gdy 
w 2021 r. było to 20,9 proc.
Podczas gdy firma skorzystała z silnego wzrostu 
popytu w sektorze urządzeń gospodarstwa domo-
wego w czasie pandemii, w 2022 r. popyt ten po-
nownie osłabł. W rezultacie sprzedaż jednostko-
wa w segmencie podstawowym i średnim nieco 
spadła. Z drugiej strony segment premium i seg-
ment profesjonalny były w stanie wzrosnąć. – Po 
„boomie okresu koronawirusa” jesteśmy obecnie 
na drodze powrotnej do naszej planowanej ścież-
ki wzrostu – mówi CEO Emanuel Probst, podsu-
mowując miniony rok obrotowy i  podkreślając: 

– Dla firmy JURA rok 2022 był rokiem innowacji. 
W  czerwcu zainaugurowaliśmy JURA Campus. 
To nowe centrum technologiczne pozwala nam 
wprowadzać innowacje na rynek jeszcze szybciej 
i w jeszcze lepszej jakości. 
Inwestycja o wartości 29 mln franków szwajcarskich 
stanowi wyraźne zobowiązanie wobec Szwajca-
rii jako miejsca innowacji i oferuje atrakcyjne śro-
dowisko pracy dla około 50 pracowników działu 
badawczo-rozwojowego.

JURA

https://www.facebook.com/JuraSingapore/videos/1399427380533122/
https://www.youtube.com/watch?v=HNUJxmccCKs



Nowy Inteligentny młynek P.R.G automatycznie dopasowuje stopień zmielenia do wybranego specjału kawowego. 
Dzięki temu po raz pierwszy możliwe jest przyrządzanie metodą espresso zarówno specjałów podawanych  
na gorąco, jak i specjałów typu Cold Brew. Odkryj teraz zupełnie nowy wymiar przyjemności picia kawy.

JURA – If you love coffee. www.jura.com
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Nowy 

na  i na zimno

Jura Z10_DW_Reklama_2023_210x284.indd   1 15.06.2023   15:40:44



6 Infoprodukt

informacje

nr 8, sierpień 2023

Zelmer

Dołącza do APPLiA Polska
Do grona firm członkowskich związku pracodawców AGD APPLiA Polska dołączyła 
firma Eurogama Sp. z o.o., wyłączny dystrybutor produktów marki Zelmer.

APPLiA Polska to skuteczna i jedyna 
reprezentacja branży producentów 
AGD w Polsce. Związek od lat wy-
znacza trendy w branży, reprezen-
tuje jej interesy na wielu szczeblach. 
Wraz z Łódzką Specjalną Strefą Eko-
nomiczną odpowiada m.in. za orga-
nizację corocznego Kongresu AGD, 
który stanowi forum wymiany my-
śli oraz platformę dyskusji na istot-
ne tematy dla branży wśród najważ-
niejszych przedstawicieli i  eksper-
tów sektora, a  także reprezentan-
tów rządu i samorządów. Zrzeszone 
w APPLiA Polska firmy reprezentują 
ponad 50 znanych w Polsce marek.
Do tego grona dołączyła właśnie mar-
ka Zelmer za sprawą oficjalnego krajowego dys-
trybutora, firmy Eurogama Sp. z o.o. Dla wielu 
osób od lat marka ta stanowi synonim funkcjo-
nalnego i niezawodnego małego sprzętu AGD, 
który na co dzień ułatwia wiele kuchennych 
i  domowych prac. Historia marki Zelmer się-

ga lat 50. XX w. To wtedy z linii produkcyjnych 
zjechały pierwsze odkurzacze Alfa, które szyb-
ko stały się niezbędnym wyposażeniem więk-
szości polskich mieszkań – a dziś są wspomi-
nane z równym sentymentem co pierwsze czar-
no-białe telewizory. Ta legendarna linia odku-

rzaczy o podłużnym, opływowym kształcie by-
ła produkowana przez kolejne 24 lata bez prze-
rwy. Z czasem do portfolio Zelmera dołączyły 

kolejne sprzęty AGD: ro-
boty kuchenne, maszynki 
do mielenia mięsa, młyn-
ki do kawy, miksery ręcz-
ne i wiele innych urządzeń 
przydatnych w kuchni i nie 
tylko. W 2020 r. prawo do 
używania znaku towaro-
wego i marki Zelmer naby-
ła hiszpańska grupa B&B 
Trends. Od tego momen-
tu za dystrybucję produk-
tów odpowiada Eurogama 
Sp. z o.o., co oznacza, że 
zarówno samą marką, jak 
i ofertą produktową zarzą-
dzają Polacy. Czas ten był 

również okazją do nowego startu marki. Dziś 
w jej portfolio znajduje się ponad 200 różnych 
produktów, a oferta stale rośnie. Wiele urzą-
dzeń jest produkowanych w  polskich i euro-
pejskich fabrykach oraz nawiązuje do bogate-
go dziedzictwa marki.

Program partnerski „Łowcy iSE-Coinów”
Maj 2023 r. przyniósł nowe możliwość dla klientów biznesowych firmy Action dzięki nowemu 
programowi partnerskiemu „Łowcy iSE-Coinów” dla klientów biznesowych. Program wy-
różnia się prostotą rejestracji i obiecuje emocjonujące oraz cenne nagrody dla zwycięzców.

„Łowcy iSE-Coinów” zapewniają wyjątkową okazję 
do uczestnictwa w dwóch różnych wersjach akcji: 
promocji i konkursie. Uczestnicy mogą wybrać opcję, 
która odpowiada ich preferencjom. Rejestracja jest 
niezwykle prosta i odbywa się za pośrednictwem 
specjalnej platformy online. Program, trwający do 
czerwca 2024 r., został podzielony na 14 miesięcz-
nych edycji.
Atrakcyjność programu opiera 
się na katalogu cennych na-
gród, jakie zdobywają zwy-
cięzcy poszczególnych edy-
cji. Nagrody w postaci sprzę-
tu IT, RTV-AGD i wielu in-
nych kategorii wzbogaca 
oferta kart przedpłaconych  
i e-voucherów oraz rabatów 
posprzedażowych. 
– Action SA pozostaje 
w  czołówce f irm inno-
wacyjnych i  zawsze dą-
ży do zapewnienia naj-

wyższej jakości usług swoim klientom. Pro-
gram partnerski „Łowcy iSE-Coinów” jest ko-
lejnym krokiem w kierunku zwiększenia atrak-
cyjności naszej oferty oraz wzmocnienia więzi 
z klientami. Dla nas, w Action, ważne jest, aby 
pomagać naszym partnerom rozwijać ich biz-
nes, a także doceniać fakt współpracy z nami 

– powiedział dyrektor działu handlowego Ac-
tion SA, Paweł Kopycki.
Wszystkich zainteresowanych Action zachęca do 
odwiedzenia strony internetowej programu „Łowcy 
iSE-Coinów” pod adresem is3.action.pl/lowcy oraz 
platformy zakupowej is3.action.pl, gdzie znajdu-
ją się szczegółowe informacje na temat rejestra-
cji, zasad i nagród. To doskonała okazja, by wejść 
w świat iSE-Coinów i zwiększyć swoje korzyści. 
Pytania można kierowac także do swoich opieku-
nów handlowych oraz pod adres lowcy@action.pl.

Action

https://zelmer.pl/

https://is3.action.pl/user/signin?ReturnUrl=%2Flowcy




8 Infoprodukt

w y w i a d

nr 8, sierpień 2023

Redakcja: Trzydziestolecie to znakomity 
jubileusz. W  jaki sposób go Państwo 
uczcili?
Sławomir Radacki: Powiem tak: to trzydziestolecie 
mnie zaskakuje. Dlatego, że to rzeczywiście znamie-
nita rocznica, a ja sam nadal czuję się jakbym miał 
30 lat i jest w tym pewna sprzeczność. Rocznica wy-
padła w marcu. Chcemy, aby ten rok był wyjątko-
wy, więc realizujemy szereg działań – od comiesięcz-
nych konkursów w formie quizów zabawnie nawią-
zujących do historii firmy, po kulminację, jaką będzie 
wspólny wyjazd we wrześniu. Pozwoli nam to spę-
dzić razem czas, co na co dzień jest trudne, gdyż pra-
cujemy w kilku lokalizacjach. 30 lat to bardzo dużo. 
Bardzo ważni są ludzie, z którymi buduje się trwały, 
zaangażowany zespół. Wartościowi ludzie pozwalają 
dzielić się obowiązkami, odpowiedzialnością i wno-
szą kompetencje. Trzeba mieć produkty, które ludzie 
chcą kupić. Sukces to suma wielu rzeczy, które mu-
szą się wydarzyć naraz, a jeszcze trzeba mieć tro-
chę szczęścia. Tworzyłem firmę w czasie, gdy Pol-
ska wspaniale się rozwijała, pojawił się Internet, Po-

laków zaczęło być stać na porządne, markowe, daw-
niej nazywane „zachodnimi” produkty. Wejście do 
Unii Europejskiej było ogromną siłą napędową. Je-
steśmy beneficjentami tej sytuacji. To wszystko splo-
tło się razem. Podkreślę raz jeszcze: przede wszyst-
kim ludzie, ich pomysły, pracowitość, zaangażowa-
nie. Pokłony dla tych, którzy mnie wspierali. Gdyby 
ktoś mnie zapytał, czy wierzyłem, że będziemy na 
rynku za 30 lat i będziemy zatrudniać około 140 pra-
cowników, to szczerze odpowiem: w ogóle o tym nie 
myślałem. Byłem pewien, że odniosę sukces. Jak Har-
ry Potter na peronie 9 i 3/4 czułem że za ścianą coś 
jest, że się uda i że wszystko będzie dobrze.

Na przestrzeni tych 30 lat jakie wydarze-
nia uważa Pan za największe sukcesy firmy 
DLF?
Kamieniem milowym było rozpoczęcie importu jako 
niezależny dystrybutor. Pierwsza marka. Wkroczenie 
w przestrzeń międzynarodową. Postawienie na zupeł-
nie nowy produkt. Potem zobaczyłem Roombę – ro-
bota, który sam odkurza, i uwierzyłem w jego sukces 
rynkowy. To był kluczowy moment. Przecież sprzątanie 
jest jedną z najmniej lubianych, pracochłonnych czyn-
ności domowych. Minęły 2 lata od pomysłu do pod-
pisania umowy pozwalającej na wyłączną dystrybu-
cję wielkiej amerykańskiej marki. Otworzyliśmy sobie 
drogę do kontaktów ze wspaniałymi ludźmi z całego 
świata oraz do nowych projektów, które nie zawsze 
kończyły się biznesami. Otrzymaliśmy za to coś bar-
dzo cennego: rekomendacje wiarygodnego partnera.

DLF to stosunkowo niewielka firma, 
a w swojej ofercie ma aż dziewięć marek, 
o  różnym asortymencie. Z  pewnością 
sprawne zarządzanie siecią dystrybucji tak 
wielu produktów nie jest łatwe. Jak sobie 
z tym poradzić?
Bardzo uważnie dobieraliśmy portfolio do naszej dys-
trybucji. Rozwijaliśmy się świadomie i konsekwentnie. 
Naszym celem nigdy nie było 100 marek w portfelu. 
Dla nas było ważne, żeby marką, którą bierzemy pod 
opiekę, móc zaopiekować się holistycznie. Zapewnić 
jej wsparcie w 360°. Dziewięć marek to dużo i niedu-
żo. To zależy, jaki ma się team, jakie ma się zasoby. 
Przez te wszystkie lata budowaliśmy kolejne stopnie 
zarządzania organizacją. W tej chwili mamy 25 me-
nedżerów, mamy pracowników, którzy posiadają wie-
dzę i umiejętności. Działania serwisowe, logistyczne, 
magazynowe, finansowe są obsługiwane przez bar-

dzo sprawne i doświadczone zespoły. Wszystkie dzia-
ły korzystają ze wsparcia naszego IT. Mamy potencjał 
do dalszego rozwoju. Dla firmy handlowej kluczowe 
są sprzedaż i marketing. Wiemy, iloma markami mo-
że zajmować się specjalista ds. marketingu. Ile skle-
pów może profesjonalnie obsłużyć dobry handlowiec. 
Jesteśmy w ponad 1200 sklepach offline, wspieramy 
również sprzedaż online. W miarę jak struktura rosła, 
z odpowiednim wyprzedzeniem zatrudnialiśmy ko-
lejnych fachowców i szkoliliśmy zespoły. Pomyślmy, 
jak ważna jest dziś praca biura obsługi klienta. Jeśli 
sprzedało się kilka milionów urządzeń, to w naturalny 
sposób powstają potrzeby serwisowe. Bardzo dużo 
rozmów to porady przedsprzedażowe, czyli doradz-
two, by klient mógł kupić dokładnie taki produkt, ja-
ki rzeczywiście jest mu potrzebny. W DNA naszej fir-
my wpisany jest wysoki standard pracy, który oferu-
jemy naszym partnerom biznesowym. Jest to zgodne 
z naszą misją, wizją, jak i również z naszymi celami.

W swojej ofercie DLF skupia się przede 
wszystkim na urządzeniach z segmentu 
premium. Jak skutecznie sprzedawać taki 
sprzęt w dobie inflacji i na rynku, na któ-
rym rządzi przede wszystkim niska cena?
Jest takie angielskie powiedzenie „you get what you 
pay for”. W Polsce, tak jak i wszędzie na świecie, cena 
jest bardzo ważnym kluczem wyboru, ale coraz więcej 
ludzi docenia trwałość, jakość i rozumie, że musi za 
to zapłacić. Jeżeli chcemy mieć urządzenie zaprojek-
towane przez szwajcarskich lub amerykańskich pro-
jektantów, z wysokiej jakości materiałów, doskona-
łe technologicznie, to nikt racjonalnie myślący nie bę-
dzie oczekiwał, że będzie ono miało niską cenę. Infla-
cja nie jest nowym zjawiskiem. Jednym z jej następstw 
jest to, że ludzie, którzy mają rezerwy, kupują rzeczy 
trwałe, właśnie po to, by ich pieniądze nie traciły na 
wartości. W wielu domach nasze produkty pracują 
od lat. Oczywiście, mamy w Polsce ogromną grupę 
ludzi, których zobowiązania teraz wzrosły, więc wy-
dają pieniądze z dużym namysłem. Mamy w ofercie 
produkty, które kosztują zarówno kilkaset, jak i kilka 
tysięcy złotych. Łączy je to, że w swoich kategoriach 
są urządzeniami premium, co nie znaczy, że są nie-
osiągalne dla Polaków.

W ostatnim czasie gruntownego odświe-
żenia doczekała się marka Kohersen. Jak 
jej produkty przyjęły się na rynku i jakie są 
dalsze plany rozwoju?

Rozmowa ze 

Sławomirem 
Radackim 
– prezesem zarządu i założycielem firmy  
DLF Sp. z o.o. – dystrybutora marek iRobot,  
Stadler Form, Crockpot, Breville, FoodSaver, 
Kohersen, Laurastar, vBreathe i Roboclean.

30 lat 
działalności, 
trzydzieści lat innowacji

https://www.dlf.pl/
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To wyjątkowe produkty, nasza marka własna. W port-
folio mamy świetne garnki i patelnie z opatentowaną 
technologią Black Cube i odporną na zarysowania po-
włoką Diamond. Szczerze przyznam, że nie spodzie-
waliśmy się aż takiego sukcesu. W przypadku patel-
ni nie nadążaliśmy z zaspokojeniem potrzeb zakupo-
wych. Część klientów musiała poczekać, aż wypro-
dukujemy kolejną partię. W ofercie są również urzą-
dzenia małego AGD do kuchni. Tu chciałbym szcze-
gólnie wyróżnić wielofunkcyjnego robota kuchenne-
go z funkcją gotowania – CY021 – z aplikacją i bez-
płatnymi przepisami w chmurze. To nasza nowość, 
wszechstronne urządzenie, które sprawdzi się w każ-
dej kuchni. Sygnały z rynku są bardzo pozytywne, na-
sze rozwiązania trafiają w potrzeby Polaków. Posze-
rzamy ofertę śniadaniową marki Kohersen. Czajniki 
i tostery wyróżniają się prostym i nowoczesnym de-
signem. Przed wprowadzeniem kolejnych urządzeń 
prowadzimy badania rynku, testujemy rozwiązania, 
słuchamy opinii i wyciągamy wnioski. Produkty mu-
szą spełniać najwyższe standardy.

Od 4 lat DLF jest oficjalnym dystrybuto-
rem marki Laurastar. Jak przez ten czas 
udało się rozwinąć sieć sprzedaży i spopu-
laryzować te produkty, które, nie ukrywaj-
my, mogą odstraszać przeciętnego konsu-
menta swoją ceną?
Laurastar to „Rolls-Royce” w naszym portfolio. Jestem 
bardzo zadowolony z tego, jak radzi sobie na rynku. 
Szwajcarska marka idealnie wpisuje się w naszą stra-
tegię dystrybuowania produktów najwyższej jakości. 
Laurastar to rodzinna firma, której produkty są liderem 
technologii i wykonania, wykorzystują opatentowaną 
Ultradelikatną Suchą Parę (DMS), a także są wyjątko-
we pod kątem wielokrotnie nagradzanego designu. 
To szczyt elegancji. Kupując system do prasowania lub 
generator pary, klient płaci za topowy produkt, który 
jest inwestycją na lata. Chciałbym podkreślić tę sza-
lenie istotną rzecz. Laurastar oferuje wsparcie serwi-
sowe produktów przez 10 lat od zakończenia produk-

cji danego modelu, wydłużając 
tym samym możliwość użytko-
wania urządzeń. Szwajcarska 
marka idzie pod prąd strategii 
wielu innych producentów, któ-
rzy chcą szybkiej rotacji swo-
ich produktów. Cena jest ści-
śle powiązana z tym, o czym 
mówię, a klienci to doceniają.

Zdecydowanie naj-
w a ż n i e j s z ą  m a r k ą 
w ofercie DLF jest iRo-
bot. Praktycznie stwo-
rzyli Państwo segment 
robotów sprzątających 
w Polsce i wprowadzili 
je pod strzechy. Dziś 
konkurencja jest znacz-
nie silniejsza, jednak to 
iRobot w dalszym ciągu 
pozostaje rynkowym 
innowatorem. Czym się 
to objawia?

Każda marka jest dla nas tak samo ważna, choć iRo-
bot stanowi największy wolumen naszej sprzeda-
ży. Jesteśmy z nim związani 20 lat, właściwie od po-
czątku istnienia marki na rynku europejskim. W Pol-
sce sprzedaliśmy już ponad 800 000 urządzeń. Mar-
ka iRobot słynie z niebywałej liczby patentów i roz-
wiązań: współpraca urządzeń z aplikacją, dająca moż-
liwość aktualizacji oprogramowania; system wykry-
wania, rozpoznawania w czasie rzeczywistym i omi-

jania przeszkód, w tym nieczystości pozostawionych 
przez zwierzęta domowe; „inteligentne” mapy Imprint, 
pozwalające robotowi stworzyć plan sprzątanej po-
wierzchni i nauczyć się najszybszej drogi do czysto-
ści; Imprint Link, czyli technologia komunikacji mię-
dzy robotami, które dzielą się mapami i przekazują so-
bie polecenia. Firma iRobot nieustannie rozwija swoje 
technologie. Roomba jest dla większości ludzi syno-
nimem robota odkurzającego. To nie wzięło się zni-
kąd. Jesteśmy pionierem i liderem kategorii. Jesienią 
zaprezentujemy kolejne nowości.

Jakich nowości możemy spodziewać się 
w ofercie pozostałych marek dystrybu-
owanych przez DLF?
Kohersen poszerza ofertę śniadaniową, już są dostęp-
ne tostery i czajniki, niedługo wprowadzimy też wyjąt-
kową serię noży z wielowarstwowej stali damasceń-
skiej. Stadler Form co roku prezentuje nowości. Wła-
śnie na rynek weszły wyjątkowe aromatyzery/lampio-
ny Sophie, których możemy używać zarówno w do-
mu, jak i na zewnątrz. Wspaniałe jest to, że gdy za-
stosujemy w nich olejek eteryczny Repel, to stają się 
skuteczną bronią odstraszającą owady. Tak napraw-
dę wszyscy nasi producenci zapowiadają premiery, 
ale ze względu na poufność informacji nie zdradza-

my szczegółów. Powiem krótko: klienci, którzy czeka-
ją na nowości, będą mile zaskoczeni. 

Przez 30 lat DLF jako firma był świadkiem 
obecności wielu trendów. Dziś modnym te-
matem jest rozwój AI. Jako osoba od tylu lat 
związana z tematem technologii, jaki po-
tencjał wykorzystania tego rozwiązania 
w urządzeniach domowych Pan widzi?
Sztuczna inteligencja już teraz jest wykorzystywana 
w wielu obszarach. Może wspierać „inteligentne” do-
my, sterując systemami i urządzeniami. Myślę, że naj-
szybszy rozwój zaobserwujemy w technologii komu-
nikowania się głosowego i wyszukiwania informacji. 
Również technologie iRobot zawierają w sobie ele-
menty sztucznej inteligencji i będą one dalej rozwijane 
dzięki zaawansowanej platformie iRobot OS. Urządze-
nia stają się coraz bardziej inteligentne, będą lepiej ze 
sobą współpracowały, zmierzając do tego, żeby wyko-
nać swoje zadania: w najdogodniejszym dla użytkow-
ników czasie, najmniej uciążliwie, najbardziej skutecz-
nie, efektywnie pod kątem na przykład zużycia energii 
elektrycznej. Kolejnym wyzwaniem, które przyszło mi 
do głowy, jest starzejące się społeczeństwo. Komunika-
cja z osobami starszymi, które chcą mieszkać osobno, 
ale trzeba im zapewnić odpowiednie wsparcie. Wyma-
ga to akceptacji, pewnej ingerencji w strefę prywatną. 
Każde narzędzie może być wykorzystywane do dobrych 
lub złych celów. Widziałem świetną reklamę, w której 
człowiek po wizycie u dentysty nie mógł wejść do do-
mu, bo „inteligentny” zamek w drzwiach nie rozpoznał 
jego głosu. Nie jestem bezkrytycznym fanem. Nie jestem 
cyniczny. Uważam, jednak, że przestrzeń do rozwoju 

AI jest ogromna, a wyobraźnia kolejnych młodych inży-
nierów, projektantów, kreatorów pomysłów zapewne 
znajdzie potencjał wykorzystania sztucznej inteligencji 
w wielu nieoczywistych dziś obszarach.

Jakie są dalsze plany rozwoju firmy DLF? 
Czy planują Państwo wprowadzanie no-
wych marek lub debiut w nowych segmen-
tach produktowych?
W DNA naszej firmy leży ciągłe, systematyczne po-
szukiwanie nowości. Mamy swoją domenę, ale je-
steśmy również otwarci na nowe kategorie. Od lat 
reinwestujemy część kapitału w rozwój. Posiadamy 
dział R&D, w którym testujemy próbki potencjalnych 
produktów, wyszukujemy niezbędne informacje po-
magające ocenić szanse rynkowe nowych projek-
tów. Aktywnie uczestniczymy w szkoleniach, tar-
gach, konferencjach, by poszerzać horyzonty i do-
strzegać nowe szanse. Czyli podsumowując: tak, je-
steśmy w trakcie rozmów z producentami dotyczą-
cych wprowadzenia nowych marek do naszej ofer-
ty. Niektóre z tych projektów są dla nas zupełnie 
nowym obszarem. Życie pokaże. Z chęcią wrócę do 
tego pytania przy okazji 40. rocznicy DLF (śmiech).

Rozmawiał: Gabriel �Niewiński

Byłem pewien, że odniosę sukces. Jak Harry Potter na 
peronie 9 i 3/4 czułem że za ścianą coś jest, że się uda 
i że wszystko będzie dobrze.
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Oczywiście, suszyć można różnymi meto-
dami. W sezonie letnim, przy dobrej po-
godzie wystarczy pokrojone w paski pro-

dukty wystawić na światło słoneczne. Z kolei grzy-
by bardzo często suszy się nawleczone na grubszą 
nitkę i wiesza się w ciepłym miejscu, np. nad pie-
cem czy przy grzejniku. To tradycyjne sposoby, które 
jednak wymagają często czasu i dużego zaangażo-
wania. Jeszcze inni korzystają z piekarnika, jednak 
rozwiązanie to może być mało efektywne koszto-
wo i nie każdy sprzęt się do tego nadaje. Jak zwy-
kle specjalizacja jest kluczem i znacznie praktycz-
niejsze będą suszarki do żywności. Odpowiedni 
wybór produktu i poznanie jego możliwości spra-
wią, że kupimy sprzęt wydajny i efektywny, z któ-
rego będziemy korzystać cały rok, a nie tylko jesie-
nią po grzybobraniu. Rodzaje suszarek �do żywności

Wybierając suszarkę do żywności, trafimy na modele róż-
niące się konstrukcją. Najpopularniejsze są te o okrągłym 
kształcie tac. Niektóre z nich są wyposażone w możliwość 
obracania tac, co poprawia przepływ powietrza i dzięki te-
mu suszenie jest bardziej efektywne. Kolejną grupą urzą-
dzeń są suszarki z prostokątnymi tacami lub o zbliżonym 
kształcie. Ich zaletą jest optymalne wykorzystanie prze-
strzeni na blacie, bowiem koło o średnicy np. 30 cm, bę-
dzie oferować mniejszą powierzchnię suszenia niż kwa-
drat o boku 30 cm.
W przypadku prostokątnych suszarek możemy wyróżnić 
dwa rodzaje modeli – z tacami wykonanymi z tworzywa 
sztucznego lub sitami ze stali nierdzewnej. Te pierwsze pod 

względem zasady działania są zbliżone do suszarek z okrą-
głymi tacami. Zazwyczaj są transparentne, więc możemy 
podejrzeć stan żywności, a tace są ułożone piętrowo. Su-
szarki z sitami ze stali nierdzewnej pod względem wzor-
niczym przypominają kompaktowe piekarniki wolnosto-
jące. Taka konstrukcja ma kilka zalet. Sita stalowe są bar-
dzo trwałe i podobnie jak w we wspomnianym piekarniku 
umieszcza się je na poszczególnych poziomach, a obudo-
wa na bokach ma specjalne wytłoczenia. Dzięki temu po 
otwarciu drzwiczek mamy niezależny dostęp do każdej ta-
cy oddzielnie, ponieważ nie są one ułożone piętrowo jedna 
na drugiej. To zaś sprawia, że mamy łatwiejszy dostęp do 
produktów i jeśli jedna porcja jest już wystarczająco wy-
suszona, wystarczy chwila, żeby ją wyjąć i włożyć kolej-

Suszarki do żywności kojarzą nam się przede wszystkim z suszeniem grzybów, dlatego też często 
określamy je mianem suszarek do grzybów. Tymczasem są to funkcjonalne urządzenia, za pomocą 
których przygotujemy różne przekąski – mięsne, owocowe, warzywne i wiele innych. To sprzęt, który 
koniecznie powinien znaleźć się w kuchni osoby dbającej o zdrowie.

Dostępna w ofercie marki MPM suszarka do grzy-
bów MSG-11 to naturalny sposób na zachowanie 
cennych składników odżywczych zawartych w wa-
rzywach, owocach i ziołach. Dzięki niej zamieni-
my gotowe sklepowe produkty na w pełni zdro-

we przekąski. Suszarka spożywcza 
MSG-11 ma regulację temperatury 
w zakresie od 35 do 70 °C. Dzięki 
temu z łatwością dostosujemy pra-
cę urządzenia do przygotowanych 

warzyw czy owoców. Pięć przezroczystych sit po-
zwoli na szybką i łatwą pracę. Odległości pomię-
dzy sitami można regulować i dopasować do wiel-
kości suszonych produktów. Nie musimy martwić 
się problemem przechowywania urządzenia. Su-
szarka do grzybów MSG-11 dzięki składanej kon-
strukcji potrafi zmniejszyć swoją objętość o 40 
proc. Bez trudu zmieścimy ją w kuchennej szaf-
ce. Dzięki niej możemy nie tylko wysuszyć grzy-

by, ale także zioła. W takiej posta-
ci mogą posłużyć jako zdrowa 

ziołowa herbatka czy zamien-
nik sklepowych kostek wa-
rzywnych. Suszone owoce 
i  warzywa to również spo-
sób na zdrową i słodką prze-
kąskę dla dzieci. Takie chip-
sy przygotowane w  domo-
wym zaciszu są pozbawione 
konserwantów i niezdrowych 
substancji słodzących. Doda-
ją energii i przede wszystkim 
dostarczają cennych mikroele-
mentów oraz witamin.

Kompaktowe rozmiary i łatwa obsługa – MPM MSG-11
Adler AD 6658

CONCEPT SO4000 Infra

MPM MSG-03
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https://mpm.pl/pl/suszarki-do-grzybow/164-suszarka-spozywcza-msg-11-5903151000132.html
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ne produkty. Tego typu modele możemy uznać za najbar-
dziej zaawansowane. Zazwyczaj są również wyposażone 
w wygodne elektroniczne panele sterujące.

Zasada �działania
Wyrażenie „wysuszony produkt” lub „wysuszona potra-
wa” nie budzi pozytywnych skojarzeń, ale jeśli suszymy 
umiejętnie, możemy uzyskać pełnowartościową przekąskę 
lub dodatek do dania, który możemy przechowywać przez 
wiele tygodni, a nawet miesięcy. Działanie suszarek jest 
proste. Grzałka ogrzewa powietrze, które przez wentyla-
tor rozprowadzone jest od góry w dół, a następnie wypy-
chane do góry po zewnętrznym obwodzie tac. Taki obieg 
sprawia, że przestrzeń nagrzewa się wydajniej, a w całej 
objętości zachowana jest podobna temperatura. Należy 

pamiętać, że zbyt wysoka temperatura zmienia wartości 
odżywcze i ma wpływ także na walory smakowe. Nie po-
zwala też wysuszyć produktów wewnątrz, ponieważ za-
myka ich zewnętrzne pory. Przy niższych temperaturach 
można suszyć większe fragmenty.

Podstawowe �parametry 
suszarek
Pojemność suszarki określamy przez liczbę sit, ich wiel-
kość i głębokość. Najmniejsze mają 3 poziomy, a te naj-
większe nawet 9. Modele mające od 4 do 5 sit cechują 
się pojemnością około 10 l. Większe urządzenia mają po-
jemność nawet 15 l. Interesującą opcją są suszarki, w któ-
rych możemy zwiększać lub zmniejszać liczbę poziomów 
w zależności od potrzeb, czyli grubości suszonych produk-
tów. Zazwyczaj sita, a zatem i suszarki, są okrągłe i wyko-
nane z tworzywa sztucznego, a ich średnica jest zależna 
od modelu, typowo wynosi ok. 30 cm. Optymalna głę-

bokość to z kolei 5 cm. Oprócz tego można zwrócić uwa-
gę na dopuszczalne obciążenie sit suszarki. Najnowocze-
śniejsze modele mają obrotowe sita, co umożliwia rów-
nomierną dystrybucję ciepła, a zatem i wydajniejsze su-
szenie produktów. Pokrywa suszarki musi szczelnie przy-
legać do obudowy, dlatego należy zwrócić na to uwagę 
przy zakupie. Niektóre modele są wyposażone w dodat-
kowe akcesoria, takie jak silikonowe maty, służące do su-
szenia półpłynnych produktów.

Sterowanie �suszarką
Kupując suszarkę do żywności, z pewnością powinniśmy 
zwrócić uwagę na typ panelu sterującego. Standardem 
w modelach podstawowych jest tradycyjne mechanicz-
ne pokrętło. Wiele osób ceni takie rozwiązanie ze wzglę-
du na prostotę obsługi. Wystarczy bowiem wybrać odpo-
wiednią temperaturę i włączyć sprzęt, żeby zaczął pracę. 
Często na obudowie znajduje się czytelna ikonografika, 
informująca, jaka jest właściwa temperatura suszenia dla 

Dzięki prostemu sterowaniu cyfrowemu su-
szarkę Concept SO1011 może obsługiwać na-
prawdę każdy. Regulacja temperatury w  za-
kresie od 35 do 70 °C pozwoli dostosować 
suszenie do produktu. Urządzenie wyposa-

żono w timer, który można ustawić na 99 go-
dzin, dzięki czemu mamy pełną kontrolę nad 
suszeniem. Po upływie ustawionego czasu su-
szarka wyłączy się automatycznie. Oszczęd-
ność miejsca w kuchni jest zawsze niezwykle 
istotna. Dzięki kwadratowemu kształtowi su-
szarka jest bardzo kompaktowa i zajmuje ma-
ło miejsca na kuchennym blacie. Zintegrowa-
ny wentylator sprawia, że żywność będzie su-
szona nie tylko szybko, ale także równomier-
nie na wszystkich piętrach suszarki. Możemy 
dostosować odległość między sitami zgodnie 
z aktualnymi potrzebami. To zależy od sposo-
bu ustawienia sit w tej suszarce. Na przykład, 
jeśli niektóre owoce nie mieszczą się w szcze-
linie między poszczególnymi poziomami, wy-
starczy obrócić tacę o 180°, aby uzyskać wię-
cej miejsca na wygodne suszenie.

Precyzyjna kontrola temperatury – Concept SO1011

Elektroniczny panel sterowania w suszarce umożliwia precyzyjną kontrolę 
temperatury.

ZELMER ZFD1005

CONCEPT SO2090
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danego produktu. W tym przypadku może nam jednak 
brakować bardziej zaawansowanych funkcji, np. praktycz-
nego timera, który pozwoli ustalić czas suszenia. To przy-
datne rozwiązanie, gdy planujemy wyjście z domu i nie 
chcemy doprowadzić do przesuszania produktów. Oczy-
wiście, można je częściowo obejść, stosując np. gniazd-

ka „smart”, za pomocą których odłączymy energię elek-
tryczną zdalnie, np. przy pomocy telefonu.
Najbardziej zaawansowane suszarki wyposażone są 
w elektroniczny panel sterowania z wyświetlaczem. To 
rozwiązanie jest bardziej precyzyjne, ponieważ umożli-
wia dokładną regulację temperatury. Producenci często 
decydują się na zastosowanie przycisków dotykowych. 
Dzięki temu obudowa jest minimalistyczna, a czyszcze-

nie panelu łatwe, ponieważ nie ma on żadnych otwo-
rów, w których gromadziłby się kurz. Oprócz tergo su-
szarka z elektronicznym panelem sterowania może być 
wyposażona w programy automatyczne, które sprawią, 
że obsługa będzie jeszcze wygodniejsza, a także timer, 
umożlwiający zaplanowanie, jak długo urządzenie ma 
działać. W praktyce oba typy sterowania są funkcjonal-
ne i mają swoich zwolenników. Wybór konkretnego za-
leży od naszych upodobań oraz budżetu na urządzenie. 
Większość suszarek do żywności oferuje zakres tempe-
ratury od 35 do 75 °C lub zbliżony. Jest on wystarczają-
cy do większości typów żywności.

Suszenie �w piekarniku
Jeśli nie mamy suszarki do żywności, możemy sko-
rzystać z piekarnika. Wystarczy ustawić odpowied-
nią temperaturę – najczęściej do 70 °C, w zależno-
ści od tego, co suszymy, oraz uchylić drzwiczki, że-
by dać ujście parze wodnej. W suszeniu najlepiej 
sprawdzi się ruszt, a kawałki żywności nie powin-
ny się dotykać. Korzystanie z piekarnika ma dwie 
główne wady. Pierwszą z nich jest większe zużycie 
energii niż w przypadku suszarki, a drugą ograni-
czone możliwości regulacji temperatury. Ta ostat-
nia cecha nie dotyczy wszystkich modeli, warto 
jednak wiedzieć, że piekarniki, w których minimal-
na temperatura pracy to np. 100 °C, nie nadają się 
do suszenia, ponieważ produkty będą przypalone.

Wielofunkcyjność urządzeń kuchen-
nych to zaleta. Jeśli żywność su-
szymy dosyć rzadko, to można 
wykorzystać do tego frytkow-
nicę beztłuszczową, jak Sal-
ter Aerocook Pro XL. Wystar-
czy rzut oka na elektronicz-
ny panel sterowania i wybór 
programu suszenia żywności. 
Dodatkowo kompaktowe urzą-
dzenie o mocy 2000 W i du-
żej pojemności 11 l umożliwia 
smażenie, pieczenie, grillowa-
nie, opiekanie lub przygotowy-
wanie pysznych deserów. Sprzęt 

wyposażony jest w wyświetlacz LED 
i osiem ustawień wstępnych, dzię-
ki którym można łatwo dostoso-
wać czas i temperaturę do wła-
snych potrzeb. Korzystając z do-
łączonych przepisów i trybu ma-
nualnego z regulacją temperatu-
ry w zakresie od 65 do 200 °C, 
możemy wykazać się kreatywno-
ścią w kuchni. Urządzenie Salter 
Aerocook Pro XL jest wyposażo-
ne w tacę ociekową do zbiera-
nia nadmiaru tłuszczu, trzy stoja-

ki do gotowania, widelec do rożna 
i szczypce do rożna.

Pieczenie i suszenie – Salter Aerocook Pro XL

CONCEPT SO1001
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https://salter.com/aerocook-pro-xl-black-silver-11-litre-led-display-grilling-toasting/
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Rozwiązania �w suszarkach
Najważniejszą funkcją jest regulacja mocy, żeby użyt-
kownik sam zdecydował, jakiej mocy potrzebuje do 
wysuszenia danej rzeczy. Warto także zwrócić uwagę 
na czas suszenia (przydatny bywa tutaj timer). Grzałka 
suszarki powinna być okresowo wyłączana, co z jed-
nej strony zmniejszy pobór mocy, a z drugiej zapo-
biega przesuszaniu niektórych produktów (patrz: in-
strukcja obsługi danego modelu). Oczywiście, więk-
sza moc skróci czas suszenia, lecz wraz z tempera-
turą powinna być dostosowana do produktu. Warto 
zwrócić uwagę, czy sprzęt ma możliwość pracy cią-
głej przez określony czas (nawet kilkanaście godzin). 
Moc suszarki wynosi zazwyczaj do 500 W.
Trzeba przy tym pamiętać, żeby temperatura we-
wnątrz urządzenia pozostawała na niezmienionym 
zbytnio poziomie. Bez wątpienia wygodne są mo-
dele przezroczyste i dobrze zaprojektowane od stro-
ny wziernika – pozwala to ocenić stan żywności bez 
konieczności otwierania urządzenia, którego należy 
unikać. Jeśli obudowa suszarki nie jest transparent-

na, to najczęściej ma ona drzwiczki ze szklaną szy-
bą i przez nią możemy podejrzeć stan produktów.

Rodzaje tac �do suszarek
Oprócz materiału, z którego wykonane są tace, istotne 
znaczenie ma ich konstrukcja, a więc rozmiar otworów. 
Na przykład zwykłe tace do suszenia żywności, np. ja-
błek, bananów, grzybów i innych większych kawałków 

warzyw i owoców, mają duże otwory, które zapewnia-
ją łatwą cyrkulację powietrza. Jeśli jednak zamierzamy 
suszyć zioła, np. bazylię czy pietruszkę, lepszym wybo-
rem będzie suszarka z sitem do suszenia, które ma bar-
dzo drobne i gęsto rozmieszczone otwory. Dzięki temu 
po wysuszeniu zioła, które są bardzo kruche, nie wy-
padają z tacy i możemy ja łatwiej zebrać. Użytecznym 
rozwiązaniem są płaskie tace typu RAW, przeznaczo-
ne do suszenia składników półpłynnych, o konsysten-
cji papki, które wyciekałyby przez zwykłe tace. Są przy-
datne do przygotowywania np. krakersów, batonów 
owocowych czy podpłomyków.

Funkcje �dodatkowe
Większa mocą, bo nawet 1000 W, dysponują suszarki 
wielkogabarytowe. Są to urządzenia niemal profesjonal-
ne, ale przecież nic nie szkodzi, żeby były wykorzystywa-

ne w domach, zwłaszcza zapalonych grzybiarzy czy mi-
łośników zdrowych przekąsek.
Jedną z innowacji w segmencie suszarek jest moż-
liwość suszenia z udziałem fal podczerwieni, które 
można porównać do suszenia promieniami słonecz-
nymi. Żywność jest suszona naturalnie, bez szkodli-
wego promieniowania UV. Suszenie za pomocą pod-

czerwieni pozwala na zachowanie większej ilości wi-
tamin, enzymów, minerałów i błonnika. Za pomocą 
fal podczerwieni można suszyć na przykład pomido-
ry, mięso, grzyby, zioła oraz inne produkty. Funkcję 
tę można oczywiście wyłączyć.
Podczas gdy większość modeli domowych jest wy-
konana z  tworzywa sztucznego, urządzenia profe-
sjonalne dysponują solidnymi metalowymi obudo-
wami, a we wnętrzu znajdują się tacki wykonane 
ze stali nierdzewnej. Ich zaleta jest możliwość mycia 
także w zmywarce. Sercem sprzętu jest zaawansowa-
ny cyfrowy programator. Pozwala on nie tylko na re-
gulację temperatury, ale także wybór jednego z pro-
gramów pracy (np. owoce, mięso, warzywa, a nawet 
jogurt). Programy optymalnie dobierają temperaturę 
i czas suszenia. Ciekawostką jest program steryliza-
cji, który ułatwia czyszczenie urządzenia. Dostępny 
jest także program ustawień manualnych.

Co i jak �suszyć?
Suszyć możemy wszystko, na co mamy ochotę, 
pamiętając jedynie, że produkty bogate w  wi-
taminę C tracą ją podczas suszenia. Kłopotliwe 

Tacki zazwyczaj wyposażone 
są w regulację wysokości, co 
pozwala na suszenie także 
grubszych kawałków żywności.

Ravanson SD-1000

ELDOM SG300 Exsi

CONCEPT SO2000

MPM MSG-06
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może być także suszenie żywności zawierającej 
dużą ilość wody, a więc ogórków, wiśni czy ar-
buzów. Zioła przeznaczone do suszenia powin-
ny być świeże, gdyż wtedy zachowają więcej 
swoich wartości. Grzyby przed suszeniem nale-
ży dokładnie opłukać i obrać. W zależności od 
preferencji możemy suszyć tylko kapelusze lub 
całe grzyby. Trzonki najlepiej pokroić w plastry. 
Żywność, którą wybieramy do suszenia, powin-
na być dobrze umyta i w dobrym stanie, tzn. bez 
plam i oznak gnicia. Zalecane temperatury su-
szenia żywności to:

��  �zioła: 35 – 40 °C,
��  �grzyby: 40 – 50 °C,
��  �warzywa: 50 – 55 °C,

��  �owoce: 55 – 60 °C,
��  �mięso, ryby: 65 – 70 °C.

Należy pamiętać, że żywność musi być dokładnie 
osuszona, co zapobiegnie jej późniejszemu zepsu-
ciu. Wysuszoną żywność pakujemy dopiero wtedy, 
gdy ostygnie. W innym przypadku może się ona za-
parzyć i zepsuć.

Czyszczenie �suszarki
Dokładne czyszczenie suszarki do żywności jest nie-
zbędne, zwłaszcza gdy suszymy produkty różnego 

rodzaju, np. mięso po warzywach lub odwrotnie. 
Dzięki temu unikniemy wzajemnego przenikania 
ich zapachów. Urządzenie myjemy po odłączeniu 
od sieci elektrycznej. Wnętrze zazwyczaj wystarczy 
przemyć wilgotną ściereczką. Tace z kolei doczyści-
my ciepłą wodą z dodatkiem detergentu. Niektóre 
modele suszarek wyposażone są w wyjmowaną tacę 
umieszczoną na dnie urządzenia, na której groma-

dzą się okruchy i resztki suszonej żywności. Dzięki 
niej czyszczenie jest łatwiejsze. Jeśli ma to dla nas 
znaczenie, to warto zdecydować się na suszarkę do 
żywności, której elementy, np. tace i sita, mogą być 
myte w zmywarce. Aby zapobiec ich uszkodzeniom, 
powinniśmy zwrócić uwagę na wskazania dotyczą-
ce maksymalnej temperatury.

Kompaktowa suszarka spożyw-
cza Zelmer ZFD1010 wyposażo-
na została w 4 sita o regulowa-
nej wysokości. Funkcja ta jest 
przydatna, gdy chcemy suszyć 
większe kawałki owoców, wa-
rzyw lub grzybów. Tworzywo, 
z  którego wykonane zostało 
urządzenie, jest pozbawione 
BPA, więc jest bezpieczne dla 
zdrowia. Dwustopniowa regula-
cja nawiewu gwarantuje pełne wysuszenie pro-

duktów o różnej wilgotności, 
dzięki czemu możemy delekto-
wać się sezonową żywnością 
przez cały rok. Duża średnica 
urządzenia gwarantuje swo-
bodne, równomierne susze-
nie. Każde z sit jest w stanie 
pomieścić produkty o łącznej 
wadze ponad 2 kg. Dla wie-

lu osób atutem będzie również 
fakt, że suszarka Zelmer ZFD1010 

została wyprodukowana w Polsce.

Z regulacją wysokości sit – Zelmer ZFD1010

CONCEPT SO2080

CONCEPT SO1026
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Mielenie bez wysiłku
Trzy wymienne pojemniki na przyprawy sprawiają, że młynek elektryczny Adler AD 
4449 jest niezwykle kompaktowy i funkcjonalny, a przy tym łatwy w obsłudze.

Urządzenie ma też kilka ciekawych funkcji. Na przykład 
możemy swobodnie regulować grubość mielenia przy-
praw. Jest to przydatne, jeśli jeden z domowników lu-
bi grubo mieloną sól, a inny woli drobno mielony pieprz. 
Z kolei podświetlona baza, stanowiąca napęd młynka, 
ułatwia kontrolowanie tego, gdzie przyprawy trafiają i ile 
jeszcze należy ich zemleć. Baza jest wyposażona w dio-
dę LED, która automatycznie zapala się podczas używa-
nia i umożliwia wyraźny podgląd tego, gdzie i ile przy-
praw dodajemy do posiłku. Pojemność jednego młynka 

to 150 ml, więc nie musimy martwić się regularnym ich 
uzupełnianiem. Urządzenie jest wyposażone we wbudo-
wany akumulator, a do ładowania służy popularny port 
USB-C. Oczywiście w zestawie dołączony jest przewód 
zasilający, jednak nic nie stoi na przeszkodzie, żeby sko-
rzystać np. z posiadanej ładowarki do telefonu, jeśli aku-
rat to ją mamy pod ręką. Wystarczą 2,5 godz., żeby ba-
teria była w pełni naładowana, a urządzenie gotowe do 
pracy. Świeżo mielone przyprawy i zioła mają intensyw-
ny smak i aromat, który może znacznie poprawić smak 
potraw. Elektryczny młynek do soli i pieprzu Adler jest ła-
twy w użyciu i utrzymaniu oraz wykonany z myślą o dłu-
gotrwałym użytkowaniu, co czyni go idealnym wybo-
rem do każdej kuchni.

ADLER. Zestaw 3 młynków do przypraw, soli i pieprzu AD 4449b

Pyszne kanapki bez przypalania
Wypełnione po brzegi nadzieniem kanapki to idealna przekąska o każdej porze roku 
i na każdą okazję, sprawdzają się na piknikach czy domówkach, a ich przygotowanie 
ułatwi opiekacz MPM MOP-47.

Urządzenie w kilka minut przygotuje gorące i chrupią-
ce tosty na śniadanie, kolację lub przekąskę w ciągu 
dnia. Opiekacz do kanapek MPM MOP-47 przyrządzi 
jednocześnie cztery trójkątne kanapki, które możemy 
podać z ulubioną wędliną, serem, dżemem, kremem 
orzechowym, miodem lub z czym tylko zapragniemy. 
Nie musimy obawiać się przywierania czy przypala-
nia składników podczas opiekania, gdyż płyty pokry-

te są nieprzywierającą powłoką, która całkowicie eli-
minuje te problemy. Idealne wypieczenie gwarantują 
moc 750 W i wbudowany termostat, automatycznie 
regulujący temperaturę w opiekaczu. Opiekacz do ka-
napek MPM MOP-47 jest bezpieczny i łatwy w obsłu-
dze. O działaniu urządzenia poinformuje lampka kon-
trolna podłączenia do sieci, a gotowość urządzenia 
do pracy zasygnalizuje lampka kontrolna stanu pracy. 

Mała powierzchnia użytkowa w kuchni to żaden pro-
blem. Opiekacz do kanapek MPM MOP-47 możemy 
z łatwością przechować w pozycji pionowej lub pozio-
mej nawet w niewielkiej szafce czy szufladzie kuchen-
nej. Specjalne miejsce na nawinięcie przewodu siecio-
wego, znajdujące się na spodzie urządzenia, pomoże 
dodatkowo zadbać o porządek. Uniwersalna czarna 
kolorystyka sprawia, że urządzenie będzie pasowało 
do większości kuchennych aranżacji.

MPM. Opiekacz do kanapek MOP-47
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Poczuj smak wygody 
z czajnikiem bezprzewodowym MCZ-112
Kawa, herbata, zioła, a może gorąca czekolada? Z czajnikiem MCZ-112 błyskawicznie 
przygotujesz wszystkie swoje ulubione napoje.

Czajnik bezprzewodowy MCZ-112 o pojemności 1,7l to idealny towarzysz w codziennym 
parzeniu ciepłych napojów dla całej rodziny. Wskaźnik poziomu wody z podziałką precyzyjnie 
wskaże poziom napełnienia - bez otwierania pokrywy. 

W kuchni liczy się wygoda, dlatego czajnik MCZ-112 jest wyposażony w obrotową podstawę 
360°C, która zapewnia komfortowe użytkowanie sprzętu, zarówno osobom praworęcznym, 
jak i leworęcznym, a uchylna pokrywa umożliwia łatwe napełnianie wodą. 

O najwyższą jakość wody zadba fi ltr znajdujący się w dzióbku czajnika, który  wychwytuje 
mikrozanieczyszczenia z wody, gwarantując jej najlepszy smak.  

Poznaj czajnik MCZ-112 i delektuj się smakiem ulubionych napojów, kiedy tylko masz na nie ochotę.

MPM_infomarket_210x284_czerwiec_2023.indd   5 07.07.2023   12:01:41
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T a ostatnia zaleta ma 
szczególne znaczenie 
dla osób starszych, któ-

re często poszukują lekkich 
i wygodniejszych w obsłudze 
urządzeń. Warto wybierać 
modele renomowanych ma-
rek i uznanych producentów, 
co do których mamy pew-
ność, że zastosowane two-
rzywo będzie dobrej jakości 
i nie wpłynie negatywnie 
na smak gotowanej wody. 
Niektórzy producenci ozna-
czają urządzenia jako wolne od 
BPA, czyli szkodliwego bisfenolu. W czajnikach re-
nomowanych marek nie ma tego problemu i są one 
w pełni bezpieczne, a przygotowane napoje zna-
komicie smakują. Atutem tych czajników jest tak-
że stylistyka, na rynku znajdziemy wiele rożnych 
modeli o ciekawych kształtach i barwach, także 
wchodzących w skład serii wzorniczych.

Stal �i tworzywo
Popularnym rozwiązaniem 
wśród producentów jest 
łączenie materiałów takich 
jak tworzywo sztuczne oraz 
stal. Pozwala to na zacho-
wanie zalet obu konstruk-
cji. Najczęściej wnętrze czaj-
nika jest wykonane ze sta-
li nierdzewnej, a zewnętrzna 
obudowa właśnie z tworzy-
wa sztucznego. Dzięki temu 
klienci mogą wybierać spo-
śród wielu różnych kształ-
tów oraz wariantów kolo-
rystycznych. Dodatkową za-
letą jest ochrona przed opa-
rzeniem – warstwa wykonana 
z  tworzywa sztucznego zapewnia skuteczną 
izolację od gorącego pojemnika z wrzątkiem. 
Sama stal nierdzewna stosunkowo wolno wy-
traca ciepło, a dzięki temu dłużej utrzymuje się 

wysoką tempera-
tura wody.

Moc 
�czajnika
Przy obecnych 
trendach i znacz-
nym poprawia-

niu sprawności 
urządzeń większa 
moc oznacza (tak, 

tak) mniejsze zużycie 

energii mierzone w kilowatogodzinach, 
bowiem czas pracy czajnika w stosun-
ku do pobranej mocy jest najkrótszy. 
Z drugiej strony czajniki o dużej mo-
cy to zwykle modele o dużej pojem-
ności. Dobre w domu, w pracy, gdzie 

potrzeba zagotować większą ilość wo-
dy. Na działce czy 
na kempingu, kie-
dy jest mniej osób, 

a wodę gotujemy spora-
dycznie, wystarczy mniej 
pojemny czajnik, a więc 
siłą rzeczy o  mniejszej 
mocy. Można przyjąć za-
łożenie, że czajnik, któ-
rego moc określona jest 
w przedziale ok. 500– 
1000 W, to model dobry 
do grzania małej ilości 
wody. Modele o mocy od 
1000 do 2000 W uznać na-

leży za średnie pod wzglę-
dem pojemności i zu-

życia energii. Czajniki o mocy od 2000 
do 3000 W i powyżej to modele prze-
znaczone do szybkiego gotowanie 
dużej ilości wody. Siłą rzeczy moc 
powinna być więc dobierana przez 
pryzmat dwóch parametrów – cza-
su zagotowania oraz ilości potrzeb-

nej wody.

Regulacja 
�temperatury

Jedną z najbardziej przydanych funkcji czajni-
ków elektrycznych jest możliwość re-
gulacji temperatury. Na panelu czajni-
ka, umieszczonym w rączce lub pod-

stawie, wystarczy określić wymaganą temperatu-
rę. Producenci oferują regulację od 40 °C (idealne 
do przygotowania napojów dla dzieci) do tempe-
ratury wrzenia, a więc 100 °C. Ponadto dostępne 
są nawet predefinio-
wane programy go-
towania wody, które 
pozwalają na automa-
tyczny dobór temperatury 
do programu wybrane-
go na panelu sterowania. 
Po jej osiągnięciu urzą-
dzenie wyłączy się i mo-
że przez określony czas 
utrzymywać temperaturę 
na wybranym poziomie. 

Wybierając czajnik elektryczny, powinniśmy zwrócić uwagę na to, 
z jakiego materiału jest on wykonany. Popularnym wyborem są 
tworzywa sztuczne, ze względu na przystępne ceny czy niewielką masę.

Fo
t. 

Am
ica

Czajniki 
elektryczne 
z tworzywa sztucznego

ZELMER
ZCK7630B Crystal

AMICA
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CONCEPT
RK2384

ADLER AD 1277 white
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Rozwiązanie to jest zazwyczaj stosowane w czaj-
nikach o nowoczesnym wzornictwie. W mode-
lach retro za to może być umieszczony wskaź-

nik analogowy, który na ska-
li wskaże obecną tem-

peraturę. Co prawda, 
taki model nie pod-
trzymuje temperatu-
ry, jednak stanowi 
praktyczne i atrakcyj-
ne wizualnie rozwią-
zanie. Najbardziej za-
awansowane mode-

le czajników mogą mieć 
możliwość regulacji tem-

peratury nawet ze smartfona.

Funkcjonalna 
�podstawa
To właśnie w niej znajduje się ele-
ment grzejny, ale nie tylko. Mo-
dele z funkcją regulacji tempe-
ratury mają często bardziej roz-
budowaną podstawę, w której 
znajduje się panel sterowania. 
To jaki ma ona kształt zależy już 
od wizji samych projektantów. 
Ważną kwestią dotyczącą czajni-
ków z płaskim elementem grzej-
nym jest to, że mają one obro-
tową podstawę 360°. Dzbanek mo-
cuje się na cokole znajdującym się 
pośrodku podstawy. Umożliwia to odstawianie 
go w dowolnej pozycji i ułatwia obsługę urzą-
dzenia. Często stosowanym rozwiązaniem jest 

wyposażenie pod-
stawy w miejsce do 

przechowywania prze-
wodu. Albo wyposaża 

się urządzenie w system 
automatycznego zwija-

nia przewodu (wtedy pod-
stawa jest większa gdyż musi zmieścić prze-
wód), albo w specjalne wypustki umożliwiają-
ce jego nawinięcie.

Bezpieczne �użytkowanie
Rozwiązania funkcjonalno-techniczne dotyczą 
nie tylko komfortu użytkowania czy łatwości 
obsługi. Mają również zapewnić maksymalne 
bezpieczeństwo i zapobiegać przypadkowym 
awariom sprzętu. Najważniejsze rozwiązania to:

�� automatyczny wyłącznik po zagotowa-
niu wody �– jest już we wszystkich modelach 
dostępnych na rynku. To absolutny stan-

dard, bez którego czajnik elektryczny 
nie jest prawdziwym czajnikiem. 

Po zagotowaniu wody urządze-
nie automatycznie wyłącza się;

�� automatyczny wyłącznik 
w  wypadku braku wody �– 
włączenie czajnika, w  którym 
nie ma wody, to jedno z najczęst-
szych przewinień użytkowników. 
Dzięki tej funkcji urządzenie zo-

stanie automatycznie wyłączone 
w wypadku zbyt małej ilości wody 

lub jej całkowitego braku;
�� automatyczne wyłączenie po 

zdjęciu z  podstawy �– to rozwiązanie, 
k tóre ma większość modeli dostępnych 

na polskim rynku;
�� pokrywka z dodatkową blokadą �– jest 
to zdejmowana pokrywka ze specjalną blo-

Wchodzący w skład kolekcji Deco czajnik Salter 
EK2898 będzie eleganckim i wyrafinowanym do-
datkiem do każdej nowoczesnej kuchni. Urządze-
nie o mocy 3000 W ma po-
jemność 1,7 l i może po-
mieścić do 8 standar-
dowych filiżanek wody 
na każdy cykl gotowania. 
Sprzęt ma obracaną pod-
stawę, co umożliwia wy-
godne użytkowanie przez 
osoby prawo- i leworęcz-
ne. Dodatkowy atut to zin-
tegrowany kontroler Strix. 
Czajnik Salter EK2898 ma 
również półprzezroczyste 
okienko do podglądu po-
ziomu wody, dzięki czemu 
wiemy dokładnie, kie-

dy należy go napełnić. Urządzenie jest 
wykonane z trwałych materiałów i wykoń-

czone w kolorze błyszczącej czerni z eleganc-
kimi akcentami ze stali nierdzewnej.

Idealny dla rodziny – Salter EK2898

Czajniki z tworzywa sztucznego dostępne są w różnych kolorach i kształtach.

BREVILLE
High Gloss VKT157X Grey

MPM
MCZ-85/B2

GORENJE
K17FEII
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kadą, która ułatwia 
napełnianie urządze-
nia wodą i zabezpie-
cza przed jej rozlaniem 
w wypadku przewró-

cenia się czajnika;
�� automatyczne zatrzy-

manie pary �– lub inaczej funkcja auto-
matycznego wyłączenia urządzenia w wy-
padku otwarcia pokrywy. W razie przypad-
kowego otwarcia pokrywy w trakcie goto-
wania wody czajnik zostanie automatycz-
nie wyłączony;

�� nienagrzewająca się obudowa �– chro-
ni użytkownika przed bolesnymi skutkami 
dotknięcia czajnika w  trakcie jego pracy. 
Specjalna warstwa izolacyjna sprawia, że 
mimo nagrzewania się wody do wysokich 
temperatur obudowa urządzenia nadal po-
zostaje chłodna;

�� gumowe elementy �– najczę-
ściej są umieszczane 

na rączce i w pod-
stawie. Gwaran-
tują jej s tabil-
ność i  zapobie-
gają ześlizgnię-

ciu się czajnika 
z blatu lub wyśli-

zgnięciu z ręki użyt-
kownika.

Czajniki 
�turystyczne
Ze względu na swoją lek-

kość oraz elastyczność two-
rzywa sztuczne są stosowa-

ne do produkcji czajników turystycznych. Czaj-
niki podróżne są bardzo praktyczne i, co waż-
ne, poręczne, od domowych różnią się przede 
wszystkim pojemnością dzbanka. Można w nich 
pomieścić od 0,4 l do 1 l wody, co oczywiście 
przekłada się na ich wymiary. Ponadto niektóre 
czajniki turystyczne wyposażono w przełącznik 
napięcia elektrycznego 110/120/230 V – jednak 
nie jest to standardowe rozwiązanie. Niektóre 
z nich można także zasilać z gniazda 12 V w sa-
mochodzie. Na rynku dostępne są modele wy-

konane głównie z tworzy-
wa sztucznego, oprócz 
tego innowacyjnym ma-
teriałem wpisującym się 
w tematykę turystyczną 
jest specjalne tworzywo 
silikonowe, odporne na 
wysokie temperatury. Co 
ważne, ów silikon jest 
elastyczny, a to pozwala 
składać pusty zbiornik na wodę. Po złożeniu zo-
staje tylko podstawa grzewcza, a reszta – czy-
li silikonowy zbiornik – jest całkowicie płaska, 
dzięki czemu nie zajmuje dużo miejsca w baga-
żu. Moc czajników turystycznych waha się śred-
nio od 600 W do 1000 W. Ciekawą propozy-
cją są czajniki turystyczne, do których dołącza-
ne są kubki, łyżki lub pojemniki z pokrywką do 
przechowywania kawy i herbaty. Bardzo przy-
datnym rozwiązaniem jest 
również pokrowiec na 
urządzenie, dzięki któ-
remu można bezpiecznie 
przewozić sprzęt. Co waż-
ne, zazwyczaj dodatko-
we elementy wyposaże-
nia można przechowy-
wać wewnątrz czajnika.  

Czytelny wskaźnik poziomu wody pozwala na jej dokładne nalewanie.

Oferowany przez markę Zelmer czaj-
nik elektryczny ZCK7650 zachwyca 
nie tylko swoją wydajnością, ale 
także pięknym designem i solidną 
obudową z dobrej jakości tworzy-

wa sztucznego. Każdy szczegół został starannie 
zaprojektowany, żeby uzyskać elegancki i no-
woczesny wygląd. Urządzenie oferuje pojem-
ność 1,7 l oraz moc 2200 W, więc doskonale 
spełni potrzeby rodziny. Dzięki niemu możemy 
cieszyć się ulubionym napojem przez dłuższy 

czas i zapomnieć o przerwach w parze-
niu oraz delektować się smakiem bez 

ograniczeń. Jako że bez-
pieczeństwo jest najważ-
niejsze, czajnik wypo-
sażono w systemy za-
bezpieczeń. Nie włą-
czymy go bez wody 
w środku oraz wyłą-
czy się automatycz-
nie po zagotowaniu 

lub zdjęciu z podstawy. 
Urządzenie wyposażo-

no w kontroler firmy Strix.

Praktyczna ozdoba kuchni – Zelmer ZCK7650

K17FEII
BOSCH
TWK7502

ZELMER
ZCK7619

SALTER
EK5031WHT

RAVANSON
CB-1707Fo
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Bezpieczna i trwała konstrukcja
Połączenie obudowy z tworzywa sztucznego ze stalowym wnętrzem to coraz popularniejsze 
rozwiązanie w segmencie czajników elektrycznych. Dzięki temu producenci mogą zaofero-
wać klientom urządzenia o ciekawym wzornictwie, czego przykładem jest Zelmer ZCK8020B.

Czajnik elektryczny ZCK8020B z podwójną ścianką za-
pewnia nie tylko bezpieczeństwo, ale także niesamowi-
tą wygodę podczas codziennego przygotowywania go-
rących napojów. Dzięki wyjątkowemu połączeniu dobrej 
jakości tworzywa sztucznego na zewnątrz i trwałej sta-

li nierdzewnej wewnątrz, urządzenie jest nie tylko este-
tyczne, ale także bezpieczne w dotyku. Nawet wypeł-
niony wrzątkiem czajnik nie oparzy użytkownika, a bę-
dzie co najwyżej nieco ciepły. Dzięki pojemności 1,7 l 
Zelmer ZCK8020B pozwoli przygotować większe porcje 
napoju jednocześnie, co pozwoli zaoszczędzić energię 
i pieniądze. Bez względu na to, czy potrzebujemy pa-
rzyć herbatę dla całej rodziny, czy tylko dla siebie, urzą-
dzenie z pewnością spełni oczekiwania użytkownika. 

Ze względu na moc wynoszącą 1500 W przygotowa-
nie wrzątku zajmuje jedynie krótką chwilę. Czajnik Ze-
lmer ZCK8020B ma wbudowany zaawansowany system 
wielopoziomowych zabezpieczeń, które zapewniają peł-
ną ochronę przed potencjalnymi zagrożeniami. Wypo-
sażono go w innowacyjne mechanizmy, takie jak auto-
matyczne wyłączanie po osiągnięciu temperatury wrze-
nia, natychmiastowe wyłączanie po zdjęciu z podstawy 
oraz zabezpieczenie przed uruchomieniem bez wody. 
Wszystko to w trosce o bezpieczeństwo użytkownika. 
Dodatkowym atutem jest to, że czajnik elektryczny zo-
stał wyposażony w markowy kontroler Strix gwarantu-
jący bezpieczeństwo i niezawodność.

Do zup i koktajli
Zupę krem czy koktajl możemy przygotować szybko i w jednym urządzeniu. Pomoże 
w tym cyfrowy zupowar, np. Salter EK5119, który ugotuje posiłek dla całej rodziny.

Urządzenie jest wyposażone w kielich o pojem-
ności aż 1,6 l, który został wykonany z odpor-
nego na wysokie temperatury szkła. Dzięki mo-
cy 900 W wystarczy kilka chwil, by zagotować 
wodę i  zgromadzone w środku składniki. Przy 
pomocy zupowaru przygotujemy np. wyjątkowo 

gładki krem, bez ryzyka, że rozlejemy składniki 
w kuchni. Sprzęt został wyposażony w wygod-
ny cyfrowy panel sterujący, który jest umiesz-
czony na pokrywie kielicha. Do dyspozycji jest 
pięć trybów pracy – smooth dla gładkich kremów, 
chunky dla zup z  kawałkami warzyw i  mięsa,  
blend/clean umożliwiający blendowanie i czysz-
czenie urządzenia, drinks do przygotowywania 
napojów oraz keep warm, czyli podtrzymywa-
nie temperatury, przydatne wtedy, gdy np. cze-
kamy na gości. Na czytelnym wyświetlaczu ze-
gar odmierza czas trwania wybranego progra-
mu. Dzięki temu przygotowanie dokładnie takie-
go posiłku, na jaki mamy ochotę, jest niezwykle 
łatwe. Dodatkowym atutem jest funkcja auto-
matycznego zapamiętywania, która pozwala na 
dodanie większej ilości jedzenia w połowie cy-
klu bez konieczności ponownego uruchamiania 
urządzenia, dzięki czemu mamy większą kontro-
lę nad gotowaniem i możemy szybciej przygo-
towywać posiłki. Salter proponuje również zu-
powar EK5118, który oferuje podobne funkcje, 
jednak jest wyposażony jest w pojemnik wyko-
nany ze stali nierdzewnej.

ZELMER. Czajnik elektryczny ZCK8020B

SALTER. Cyfrowy zupowar EK5119
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Z funkcjami sterylizacji i rozmrażania
Podgrzewacz do butelek OL4000 Kido szybko i bezpiecznie podgrzewa płynne i pap-
kowate jedzenie dla niemowląt do idealnej temperatury za pomocą kąpieli wodnej. 
Nadaje się również do podgrzewania odciągniętego pokarmu, więc mogą go używać 
również matki karmiące.

Urządzenie nagrzewa się równomiernie i  delikat-
nie, żeby zachować ważne witaminy i składniki od-
żywcze. Kompaktowe rozmiary pozwalają na użycie 
podgrzewacza w dowolnym miejscu oraz w podró-
ży. Za pomocą podgrzewacza do butelek OL4000 
możemy podgrzewać zarówno mleko, jak i jedze-
nie dla niemowląt, oszczędzając mnóstwo czasu. 
Oprócz dołączonego pojemnika o objętości 180 ml 
podgrzewacz pomieści również większość popular-

nych butelek dla niemowląt. Urządzenie umożliwia 
regulację temperatury w zależności od rodzaju pod-
grzewanej żywności w zakresie od 40 do 100 °C. 
Po osiągnięciu ustawionej wartości automatycz-
nie przechodzi w  tryb podtrzymywania tempera-
tury, w którym utrzymuje jedzenie w cieple i goto-
wości do spożycia. Tę funkcję szczególnie docenią 
osoby karmiące swoje pociechy w nocy. Wystarczy 
włożyć butelkę z wodą do podgrzewacza i ustawić 

optymalną temperaturę, która utrzyma się przez ca-
łą noc. Jeśli dziecko obudzi się w nocy, wystarczy 
wyjąć butelkę, wymieszać proszek z mlekiem mody-
fikowanym i można przystąpić do karmienia. Urzą-
dzenie oferuje również funkcję sterylizacji, która po-
zwala zaoszczędzić mnóstwo czasu i pieniędzy. Nie 
musimy czekać na długie gotowanie ani kupować 
sterylizatora do butelek, smoczków i innych akce-
soriów. Wystarczy wybrać odpowiedni tryb pracy. 
Podgrzewacz do butelek OL4000 Kido umożliwia 
również delikatne rozmrażanie mleka modyfikowa-
nego dla niemowląt.

CONCEPT. Podgrzewacz do butelek OL4000 Kido

Blendowanie bez kabla
Popularność urządzeń bezprzewodowych rośnie i są one coraz częściej dostępne w róż-
nych segmentach rynku. Jednym z ostatnich trendów są małe urządzenia AGD. Produk-
ty takie jak blendery ręczne mogą być wygodniej użytkowane bez kabla, czego przy-
kładem jest Cuisinart Cordless RHB100E.

Urządzenie jest ładowane za pomocą przewodu USB, 
który może być współdzielony z  innymi produktami 
marki Cuisinart, np. mikserem RHM100E. Czas łado-
wania wynosi 130 minut, a wbudowany akumulator  
litowo-jonowy zapewnia nawet 30 minut ciągłej pracy. 
Brak ograniczenia przewodem jest dużym udogodnie-

niem w pracach nie tylko w kuchni, ale i np. podczas 
gotowania na świeżym powietrzu. Urządzenie zosta-
ło wykonane z dobrej klasy materiałów i odznacza się 
atrakcyjnym wzornictwem. Końcówka blendująca ze 
stali nierdzewnej świetnie sprawdzi się podczas sieka-
nia czy przecierania. Może być użytkowana w tempera-

turze nawet 100 °C, co sprawia, że bez problemu przy-
gotujemy np. gorący krem czy gładki sos. Do zestawu 
dołączony jest praktyczny kielich wykonany z materia-
łu niezawierającego bisfenolu. Dzięki dołączonej koń-
cówce do ubijania możemy w kilka chwil przygotować 
np. lekkie ciasto naleśnikowe czy ubić białka. Ostatnim 
z dołączonych akcesoriów jest praktyczny rozdrabniacz. 
Można go wykorzystać do siekania warzyw na drobne 
kawałki, przygotowania pesto czy dipów, jego pojem-
ność robocza to 250 ml. Niektóre akcesoria nadają się 
do mycia w zmywarce, co znacznie skraca czas porząd-
ków. Urządzenia marki Cuisinart dostępne są w sklepach 
sieci Media Expert.

CUISINART. Blender ręczny Cordless RHB100E
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K olejnymi kwestiami są nie-
porównywalnie lepszy 
smak niż w przypadku 

ryżu, który gotujemy w toreb-
ce, oraz niższe koszty. Ryż ze 
specjalnego garnka jest sypki, 
odpowiednio twardy i nieroz-
gotowany. Duża część dostęp-
nych na rynku modeli wypo-
sażona jest w specjalne tace, 
umożliwiające tradycyjne go-
towanie na parze, np. ryb czy 
warzyw. To właśnie dzięki temu 
rozwiązaniu ryżowary stają się 
produktami bardziej uniwersal-
nymi i, co ważne, mają większe 
zastosowanie. Jednorazowo możemy w nich przy-
gotować np. do 10 porcji ryżu. Szklana pokrywa 
pozwala kontrolować stan gotowania oraz umoż-
liwia odprowadzanie pary w trakcie trwania tego 
procesu, a wyjmowana misa umożliwia efektow-
ne podanie ryżu zaraz po ugotowaniu. Dodatko-
wo funkcja podtrzymywania ciepła chroni potra-
wę przed wystygnięciem, nawet przez np. sześć 

godzin. Wybierając ryżowar, warto zwró-
cić uwagę na zabezpieczenia. Stan-

dardowo stosuje się zabezpieczenie 
przed przegrzaniem, zabezpiecze-
nie przed wygotowywaniem wody 
oraz automatyczne wyłączenie po 
zagotowaniu.

Działanie  
�ryżowarów
Do naczynia wewnętrznego wsypuje 

się ryż, a następnie zalewa odpowied-
nią ilością wody (właściwe proporcje po-

dawane są w instrukcjach ob-
sługi) i  przyprawia według 
uznania. Naczynie wkłada 
się do zewnętrznego garn-
ka, dodaje produkty i przy-
krywa pokrywką. Ważne 
jest odpowiednie przymo-
cowanie naczyń, tak by mi-
sa wewnętrzna znajdowa-
ła się nad grzałką. W więk-
szości urządzeń gotowanie 

odbywa się na dwa 
sposoby. Pierwszy 
to programy auto-
matyczne przezna-
czone specjalnie do 
gotowania ryżu, dru-
gi służy do przygo-
towywania innych 
składników i  polega 
na samodzielnym dobie-
raniu parametrów pracy urządzenia. W razie ko-

rzystania z możliwości gotowania na parze 
kosz z gotowanymi produktami nakłada 
się na misę.

Parametry �urządzeń
Kupując ryżowar, nie musimy zapozna-
wać się z masą parametrów. W praktyce 

powinny nas interesować je-
dynie moc oraz pojemność, 
które są ze sobą powiąza-

Urządzenia 
do gotowania 
ryżu

W krajach Bliskiego i Dalekiego Wschodu garnek do gotowania ryżu, lub inaczej ryżowar, to niezbędne wypo-
sażenie każdej kuchni. Z jego pomocą przygotujemy nie tylko wspomniany ryż, ale i wiele rodzajów kaszy. Bez 
uciążliwego przypalania, trudnego czyszczenia i konieczności pilnowania pozostawionego na palniku garnka.
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ne. Większa moc 
jest niezbędna, 

gdy kupujemy ryżowar 
o dużej pojemności. 
Moc urządzeń waha 

się od 350 W do na-
wet 1400 W, a pojem-

ność – od 0,6 l do ponad 
5 l. W praktyce więc parametry powinny być do-
bierane do tego, jak często i ile ryżu gotujemy. Je-
śli przygotowujemy np. duże porcje dań czy sushi 
dla całej rodziny lub na przyjęcia ze znajomymi, to 
lepszym wyborem będzie ryżowar o  dużej mocy 
i pojemności, ponieważ z ich pomocą łatwiej przy-
gotujemy większe porcje żywności. Z kolei dla sin-
gla lub pary powinny wystarczyć mniejsze mode-
le. Urządzenie może być wyposażone w praktycz-
ne rozwiązania, np. wskaźnik poziomu wody. Dzię-
ki niemu bez problemu dobierzemy jej odpowied-
nie proporcje do ilości oraz gatunku przygotowy-
wanego ryżu.

Funkcje i sterowanie  
�ryżowarem
Obsługa urządzenia jest bardzo prosta i nie wyma-
ga długiej nauki. Obowiązkowymi elementami ry-
żowarów są lampki informujące o pracy urządze-
nia czy uruchomieniu funkcji utrzymania tempera-
tury oraz przełącznik trybów. To właśnie przy je-
go pomocy wybieramy odpowiedni wariant pracy. 

W bardziej zaawansowanych 
modelach znajdziemy elek-
troniczne panele steru-
jące, podobne do tych 
dostępnych np. w szybko-
warach elektrycznych czy 
multicookerach. Producen-
ci, chcąc uczynić urządzenia 
bardziej wszechstronnymi, 
udostępniają dodatkowe try-
by pracy, np. pasta – do goto-
wania makaronu, simmer – dusze-
nie żywności, soup – gotowanie zup, oat 
– przygotowanie owsianki, saute – pod-
smażanie, slow cook – wolne gotowanie. Oprócz 
tego dostępne są tryb podtrzymywania temperatury 
oraz możliwość przygotowania różnych gatunków 
ryżu. Niektóre modele mają także funkcję gotowa-
nia na parze. To sprawia, że najbardziej rozbudo-
wane modele ryżowarów pod względem funkcjo-
nalności zbliżają się nawet do popularnych multi-
cookerów. Przydatnym rozwiązaniem jest również 
opcja opóźnionego startu. Dzięki niej możemy za-
programować sprzęt, żeby włączył się o określonej 
porze, a na nas, gdy wrócimy do domu, będzie cze-
kał świeży i ciepły posiłek.

Funkcjonalny ryżowar Tiross TS999 jest doskonałym 
wyborem dla każdego wymagającego użytkowni-
ka. Urządzenie ma obudowę i przykrywkę wykona-
ną ze stali nierdzewnej, dzięki której prezentuje się 
bardzo stylowo. Ryżowar wyposażono w podwójny 
aluminiowy wkład do gotowania, który został po-
kryty powłoką nieprzywierającą. Dzięki niemu unik-
niemy przypalenia ryżu, a czyszczenie po użyciu jest 
szybkie i łatwe. Wygodny i łatwy w obsłudze panel 
sterowania pozwala skorzystać z funkcji gotowania 
oraz podtrzymywania ciepła. Objętość pojemnika na 
ryż to aż 5,5 l, dlatego bez trudu przygotujemy po-
siłek nawet dla większej liczby osób. Moc urządze-
nia to 1350 W, więc wystarczy kilka chwil, by by-

ło ono gotowe do pracy. Dla łatwego użytkowania 
producent w zestawie dołączył łyżkę oraz wygod-
ny kubek do odmierzania ryżu.

Automatyczne gotowanie ryżu – Tiross TS999

29Infoprodukt

Alternatywę dla ryżowaru 
może stanowić multicooker 
z odpowiednim programem 
automatycznym.
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Czyszczenie i bezpieczne  
�użytkowanie
Dobrze, jeśli ryżowar wyposażono w antypoślizgo-
we nóżki i ergonomiczne uchwyty. Dużym plusem 
jest także ochrona przed pracą na sucho. Ryżowary 
łatwo się czyści, a przygotowany w nich ryż będzie 
miał idealną konsystencję. Wszystko to za sprawą 
zastosowanego naczynia. Jest ono pokryte powło-
ką, która zapobiega przywieraniu. Dzięki temu nie 
musimy martwić się, że ryż lub inne potrawy przy-
palą się. Innym atutem będzie możliwość mycia po-
jemników w zmywarce. Przed wyborem urządzenia 
warto zwrócić uwagę, czy producent na to pozwa-
la. Czyszczenie obudowy zajmuje kilka chwil i naj-
lepiej sprawdzi się tu wilgotna ściereczka lub ręcz-
nik papierowy. Najestetyczniej wyglądają modele 
wykonanie ze stali nierdzewnej, a ich obudowy są 
również bardzo odporne.
Ryżowar powinien być wyposażony w nienagrzewa-

jące się uchwyty, które ułatwią prze-
noszenie urządzenia. Praktycz-

nym rozwiązaniem, które 
docenimy w  codziennym 
użytkowaniu, jest z pew-
nością schowek na prze-
wód. Standardem jest rów-

nież zabezpieczenie chronią-
ce przed przegrzaniem.

Ryżowar  
�z aplikacją

Choć ryżowar jest stosunkowo pro-
stym urządzeniem i teoretycznie słu-

ży tylko do jednej czynności, to nic nie stoi na prze-
szkodzie, żeby miał większe możliwości. Możemy je 
w pełni wykorzystać dzięki aplikacji mobilnej, która 
jest kompatybilna z niektórymi modelami. Być może 
wielu osobom ten sposób sterowania będzie wy-
dawał się przerostem formy nad treścią, jednakże 
w praktyce jest on bardzo intuicyjny. Przede wszyst-
kim aplikacja sprawdzi się w urządzeniach z kilko-
ma trybami pracy. Zamiast korzystać z panelu ste-
rującego, na dużym ekranie telefonu łatwo ustawi-

my konkretny tryb pracy. Oprócz tego aplikacja mo-
że mieć wbudowane przepisy i przeprowadzi nas 
przez cały proces przygotowania potrawy, żeby da-
nie było idealne. Z kolei gdy potrawa będzie goto-
wa, aplikacja może nas o tym powiadomić, wysy-
łając stosowny komunikat.

Wyposażenie 
�ryżowaru
Bardzo często w zesta-
wie dostępne są także 
miarki (do ryżu lub do 
ryżu i wody) i  szpatuł-
ka do nakładania ryżu. 
Jeśli w zestawie z urzą-
dzeniem nie ma takich 
akcesoriów, można sko-
rzystać z innych. Pamię-
tajmy jednak, żeby wybie-
rać łyżki czy szpatułki wyko-
nane z materiałów, które nie 
zarysują powierzchni garnka, np. z drewna lub two-
rzywa sztucznego. Jeśli ryżowar jest wyposażony 
w opcję gotowania na parze, to w zestawie rów-
nież powinna znajdować się odpowiednia wkładka.

Ryż �z multicookera
Alternatywę dla ryżowaru, jeśli poszukujemy bar-
dziej wszechstronnego urządzenia, może stanowić 
multicooker. Jak wskazuje sama nazwa, jest to urzą-
dzenie przeznaczone do gotowania różnymi meto-
dami. Opcja przygotowywania ryżu jest zatem stan-
dardem w większości modeli. Wystarczy na panelu 
urządzenia wcisnąć przycisk „rice”, by było ono go-
towe do pracy. Oprócz tego multicookery mają wie-
le dodatkowych funkcji. Najbardziej zaawansowa-
ne modele sprawdzą się jako szybkowar czy wol-
nowar, mogą podsmażać potrawy, dusić je, goto-
wać na parze oraz wiele innych. Warto rozważyć 
wybór takiego urządzenia, jeśli zależy nam przede 
wszystkim na wszechstronności w kuchni.

Wystarczy nacisnąć przycisk, żeby multicooker 
Crockpot CSC062X zamienić w praktyczny ryżo-
war, który przygotuje idealną potrawę. Oprócz 
tego urządzenie oferuje 14 automatycznych funk-
cji gotowania, w tym tryb superszybki –Turbo, 
ustawienie, które pozwala przygotować posił-
ki o 40 proc. szybciej, dzięki czemu mniej cza-
su spędzimy w kuchni. W standardowym trybie 
wysokiego ciśnienia ryż czy inne rodzaje ziaren 
przygotujemy w 12 min. Jeśli jednak czas nagli, 
a domownicy nie mogą doczekać się posiłku, to 
tryb Turbo pozwoli skrócić ten okres do 7 min. 
Łatwo przygotujemy każdy przepis z menu – da-
nie sous vide, danie gotowane na pa-
rze, podsmażane, gotowane pod ci-
śnieniem lub wolno warzone. Tryb 
pracy wybierzemy niezwykle 
wygodnie, korzystając z in-
tuicyjnego elektroniczne-
go panelu sterowania. 
Wystarczy wcisnąć 
przycisk przypisany 
do wybranej funk-
cji. Urządzenie zo-
stało wyposażone 
w naczynie o pojemno-
ści 5,6 l, które umożliwia 

przygotowanie 7 porcji da-
nia. Zastosowany zawór 
bezpieczeństwa sprawia, 
że nawet podczas gotowa-

nia pod ciśnieniem nie musimy 
niczego się obawiać.

Gotuje ryż i nie tylko – Crockpot CSC062X

Przygotowane za pomocą ryżowaru ryż czy kasza mogą być dodatkowo 
doprawione ziołami lub innymi dodatkami oraz mają idealną 
konsystencję i pozostają sypkie.
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W przypadku pytań dotyczących transakcji z Salter prosimy o kontakt z Tomaszem: t.rudzik@upgs.com
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