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Ktory z piekarnikéw jest lepszy
gazowy czy elektryczny?

W duzej mierze zalezy to od upodoban oraz do-
stepnych w kuchni zrédet energii. Zaletami mo-
deli elektrycznych sg bez watpienia fatwos¢ ob-
sfugi, stosunkowo prosta instalacja, stabilnos¢ pie-
(zenia oraz bezpieczenstwo. Modele elektryczne
daija takze wieksze pole manewru dzieki elektro-
nicznym programatorom i wielu opcjom opieka-
nia (od statycznego, przez wymuszony obieg po-
wietrza, po parowe). To takze w tej grupie poja-
wiaja sie wszelkiego typu programy automatyczne,
cyfrowe wyswietlacze i media oraz szereg funkgji
dodatkowych, takich jak chocby termosonda, grill,
zegar, minutnik, funkcje czyszczenia czy sterowa-
nie o$wietleniem. W modelach gazowych mozli-
WOSGi s3 nieco ograniczone, a wybdr funkdji jest
dokonywany przez manualne pokretta. Tym nie-
mniej zwolennicy prawdziwego ognia z pewno-
$cig wybiorg takie modele z powodu dynamiki
termicznej i grzania ,zywym" plomieniem, a tak-
Ze ekonomii zuzycia gazu —jest po porstu tarszy
w eksploataji.

Czy wybrac piekarnik standardowy,
kompaktowy a moze poszerzony?
Z praktyki wiemy, ze wybdr wymarzonego piekar-
nika powinien by¢ dostosowany do naszych po-
trzeb i mozliwosci adaptacyjnych kuchni. Nie za-
instalujemy poszerzonego piekarnika (np. 90 cm
szerokosci), jesli nie mamy na to miejsca. Podob-
nie nie warto kupowac modelu kompaktowego,
jesli mamy przestronng kuchnie, pieczemy duzo,
anawet kilka potraw jednoczesnie. Modele stan-
dardowe to urzadzenia o typowych rozmiarach,
w ktérych zaréwno wysokos¢, jak i szerokos¢ nie
przekraczajg 60 cm. Na sklepowych pétkach jest
wiec ich najwiecej, maja pojemnos¢ od 35 do 70,
anawet 901 netto, pozwalaja wiec na pieczenie
kilku potraw jednoczesnie nawet na 5 poziomach
prowadnic. Modele kompaktowe przeznaczone s3
jednak dla mniej wymagajacych uzytkownikéw,
ktdrzy z piekarnika korzystaja rzadziej. Ich pojem-
no$¢ jest sita rzeczy mniejsza, podobnie jak licz-
ba poziomow. Piekarniki kompaktowe sa jednak
bardzo wdzieczne w aranzadji, poniewaz ich wy-
soko$¢to 45 cm, co w praktyce sprawia, ze moz-
na je zainstalowac niemal wszedzie.

PYTANIE 3.

Piekarnik z termoobiegiem, grillem
czy termosondg?

Wybierajac piekamik elektryczny, warto zwro-
ci¢ uwage, jakie zastosowano w nim rozwigza-
nia poza klasycznymi grzatkami gérmego i dolne-
go opiekacza. Najlepiej, jesli urzadzenie ma za-
réwno grill do opiekania z wierzchu potrawy (do-
datkowa grzatka géma), termoobieg, ktdry skra-
ca czas pieczenia (wymuszony ruch powietrza),
jak i termosonde (pieczeniomierz), ktdra Swiet-
nie sprawdzi sie szczegdlnie przy pieczeniu du-
zych pordji miesa i bedzie kontrolowac tempera-
ture wewnatrz potrawy. Ciekawym rozwigza-
niem jest takze obrotowy rozen, ktéry w trakcie
pracy obraca metalowy pret, na ktéry nabilismy
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zym sie klerowac przy zakupie odpowmdmego sprzqtu"
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Co to sq urzadzenia duo lub trio?

Urzadzenia nazywane potocznie duo lub trio
(nazwa wziefa sie od symboli produktéw mar-
ki Candy, protoplastow tych konstrukgji) faczg
w sobie oprocz piekarnika i ptyty takze zmywar-
ke. Potaczenie takie staje sie coraz popularniej-
sze w wielu kuchniach, zwiaszcza tych matych,

—

—

drob. Wspomniane funkcje wydatnie wptyng na
komfort obrébki termicznej.

Czy warto kupic piekarnik parowy?
Zdecydowanie tak. Takie rozwiazanie jest od lat
wykorzystywane w gastronomii profesjonalnej
i coraz czedciej pojawia sie takze w naszych do-
mach. Piekamiki parowe majg kilka zalet. Jedng
Z najwazniejszych jest to, ze pieczenie i gotowa-
nie na parze zachowuije wiekszo$¢ wartosc od-
Zywczych oraz witamin. Mieso i ryby sa bardzo
soczyste, z kolei owoce i warzywa nie bledng i za-
chowujg aromat. Nie trzeba podlewac pieczeni,
np. thuszczem czy wodg, poniewaz para unosi sie
w krgzacym w komorze powietrzu. Plusem tych
urzadzen jest tez mozliwos¢ potgczenia tradycyj-
nego pieczenia z gotowaniem na parze. Warto pa-
mietac, ze wyrézniamy dwie grupy piekarmikéw —
zZ wykorzystaniem parowania statycznego (spe-
cjalny pojemnik na wode lub brytfanna, ew. pod-
grzewana misa) oraz rzadsze, ale i o wiele efek-
tywniejsze modele z generatorem pary ,produ-
kujacym” ja pod cisnieniem. W obu wypadkach
pod wptywem temperatury woda zostaje zmie-
niona w pare, ktdra rozprowadzana jest po catej
komorze. Roznica jest jedynie w pierwszym wy-
padku obieg grawitacyjny (naturalny), w drugim
wymuszony. Warto wiedzie¢, ze piekamiki pa-
rowe dajg wiele ciekawych mozliwosd kulinar-
nych — od gotowania metoda sous-vide, przez
pieczenie soczystych mies, na pieczywie konczac.
Czym rézni sie piekarnik parowy od
urzadzenia do gotowania na parze?
Réznica jest zasadnicza. Wspomniane wyzej pie-
karniki parowe to w praktyce tradycyjne piekar-
niki z klasycznymi funkcjami grzania, a wiec ter-
moobiegiem, grillem, opiekaczem (grzatki gérma
i dolna), dodatkowo wyposazone jedynie w zbior-
nik na wode, ktéry wttacza pare do komory (lub
woda paruje na dnie komory —w zaleznosci od
modelu). W piekarnikach temperatura moze osig-
gac nawet 250 °C. W wypadku urzadzen do go-
towania na parze temperatura waha sie w prze-
dziale 100-130 °C, a para wytwarzana jest stre-
fowo przez generator pary. W rezultacie tak wysu-
blimowane warunki sprawiajg, ze mamy do czy-
nienia z najlepszym z mozliwych procesem obréb-

w ktorych liczy sie kazdy centymetr, lub kiedy go-
spodarstwo domowe jest mate (np. singla). Pie-
karnik w takich modelach ma standardowg sze-
rokos¢ 60 cm i zmywarke w tym samym rozmia-
rze. Urzadzenia tego typu sg przystepne cenowo
i praktyczne w uzyciu.
BP0 co stosu je sie podwojne
lub potréjne drzwi piekarnika?
Bezpieczenstwo uzytkowania jest dla producen-
tow bardzo waznym aspektem. W gre bowiem
wchodzi zdrowie kupujgcych oraz ich dziei. Kiedy$
poparzenia przez dotkniecie obudowy urzadze-
nia lub jego niewtasciwe otwarcie podczas pra-
cy byty dosy¢ czestym wypadkiem. Dzis, dzieki
wielu zabezpieczeniom, zostaty ograniczone nie-
mal do zera. W piekarnikach wystepuja wiec po-
dwajne, potréjne, a nawet poczwome przeszkle-
nia w drzwiach, ktére powoduja, ze temperatura
na froncie nie przekracza 30-50 °C. Ponadto sto-
suje sie blokade drzwi piekarnika, ktéra podczas
pracy urzadzenia nie pozwala go otworzy¢. Do-
datkowo producendi stosujg zewnetrzne chfo-
dzenie obudowy i drzwi, czyli specjalne systemy
obwodowe, ktdre po aktywowaniu danej opdji
lub programu automatycznie wigczajg wenty-
lator, chodzacy front lub zasysajgcy powietrze.
W modelach gazowych stosuje sie standardowe,

ulgor Milano
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kitermicznej. | choc urzadzenia do gotowania na
parze nie majg tak wielu funkgji grzewczych jak
piekarniki, to s najzdrowszym i najbardziej za-
lecanym procesem obrébki cieplnej w ogéle. Cie-
kawostka jest fakt, ze wnetrze urzadzen do go-
towania na parze jest catkowicie stalowe — uta-
twia to zachowanie sterylnodci i znacznie wpty-
wa na komfort czyszczenia.
Ma, o ile chcemy korzystac z techniki mikrofalo-
wej na co dzien. Taki piekarnik faczy tradycyjne
grzanie z funkcjami kuchenki, przy czym nale-
Zy pamietac, ze nie zawsze jest wskazana akty-
wacja mikrofal przy danej potrawie (czasem le-
piej jest jg upiec w sposab tradycyjny). Mikrofa-
le moga by¢ uzywane samodzielne, np. do pod-
grzewania lub rozmrazania potraw, lub ze stan-
dardowa funkcj pieczenia. Wtedy pieczenie jest
zdecydowanie szybsze za sprawg dodatkowejob-  wymagane przepisami unijnymi zabezpieczenie
robki termicznej. Producend oferujacy takie pie-  przeciw wyptywowi gazu.
karniki twierdza, ze proces pieczenia moze by
QTR TRAICI (O jest lepsze — czyszczenie pirolityczne,
dycyjnymi modelami. Ma to réwniez wplyw na  (GLE] @A Koy (oyZReEI(ol1=Y
efektywno$¢ energetyczng piekarnika, poniewaz ~ Na rynku dostepne sg piekarniki z powtoka-
krétsze uzytkowanie sprzetu wigze siezreduko- ~ mi zapobiegajacymi przywieraniu tuszczéw
waniem poboru energii. Nalezy wiedzie¢, ze ce- ~ w komorze z mozliwoscig czyszczenia parowe-
ny piekarnikéw z funkcjami mikrofal sg wyzsze  go czy wspomniane wyzej funkcje czyszczenia
niz standardowych urzadzen, ale w zamian ofe-  pirolitycznego i katalitycznego. Funkcje aqua-
ruja wieksze spektrum mozliwosci. -clean z uzyciem wody i ptynéw czyszczacych
polega na wlaniu wody i wigczeniu grzania
Co oznacza, ze piekarnik z okreslonymi parametrami podanymi przez
jest podwaojny? producenta (w piekarnikach parowych funk-
Znaczy to tyle, e podazajac za potrzebami co-  cjonujg zwykle specjalne programy i nie na-
raz bardziej wymagajacych konsumentéw pro-  lezy stosowac roztworéw czyszczacych poza
ducendi wprowadzajg konstrukdje piekamikéw, — woda). Pod wptywem temperatury woda pa-
ktére maja dwie komory pieczenia w jednej bry-  ruje i rozpuszcza zaschniety brud. Po tym na-
le. Dotyczy to zwykle kuchni tzw. profesjonalnych ey komore przetrze¢, a miejsca, ktore sie nie
(poszerzonych gabarytowo) lub piekarnikéw po-  doczyscity, domy¢ recznie. Piroliza z kolei czy-
szerzonych (90, 100 i wiecej cm). Takie modele  $ci przy pomocy wysokiej temperatury. Po usta-
przeznaczone sq dla klientow, ktorzy piekg du-  wieniu tej funkdji piekamik nagrzewa sie do wy-
20 i czesto, a dodatkowo przyrzadzajg cateido  sokich temperatur (powyzej 500 °C) i ,wypala”
tego rézne positki jednoczesnie, np. dwa dania  zabrudzenia. Po tej czynnosci nalezy wymies¢
obiadowe i stodki deser. Oprocz podwajnych ko-  suchy osad i gotowe. Kataliza z kolei dziata na
mor na uwage zasfugujg rozwigzania (np. dzieki  zasadzie wchtaniania tluszczéw w specjalne
specjalnym separatorom), ktore w jednej komo-  wkfady katalityczne i wypalaniu ich podczas
rze pozwalaja na pieczenie kilku potraw jednocze-  nagrzewania sie piekarnika do réwnie wyso-
$nie, bez wymieszania sie smakéw i zapachow.  kiej temperatury.
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DETERMINANTY

[DROWEGO GOTOWANIA

B Zdrowe, smaczne i efektywne przyrzqdzanie potraw wymaga spetnienia kilku kluczowych warunkoéw.
Przede wszystkim efektywnie nie oznacza tanio czy szybko - czesto wyrafinowana obrébka termiczna
wymaga czasu. Dotyczy to przede wszystkim piekarnikow.

logan ,szybkie, zdrowe i ta-

nie gotowanie” nalezy wiec

odtozy¢ do lamusa. Takie po-

stawienie sprawy jest bowiem
sprzeczne samo w sobie. Podczas przygoto-
wywania positkéw warto przede wszystkim
zadbac o wybér zdrowych produktow z wyz-
szej potki oraz zdrowa, energooszczedng
i bezpieczng obrobke termiczna. Te zapew-
nig tylko i wytacznie renomowani i uzna-
ni producenci.

Zdrowie mamy jedno. Powinni$my dbac wiec
0 nie szczeglnie i przestrzegac podstawowych
regut zywieniowych z tzw. piramidy zdrowego
Zywienia. Przede wszystkim nalezy spozywac
Swieze, zdrowe produkty — zwlaszcza w $wie-
cie chemii i konserwantow. Gtéwne Zrdio ener-
gii w naszym codziennym positku stanowi¢
powinny produkty zbozowe, owoce i warzy-
wa oraz mleko i produkty mleczne. Mieso po-
winnismy spozywac z umiarem, a jesli to moz-
liwe, zastepowac je rybami i roslinami straczko-
wymi. Zdrowg zasada jest unikanie ttuszczow,
zwiaszcza zwierzecych. Dlatego podczas goto-
wania czy smazenia starajmy sie unikac go lub
przynajmniej minimalizowac ich ilos¢. Na zdro-
wie negatywnie wptywaja takze stodycze, ktd-
re nazywane sg (podobnie jak alkohol) zrodtem
Jpustych kalorii”. Produkty te nie wnosza do
ludzkiego organizmu zadnych sktadnikéw od-
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zywczych. Podczas przyrzadzania potraw po-
winnismy unikac soli. Nalezy wiedzie¢, ze juz
podczas produkgji produktéw (zwlaszcza mie-
sa, ryb, wedlin, seréw) jest ona dodawana do
Zywnosci. Smaczniej i zdrowiej jest wiec s6l za-
stapic ziofami. W wypadku gotowania na pa-
rze mozna bez problemu z niej zrezygnowac.

0d dawna trwa spdr, ktory typ obrébki termicz-
nej jest zdrowszy i ma wiecej zalet. Ten z wy-
korzystaniem gazu i ognia czy ten zwigzany
z energig elektryczng i zasada indukdji czy na-
grzewu spiralnego. Ma to, oczywiscie, wptyw
na smak i zapach przyrzadzanych potraw, jed-
nak o wiele istotniejsza jest tzw. piramida zdro-
wego przyrzadzania potraw. Bezsprzecznie naj-
zdrowsze, najsmaczniejsze i najbardziej efek-
towne (takze wizualnie) jest gotowanie na pa-
rze. Kolejnym zdrowym procesem jest gotowa-
nie klasyczne, nastepnie duszenie, pieczenie,
gotowanie mikrofalowe, a na koncu (nieste-
ty, zwykle przez nas najbardziej ulubione) gril-
lowanie i smazenie. Warto zwrdci¢ uwage na
fakt, ze juz sam typ obrobki termicznej potraw
bardzo czesto determinuje rodzaj urzadzenia,
jakie wybierzemy. Pamietajmy, ze nasz wybor
musi przebiegac¢ miedzy zdrowym rozsadkiem
a przyzwyczajeniami. Na szczescie coraz wiek-
sza liczba urzadzen AGD umozliwia stosowa-
nie catego spektrum obrdbki termicznej — od

gotowania na parze po grillowanie. Pamietaj-
my, ze $wietnie sprawdzg sie wtedy piekarni-
ki parowe, parowary czy tradycyjne piekarni-
ki z funkcjg pary.

Czas i temperatura grzania oraz stosowane
techniki i typy oddziatywania na potrawe za
pomoca ciepta, wilgotnosci oraz strumienia po-
wietrza to kolejne niezbedne elementy. Poza
para, opiekaniem czy wymuszonym obiegiem
powietrza (z jakim mamy do czynienia zwy-
kle w piekarnikach), producendi stosujg wiele
opcji i kombinadji grzania, ktdre spotkamy na
plytach. Sg one czesto dedykowane danym
naczyniom czy trybom gotowania. Warto sie
z nimi wszystkimi dokfadnie zapoznac. Rzecz
to istotna, bowiem w praktyce im szerszy wa-
chlarz mozliwosci urzadzenia, tym bardziej za-
spokoi ono nasze kulinarne oczekiwania. Oczy-
widcie, jest to sprawa dos¢ subiektywna, bo-
wiem dla jednych najwazniejsze bedzie gril-
lowanie, a dla innych wolne gotowanie — do-
dajmy w tym miejscu, ze wolnowary to przy-
kfad jednej z najzdrowszych form gotowania!
Pamietajmy, ze zakres mozliwosci kulinarnych,
a wiec typoéw grzania (parowe, konwencjo-
nalne, szybkie, wolne) oraz stosowanie pary,
ptynna regulacja temperatury, nadmuchu czy
wilgotnosci najlepiej ukazujg mozliwosci urza-
dzen do gotowania w ogéle. Warto tez pamie-
tac o tym, ze bardzo czesto wyrafinowana ob-

rébka czerwonego miesa (np. 100 °C) czy su-
szenie grzybdw wymagaja znacznie duzszego
czasu i najlepiej robic to w piekarniku.

Ostatnimi determinantami wptywajacymi na
dobry wybdr kuchni czy zestawu do gotowa-
nia sg komfort obstugi, aspekty ekonomiczne
uzytkowania oraz bezpieczefstwo. To ostatnie
dotyczy zaréwno sprzetu, jak i samego uzyt-
kownika. Ma przy tym niezwykle szeroki wy-
miar — od zabezpieczen okreslonych prawnie
po autorskie konstrukcje i innowacje (wiecej
na ten temat w dalszej czesci poradnika). Co-
dzienne gotowanie i przygotowywanie po-
traw wymaga rozwigzan przyjaznych i prak-
tycznych, ale takze ekonomicznych. Komfort
obstugi i proekologiczne rozwiazania w du-
zej mierze wynikaja z do$wiadczenia, trady-
qjii specjalizacji producenta. O zdrowe goto-
wanie czy pieczenie zadba tylko i wytgcznie
markowy sprzet — dobrze zaprojektowany,
wyspecyfikowany i solidnie wykonany. Nie
ma tu miejsca na przypadkowa oferte i przy-
padkowy sprzet. Nie miejmy ztudzen, kulinar-
nych majstersztykow w piekarnikéw za 500 zt
raczej dokonac sie nie da. Tym bardziej wiec
zalecamy zapoznanie sie z naszymi modela-
mi i preferowanie produktow z wyzszej pétki
—maja one wiecej rozwigzan a i jakos¢ kom-
ponentow jest lepsza.
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PIEKARNIKI DO ZABUDOWY

GORENJE HomeMade
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W kazdym z piekarnikow Gorenje przebiega tysiace
w petni skoordynowanych proceséw fizycznych, by na
koricu zapewnic jeden cel - pyszne jedzenie.

Nasze piekarniki to osobisci asystenci gotowania:
innowacyjny ksztatt komory zapewnia réwnomierne
rozprowadzanie gorgcego powietrza. Oferujg szeroki
wybor  przyjaznych dla uzytkownika konfiguracii,
zapewniajgcych idealne warunki pieczenia oraz
powtarzalnosé rezultatéow, co pomoze Ci cieszy¢ sie
idealnymi wypiekami za kazdym razem.

1[a]

Sprawdz szczegdty promocji na www.gorenje.pl
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TOP MARKA
— R 1

www.infoprodukt.d

Amica to jedna z najbardziej znanych i cenio-
nych marek sprzetu AGD w Polsce. Firma jest
przy tym czolowym dostawca sprzetu grzej-
nego w Europie, wprowadzajac do tego seg-
mentu rynku wiele innowadji oraz praktycznych =
funkgji i rozwigzan. Oferta piekarnikow marki
Amica jest jedna z najszerszych i zarazem naj-
bardziej funkgjonalnych na rynku. Warto pod-
kresli¢, ze spotka jest przy tym znanym i sza-
nowanym mecenatem sportu i kultury. Ami-
ca przeznacza takze znaczne kwoty na bada-
nia i rozwaj, stale unowoczesniajac swojg in-
frastrukture. Ostatnig wazng dla firmy inwe- I
stycja byfa budowa nowoczesnego magazy-
nu wysokiego skfadowania. -

= ._f'. |

- W ofercie szybko
f re 'I a rozwijajacej sie na
% polskim rynku mar-

ki znalez¢ moze-

my niezwykle ciekawg i przemyslang oferte. Cechg
szczegolng produktéw Freggia j jest udany i trafiajg-
¢y w gusta design oraz bardzo pieczotowicie dobra-
ne funkdje i rozwigzania. Oferta godna polecenia,

a wsrod wielu ciekawych produktéw warto zwré-
ci¢ uwage chocby na linie Classico czy Moderno.

Niemiecka marka od lat jest nie tylko w Polsce, ale i na $wiecie synonimem dobrej jako- Marka wy-

N\ $ci, niezawodnosci i rzetelnosci. Bosch moze poszczycic sie jednoczesnie niezwykle do- GAGGENMJ stepuje tyl-
BOSCH pracowang, spojng oferta urzadzen do zabudowy — w tym sprzetu grzejnego i piekarni- ko i wylacznie w segmencie premium i reprezen-
Technologia blizej nas kéw. Wiascicielem marki jest niemiecki koncern BSH z siedzibg w Monachium. tuje najwyzszg z mozliwych jakos¢. Produkty mar-

ki wykonywane sg w znaczniej mierze recznie, a hi-
storia samej marki siega. .. 1683 roku! Nazwa po-

r n - chodzi od migjscowosdi, w ktorej firma zostata za-
go e le tozona. Marka Gaggenau nalezy do koncermnu BSH.
Sprzet do zabudowy sfoweriskiego pro- Jakos¢ i precyzja to dwa sfowa opisujace
ducenta to pofaczenie znakomitego desi- szwajcarskg marke. Koncern o wieloletniej
gnu oraz jakosci i funkcjonalnosci. Firma tradycji skfada sie z 85 przedsiebiorstw na
wspotpracuje z najlepszymi i najbardziej catym $wiecie. Zakfady produkcyjne znaj-
utytutowanymi projektantami na swiecie. duja sie w Niemczech, Szwajcarii, Wielkiej
Owocem tych dziafan jest wiele inspiruja- Brytanii, USA, Szwecji, Wioszech, a takze
cych i niepowtarzalnych linii wzomniczych w Polsce. Franke Polska Sp. z 0.0. istnieje od

jak chocby ceniona linia Superior z wielo- 1993 r. Spojna i wszechstronna oferta z ar-
ma innowacyjnymi rozwigzaniami. maturg i zlewozmywakami, wigcznie.

S I E M E N S Oferta marki Teka faczy w sobie pragmatyzm, wszechstronnos¢ oraz jako$c.

Jako jedna z nielicznych na naszym rynku posiada kompleksowsa oferte do

Siemens to marka z segmentu premium oraz kuchni. Wszystkie produkty Teki charakteryzuje solidno$¢, precyzja wyko- p
wyzszego. Od lat stynie z wysokiej jakoci pro- nania i wiasne, rozpoznawalne wzornictwo. W Polsce Teka swojq dziafal- M M
duktow, ktdre sa przy tym Swietnie zapro- nosc rozpoczela w 1994,

je.ktowanel | wykonane. Ce.chq Wyj’q’tkowq a jej siedziba znaj- PN Polska, rodzinna marka z Milanéwka. Jej
Slem.ensaljt’est bogata funkqona!nosc, ekq— duje sie w podwarszawskim Pruszkowie. Mlele dynamiczny rozwéj umozliwit poszerzenie
nomiczno$¢ oraz komfort obstugi. W ofercie A O R S
marki znajdziemy wszystkie niemal gru- Y przet duzy, w ty

oy produktow AGD. Dystrybucja: BSH. budowy. Obecnie MPM ma blisko 500 pro-
duktéw dystrybuowanych zaréwno w kra-
ju, jaki za granica.

Prawa do marki AGD Sharp ma obecnie turecki
koncern Vestel. Potgczenie bogatych doswiad-

czen japoriskiej marki z niezwykle wszechstron- KERNAU
nym doswiadczeniem czofowego w Europie
producenta AGD z Turcji sprawia, ze propozy-
Cja Sharp staje sie jedng z najszerszych i najbar-

dziej wszechstronnych. Oferta sprzetu do zabu- ‘ On Cept ro\ska, dyr;argicznig rftzwijajgca siE vaoli.e_.
u segmentach produktowych marka. W jej

dowy jest przy tym dynamicznie rozszerzana.

LILSGOF

— Witajw domu —

ofercie znalez¢ mozna zaréwno sprzet AGD

(Czeska marka jest od wielu lat w Polsce czo- cieet T
wolnostojacy, jak i do zabudowy, urzadze-

towym dostawca urzadzen gospodarstwa do- [ i )
Inne wybrane marki z segmentu piekamnikéw: AEG, Cata, De Dietrich, Electrolux, mowego. W ofercie marki znajduje sie zarow- [N drobne, zlewozmywaki i baterie a na-

Hoover, Hotpoint, Indesit, Mora, Nodor, Kiippersbusch, Solgaz, Smeg, 1o sprzet drobny jak i do zabudowy — w tym wet telewizory.

piekarniki, ptyty grzejne czy okapy.
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Sub-Zero, Whirlpool, Zanussi, Zelmer.

Nowy wymiar
pieczenid Z CANDY

SICZIEGOLY NA WWW.CANDY.PL

/

PIEKARNIK
WATCH & TOUCH TO:

pojemnosc 78 |

podglgd bez otwierania drzwi

sterowanie na odlegtosc

system konftroli
na drzwiach
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PIEKARNIK

PARAMETRY
PIEKARNIKOW

I Parametry techniczno-uzytkowe okreslajq
specyfike urzqdzen i to dzieki nim w szczegdétowy
sposob poréwnujemy mozliwosci urzgdzen

i wybieramy najlepszy dla nas wariant.

bejmujg przy tym zaréwno

kluczowe aspekty zwigzane

z przytaczem gazowym czy

elektrycznym, jak i wiele atry-
butéw funkcjonalnych, jak chocby pojemnos¢
urzadzenia czy liczba komér w piekarniku.
Z tymi najwazniejszymi warto wiec szcze-
golnie sie zapoznac.

Wybierajac piekamik tradycyjny, z opcja pary
(nie myli¢ z urzadzeniami do gotowania na pa-
rze) czy ten kompaktowy, powinnismy zwré-
ci¢ uwage na takie parametry jak rodzaj zasi-
lania, wymiary zabudowy, pojemno$¢ uzyt-
kowa, moc catkowita czy klasa efektywno-
4ci energetycznej.

B Rodzaj zasilania — dzisiaj wiekszo$¢
piekarnikow jest zasilana energig elek-
tryczng, choc nalezy zaznaczy¢, ze na
rynku funkcjonuja takze modele gazo-
we (i nie mowimy tutaj o archaicznych
piekarnikach z lat 80. XX w.). Pierwszy
typ zasilania charakteryzuje sie przede

wszystkim prostotg w instalacji i podfa-
czenia do Zrédta zasilania. Modele elek-
tryczne sg bardziej zaawansowane tech-
niczne, stabilne termicznie, komfortowe
i majg wiecej funkdji.
Modele zasilane ga-
zem sa ekonomiczne,
ale charakteryzuja sie
mniejszg sprawnoscig,
a co za tym idzie, nie-
réwnomiernym opieka-
niem. Piekarniki gazo-
we bezwzglednie po-
winny miec¢ zabezpie-
czenie przeciw wyply-
WOWi gazu oraz auto-
matyczng zapalarke.
B Wymiary — to nie-
zmiernie istotny pa-
rametr. Bardzo cze-
sto bowiem docho-
dzi w tym obszarze
do pomytek zwigza-
nych z okresleniem wy-
miaréw urzadzen. Pa-
mietajmy, ze mamy do

czynienia z wymiarami czesci widoczne;
oraz otworem do zabudowy. Na rynku
mamy trzy podstawowe rozmiary urzg-
dzen: tradycyjne o wysokosci i szeroko-
sci rownej 60 cm, kompaktowe o wyso-
kosci zmniejszonej do 45 cm (szeroko$¢
pozostaje bez zmian, mimo ze na ryn-
ku sg takze modele o mniejszej gtebo-
kosci), a takze poszerzone, ktorych sze-
rokosci wynosi nawet 90 cm. Pozosta-
te wymiary moga réwniez ulec zmniej-
szeniu, poniewaz piekarniki poszerzone
wystepujg w wersji standardowej (wy-
soko$¢ réwna 60 cm), a takze kompakto-
wej (szeroko$¢ 90 cm, a wysokos¢ $red-
nio 45—50 cm).

H Pojemnos¢ uzytkowa — nieodigcznym
parametrem zwigzanym z wymiarem urza-
dzenia jest pojemnos¢ uzytkowa. Dzisiejsi
Klienci stawiaja mi-
mo wszystko na
wielkos¢ komo-
ry grzania, dlate-
go warto przyj-
rze¢ sie jej blizej.
W modelach stan-
dardowych (60
cm) pojemno$¢
waha sie od 35
do 751, cho¢ bez
problemu znaj-
dziemy takze mo-
dele 0 pojemno-
$ci nawet 90 I!
Takie urzadzenia,
mimo ze maja standardowe wymiary wy-
sokosdi, szerokosci i gtebokosci, nazywa-
ne sg modelami XXL. Konstrukcje kom-
paktowe z kolei (jak sama nazwa wska-
zuje) majq mniejszg komore grzania. Jej
pojemnos¢ oscyluje miedzy 25 a 40 |.
Modele poszerzone osiggaja zas od 70
do nawet 100 | pojemnosci.

PAMIETAJ!

Przi wyborze

piekarnika wazne sa:
B - rodzaj zasilania,
B - wymiary,

B - pojemnos¢,
B — moc catkowita,
B - klasa efektywnosci energetycznej.

B Moc catkowita — parametr ten okresla mak-
symalng moc przytaczeniows, jakg urzadze-
nie moze pobrac przy aktywowaniu wszyst-
kich funkdji i opcji. Jest niezmiernie wazny, bo-
wiem od niego zalezy, czy musimy wykorzy-
stywac wiecej niz jedng faze lub zwiekszac
moc przytaczeniowa. Modele 0 matej mocy

przylaczeniowej
majamocod 1,5
do2 kW, o $red-
niej mocy—od 2
do 3,5 kW, zas
duzej—powyzej
3,5 kW. Jesli pie-
karniki ptyta pra-
Cujg na jednym
obiegu elek-
trycznym z za-
bezpieczeniem
< Np. 16 Aimocy
? przyfaczeniowa
B licznika 7 KW, nie-
mozliwe bedzie
podfaczenie na jednym obiegu (1 fazie) urza-
dzen majacych facznie np. 12 kW.

M Klasa efektywnosci energetycz-
nej —to jeden z wazniejszych parame-
trow piekarnika. Warto dodac, ze po-
za tym parametrem etykieta efektyw-
nosci energetycznej zawiera takze in-
ne wazne dane.
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Beza Pavlova
nie jest juz problemem ;-)

/This is Why, wiemy, ze uwielbiasz piec ciasta z dzie¢mi.
Teraz nie musisz juz szukac¢ najprostszych przepisow.
Dzieki innowacyjnym funkcjom piekarnikéw Sharp mozesz
przygotowywac wyszukane potrawy we wtasnej kuchni.

www.sharphomeappliances.com

Home Appliances

For Life



Fot. Franke

Fot. Amica

12

PIEKARNIK

EKOI\/\IA
ENERGETYCZNA

I Etykieta efektywnosci energetycznejto cenna
wskazéwka zwigzana z podstawowymi
parametrami oraz cechami urzqdzen AGD.
Szczegodlny wymiar ktadzie sie tu na

aspekty ekologiczne, ale takze ekonomiczne.

la konsumenta sg to wiec  $ci energetyczne znalez¢ mozna tylko
do$¢ istotne kwestie. Trze-  w segmencie piekarnikéw do zabudowy
ba jednak pamieta¢, ze  (bez parowych) oraz kuchni wolnosto-
obecnie klasy efektywno-  jacych. Urzadzenia takie jak ptyty czy
kuchenki mikrofalowe nie sg
jeszcze etykietowane.

Efektywnosé
piekarnikdw

i kuchni
wolnostojgcych
0d 1 stycznia 2015 r. za-
czety obowigzywa¢ nowe
przepisy, a doktadniej usta-
wa (nr 65/2014) o etykieto-
waniu piekarnikéw i kuch-
ni wolnostojacych. Ustawo-
dawca przewiduje, ze w cig-
gu kilku nastepnych lat za-
uwazymy wyrazne zmini-
malizowanie zuzycia ener-

gii elektrycznej, a takze zapotrzebowa-
nia na zuzycie energii w ujeciu global-
nym. Dlatego najnowsza etykieta prze-
widuje zmodyfikowang skale klas efek-
tywnosci energetycznej: od A+++ do
D (urzadzenie pracujgce w klasie A+++
jest najbardziej energooszczednym mo-
delem, a w klasie D — najmniej). No-
we etykiety energetyczne piekarnikéw
oraz kuchni elektrycznych zawieraja ta-
kie informacje jak:

il nazwa dostawcy lub znak towarowy;

9 identyfikator modelu dostawcy, czyli al-
fanumeryczny kod, ktéry odréznia
okreslony model domowego piekar-
nika od innych;

H Jrodio energii domowego piekarni-
ka;

I klasa efektywnosci energetycznej;

H objetosc¢ uzytkowa komory w litrach
w zaokragleniu do najblizszej liczby
catkowitej;

[ zuzycie energii elektrycznej dla cy-
klu, wyrazone w kWh/cykl w zaokra-
gleniu do dwach miejsc po przecin-
ku (EC — Electric Cavity).

Po zapoznaniu sie z trescig kilku etykiet
mozemy poréwnac, ile dane urzadze-
nia zuzywa energii, jaka ma pojemnos¢
czy jakie jest zrédto jego zasilania. In-
formacje te zawarte sg na specjalnych
ikonkach umieszczonych na etykiecie.

| ll Ekologiczne gotowanie

Funkcje ,eko” spotykane sg juz dzi$

w niemal wszystkich urzadzeniach

AGD. Bez problemu znajdziemy

je takze w segmencie grzewczym.

B Minimalizowanie poboru
energii elektrycznej w pie-
karnikach i urzadzeniach pa-
rowych — piekarniki, jak przy-
stato na jedne z najbardziej in-
nowacyjnych i zaawansowa-
nych sprzetéw gospodarstwa
domowego, wyposazone s3
w bogate spektrum ,ekofunk-
¢ji”, poczawszy od wykorzy-
stania ciepfa skumulowanego
w komorze, po wydfuzenie sie
czasu pieczenia kosztem zmniej-
szenia ilosci wykorzystanego
pradu. Mowa m.in. o ProBa-
by System z m.in. I-Cool Front
marki Amica, Isofront Plus mar-
ki AEG, DynamiCooling marki
Gorenje, wentylator chtodza-
cy marek AEG i Electrolux, po-
tréjne przeszklenie marki Con-
cept i Franke, dmuchawa chto-
dzaca i chfodny front 40 ° mar-
ki Bosch i Siemens. Dodatko-
wo, w wiekszosci modeli zna-
lez¢ mozna praktyczna funkcje
Child Lock.

ocC |
:: |ENERGSS

FREGGIA OGRBGSCH

& i0323. 30k pTiDpsm
Amica EB754 1HE FINE

Obligatoryjnym
etykietowaniem
nie sq objefe
urzqdzenia parowe

(parowary) oraz
mate, przenosne
piekarniki (opiekacze).

E5/2014
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.. a ktory piekarnik
wybierze Twoj klient?
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Urzadzenia do zabudowy

SAMSUNG

E Dual Cook

Dzieki separatorowi Dual Cook mozesz podzieli¢
piekarnik na dwie komory i piec jednoczes$nie dwa
rozne dania — kazde w innym trybie i temperaturze.

.
Gourmet Vapour™

Idealnie zapieczone i chrupiace danie z zewnatrz
oraz miekkie i soczyste w srodku to zastuga
technologii pieczenia Gourmet Vapour™

Z przegrzang para.

Steam Twin™

Z technologig Steam Twin™ dania gotowane

na parze zachowujg soczystos¢ i cenne sktadniki
odzywcze, stajac sie zdrowa alternatywa

dla standardowego pieczenia.

kuchnia.samsung.pl
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Fot. Siemens

WAINE
BEZPIECZENSTWO

I Bezpieczenstwo to kluczowy aspekt w przypadku
sprzetu grzejnego. Urzgdzenia te wykorzystujq
bowiem energie elekirycznqg i gazowq i uzytkowane
sg w naszych domach. Tam, bardzo czesto

bywajq ,testowane” przez nasze pociechy.

tych wzgledow
aspekty zwia-
zane z bezpie-
czenstwem sg
bardzo powaznie traktowane
przez producentow, ktorzy

oparzen. Poprawiajg one takze komfort
obstugi i dbaja o nasze kulinarne efekty.

Piekarniki i inne urzadzenia grzewcze byty

godnien wptywajgcych na komfort obstugi.

M Przeszklone drzwi frontowe —

dodatkowo spetnia¢ muszg
rygorystyczne normy i zale-
cenia. Z rozwigzaniami ty-
mi warto sie zapozna¢, bo-
wiem ich zadaniem jest ni-
welowanie mozliwosci po-
razenia pradem, wybuchu
gazu czy chociazby ryzyka

Wyjgtkowo waznym
systemem zabezpiecza-

to standardowe juz dzi$ zabezpie-
czenie stosowane w piekarnikach
oraz urzadzeniach parowych. Dzie-
ki niemu drzwi nie nagrzewaja sie
powyzej okreslonej temperatury (np.
65 °C). Producenci stosujg przeszkle-
nie podwaojne, potrdjne, a nawet po-
czworne. Oprécz dodatkowych szyb
ochronnych stosuje sie szy-
by refleksyjne, odbijaja-
ce ciepto do srodka. Za-

sowania dodatkowych szyb ochron-
nych spotyka sie takze zaawansowa-
ne systemy chtodzenia obudowy. Za-
zwyczaj wyposaza sie je w specjal-
ny kanat odprowadzajacy i wentyla-
tory chtodzace lub systemy grawita-
cyjne zasysajace zimniejsze powie-
trza z otoczenia.

Blokada panelu sterowania —
obecnie niemal wszystkie urzadze-
nia maja to zabezpieczenie. Pozwa-

M Blokada drzwi urzadzenia — zwy-

kle mechaniczne, ale bardzo prak-
tyczne rozwigzanie. Specjalng zapad-
ke stosuje sie w gdrnej czesci drzwi,
tak aby uniemozliwi¢ otworzenie ich
i dostep do komory grzania. W mo-
delach zaawansowanych elektro-
nicznie stosowane s blokady au-
tomatyczne.

Prowadnice z funkcja stop — prak-
tycznym rozwigzaniem jest takze za-
stosowanie blokady, ktéra uniemozli-
wia wysuniecie sie blachy z prowadnic.

Fot. Kernau

niegdys czestym zrédfem poparzen. Dzi$ wy- la ono blokowa¢ panel sterowania, - =
korzystywane rozwigzania zapewniaja przy ktory jest dezaktywowany catkowi- E e

odpowiedniej rozwadze i przestrzeganiu cie albo wytaczeniu ulegaja okre- > .
podstawowych zasad, petne bezpieczen- $lone przyciski lub opcje sterowania — —_ 4 S
stwo. Wprowadzono przy tym wiele udo- urzadzeniem. 1 1

ieczel

ie udanego wypieku moze stanowic nie lada wyzwanie. Dlatego warto
pomyslec o piekarniku, ktory zapewni doskonate efekty pieczenia nie wymagajac
wyjgtkowych umiejetnosci. Podpowiadamy kilka rozwigzan, na ktore warto zwrdcic uwage.

TWOJ NIEZAWODNY ASYSTENT

Czesto mamy watpliwosci dotyczace wyboru
najbardziej odpowiedniej funkcji pieczenia. A
jesli piekarnik mogtby zrobi¢ to za nas? Funkcja
asystenta w piekarnikach Fulgor Milano z linii
CreActive automatycznie uruchamia wfasciwy
program po wybraniu przepisu, na ktory akurat
mamy ochote. Zaprogramowane przepisy mozna
rowniez dostosowywac do wtasnych potrzeb
zmieniajac czas, wage i temperature.

JEDNA Z TAJEMNIC PRAWDZIWEJ
WLOSKIEJ PIZZY

Bardzo waznym elementem udanego wypieku jest
odpowiednia temperatura. Fulgor Milano, wioska,
rodzinna firma z tradycjami, pieczenie pizzy ma ,w
jednym palcu”. Aby zapewni¢ idealne warunki do
przygotowania tego doskonatego dania rodem

z Neapolu, piekarniki z funkcja pieczenia pizzy osia-
gajg temperature profesjonalnego pieca, tj. 350°C

I A pieczenie pizzy trwa ok 3

cm i pojemnosci az 100 litréw upieczesz co tylko
bedziesz chcie¢. Wielkosc¢ piekarnika juz nigdy nie
bedzie ograniczata Twoich pomystow kulinarnych!
CIASNA KUCHNIA?

Nawet przy ograniczonej ilosci miejsca w kuchni
mozesz mie¢ elegancki i funkcjonalny piekarnik,
ktory zapewni profesjonalne efekty pieczenia. Do-
skonatym rozwigzaniem jest kompaktowy piekarnik
wielofunkeyjny linii Compact 45. Dodatkowo, w ra-
mach tej linii, mozesz zestawi¢ z nim inne kompak-
towe urzadzenia o wyjatkowej, jednolitej stylistyce.

WYBIERZ SWOJ KOLOR

Bogata paleta kolorow - biate, czarne i szare szkto
oraz stal nierdzewna - umozliwi Ci dobranie najbar-
dziej odpowiedniego koloru piekarnika do Twojej
kuchni. Mozesz dopasowac kolor do mebli lub po
prostu pozwoli¢ sobie na odrobine ekstrawagangji.

SZCZEGOLY MAJA ZNACZENIE!
Doskonatos¢ piekarnika tworzg wysokiej jakosci
detale. Dlatego Fulgor Milano wyposazyt swoje
urzgdzenia w rozwigzania, ktore zapewniajg wy-
gode i bezpieczenstwo uzytkowania.

Mechanizm automatycznego domykania drzwi
umozliwia delikatne zamknigcie piekarnika nawet
bez uzywania rgk, ktore sg zajete innymi czynnoscia-
mi - wystarczy po prostu pchnac.

Drzwi piekarnika wyposazone w 4 szyby
termorefleksyjne, ktére zapewniajg temperature
zewnetrznej powierzchni ponizej 50°C nawet
podczas cyklu automatycznego czyszczenia
(460°C) i posiadajg bloka-

minut tak, jak w prawdziwej,
wioskiej pizzerii.
PIEKARNIKI NA MIARE
DUZYCH POTRZEB

de bezpieczenstwa.

W petni wysuwane
prowadnice teleskopowe
utatwiajg dostep do pieczo-

Wyjatkowy sktad emalii niezawierajgcej
niklu, ktorg pokryta jest komora i taca piekarnika
zmniejsza ryzyko szkodliwego wptywu substancii
majgcych kontakt z zywnoscia.

Funkcja automatycznego czyszczenia (pi-
roliza), dostepna z poziomu wyswietlacza, po-
lega na nagrzaniu komory piekarnika do bardzo
wysokiej temperatury, w ktorej spaleniu ulegajg
pozostatosci ttuszezu i potraw. Po zakonczeniu
procesu wystarczy wytrze¢ pyt delikatng szmatkg
bez uzycia detergentow i piekarnik jest juz czysty.

jgcym przed nadmierng  stosowanie takiego ele- B Zabezpieczenie przeciw wyptywo- § Czy zdarzylo Ci sie, ze chcialas nych potraw.
femperaturq na fron- mentu wptywa takze na wi gazu — stosuje sie je w piekarni- 5 upiec tososia w cato$ci, indyka Sonda temperatury
cie jest system chto- efektywno$¢ pieczenia, kach i ptytach gazowych. Ma chroni¢ @ naduze przyjecie albo gicz cie- zapewnia precyzje w pro-
dzenia obudowy poniewaz szyba staje sie uzytkownika przed niespodziewanym é leca, ale Twoje plany zniweczy! cesie pieczenia. Dostepna
N 2 oraz przeszklenie dobrym izolatorem ciepta. ulatnianiem sie gazu. W razie zala- %’ zbyt maty piekarnik? W pie- we wszystkich modelach {
s drzwi piekarnika W Systemy chtodzenia nia palnika doptyw gazu zostaje au- = karniku wielofunkcyjnym XXL piekarnikow ze sterowa-
2 ztozone z Kilku szyb. obudowy — oprocz sto- tomatycznie odciety. < zlinii CreActive o szerokosci 90 niem dotykowym. "

Zobacz petng oferte wyjatkowych urzgdzen Fulgor Milano na: www.fulgor-milano.com/pl
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Fot. Amica

PIEKARNIK

JAKA

KONSTRUKCJE

PIEKARNIKA
WYBRAC?

1 Z dostepnymi na rynku rodzajami urzqdzen
nalezy sie bardzo doktadnie zapoznaé, bowiem
konstrukcja danego piekarnika oraz sposéb jego
zasilania to elementy kluczowe przy wyborze

i montazu.

yjasni¢ w tym miejscu nale-
7y pewna niescistos¢ w od-
niesieniu do sfowa , kuch-
nia". 0t6z poza modelami
kuchni wolnostojacych, czasem produ-

cenci oferuja piekarnik i ptyte grzewcza,
ktére sg sprzedawane w komplecie (jed-
na cena, jeden symbol). Zestaw taki na-
zywaja takze kuchnia, tyle ze do zabu-
dowy. Bardzo czesto wynika to z faktu,
Ze piekarnik ma sterowanie
do dotaczonej w zestawie

ptyty. Sitg rzeczy urzadzenia te stanowia
wiec nieroztaczny komplet. Z drugiej za$
strony pod pojeciem owej kuchni do za-
budowy moga wystepowac takze samo-
dzielne piekarniki i niezalezne ptyty ze-
stawiane w komplet (oddzielne symbo-
le, odrebna cena). Bardzo czesto w sktad
kuchni do zabudowy wchodza takze inne
produkty, np. okap, mikrofala czy zlew.
| cho¢ kuchnia ta jest z nazwy ,do za-
budowy”, to wystepowac w niej moga
takze urzadzenia wolnostojace (np. ku-
chenka mikrofalowa). O wszystkich tych
aspektach pamietajmy. Wezmy takze pod
uwage fakt, ze zaprezentowane ponizej
definicje moga w praktyce, w zalezno-
$ci od producenta, nieco sie rézni¢ m.in.
za sprawa subtelnych réznic konstrukcyj-
nych czy samej nazwy.

Urzadzenia dostepne na naszym rynku

sq zréznicowane pod wieloma wzgleda-

mi. R6znig sie m.in. rodzajem zasilania,

wielkoscig, funkcjonalnoscia oraz spo-

sobem montazu. Oto niektdre z czynni-
kéw, ktére skianiaja uzytkownika do wy-
brania konkretnego modelu urzadzenia.

Podstawowa kwestia to podziat ze wzgle-

du na rodzaj zasilania. Wyr6zniamy za-

tem piekarniki gazowe oraz elektryczne.

B Gazowe — jak sama nazwa wskazu-
je, zasilane sg gazem z instalacji ga-
zowej zamontowanej w budynku lub
z butli z propanem-butanem. Urzadzen
tego typu jest jed-
nak zdecydowanie
mniej, poniewaz
majg mniej funk-
qji, a takze dlate-
go, ze ich montaz
jest bardziej skom-
plikowany niz elek-
trycznych.

M Elektryczne —w od-
réznieniu od gazo-
wych, zasilane sg
energig elektryczng
i to dzieki grzatkom
przekazujg ciepto ko-
morze. Majg wiele
funkdji oraz progra-
mow, ktére sg uru-

Fot. Samsung (x3)

chomiane za pomocg sterowania elek-
tronicznego.

M Piekarniki gazowe wykorzystujg we-
wnatrz komory wieniec gazowy z ptomie-
niem, ktéry zapalany jest najczesciej przez
zapalarke zintegrowang z panelem stero-
wania. Umieszczony jest zazwyczaj na dnie,
w gfebi piekarnika. Spalany gaz w zalezno-
$ci od wielkosci ptomienia nagrzewa ko-
more. Piekarnik gazowy woéwczas osig-
ga temperature nawet do 300 °C. Mode-
le z gazowym podigczeniem nie majg tak
wyspedjalizowanych funkgji jak piekarniki
elektryczne, jednak efektywno$¢ ich pra-
cy jest podobna. Z panelu obstugi wybrac
mozna takie opcje jak grzanie dolne, grill
oraz rozen. Maja takze obowigzkowe za-
bezpieczenie przeciw wyptywowe gazu.

B Piekarniki elektryczne z kolei wykorzy-
stuja elementy szybkogrzejne z drutu opo-
rowego lub cewki indukcyjne (rzadko$¢ na
polskim rynku). Zamontowane sg najcze-
$ciej na gorze i dole, a takze z tytu piekar-
nika (tzw. grzatka pierscieniowa; termo-
obieg), by optymalnie rozprowadzac cie-
pto we wnetrzu komory. Po aktywowa-
niu danej funkdji grzewczej, grzatki na-
grzewaja sie do odpowiedniej tempera-
tury i przekazujg ciepto komorze. W pie-
karnikach elektrycznych mozna wybierac
sposrdd wielu programdw, ktére uspraw-
Niajg proces przyrzadzania potraw, np. wy-
piek ciasta, pieczenie ryby czy rozmrazanie.
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Kolejna sprawa to podstawowe wymiary
urzadzen, czyli wysoko$¢ oraz szerokosc.
W tym wypadku mozna wymieni¢ piekar-
niki w rozmiarze standardowym oraz urza-
dzenia kompaktowe (zminimalizowane),
a takze piekarniki poszerzone.

M Standardowe — to urzadzenia o ty-
powych rozmiarach, w ktdrych zaréw-
no wysokos¢, gtebokos¢ jak i szerokos¢
nie przekraczajg 60 cm.

B Kompaktowe — sg pomniejszong wer-
sjg modeli standardowych. Zmienng jest
ich wysokos¢ — zwykle bliska 45 cm.
Szerokos¢ jest przewaznie podobna do

www.infoprodukt.pl

Wybierajqc piekarnik
warto wziqc pod uwage
szerokosc urzqazenia.
Moze ona wynosic¢ nawet
920 cm.

standardowej, cho¢ coraz czesciej spo-
tka¢ na rynku mozemy modele ,niesza-
blonowych” rozmiaréw o szerokosci 45
cm i wysokosci 60 lub nawet 90 cm.
B Poszerzone — 0siggajg szerokos¢ 90
cm i wysokos¢ ok. 60 cm. S to urza-
dzenia do$¢, jednak nie zawsze. Wy-
stepuja bowiem piekarniki poszerzone
w wersjach... kompaktowych, w kto-

Fot. Gorenje

PIEKARNIK

Fot. Teka

rych wysokos¢ jest zmniejszona i wy-
nosi ok. 45-50 cm.

Oprécz wspomnianych parametréw, jaki-
mi sg wysoko$¢ i szerokosc, trzeba wspo-
mnie¢ takze o gtebokosci i pojemnosci.
I w tym wypadku mamy do czynienia z roz-
miarami standardowymi (60 cm), jak i kom-
paktowymi, ktére w zaleznosci od produ-
centa moga wynosi¢ ok. 45-50 cm. Pie-
karniki standardowe majg pojemnos¢ od
ok. 35 do 70 | netto. Producenci wprowa-
dzajq jednak coraz czesciej modele w roz-
miarach, umownie nazwanych ,XXL", za-
skakujgc uzytkownika wiekszg przestrze-
nig w komorze. Urzadzenia te mogg mie¢
pojemnos¢ bliskg 90 a nawet 100 I.

Sposob dziatania oraz funkcjonalnosc to ko-
lejne aspekty klasyfikacji. Oto, z jakimi
dostepnymi na rynku modelami mozemy
sie spotkac.

Biorgc pod uwage zas
wysokosc, najczesciej
wybierane sq urzqdzenia
60 cm lub 45 cm.

B Piekarniki standardowe — sg urza-
dzeniami, ktére oprocz klasycznej ob-
rébki termicznej maja takze inne licz-
ne funkcje i programy. Zwykle jednak
takie urzadzenia nie majg dodatko-
wych opdji, np. w postaci gotowania
na parze czy rozmrazania.

B Piekarniki parowe —to modele, ktdre
pozwalaja na znacznie zdrowsza meto-
de przygotowywania potraw, czyli z uzy-
ciem pary wodnej. Powstajace przy jej
udziale dania zachowuja przede wszyst-
kim soczystos¢. Soki sg zatrzymane, dzie-
ki czemu mieso czy warzywa nie tracg
wielu cennych skiadnikow. Zakres tem-
peratury i funkcji w piekarnikach paro-
wych nie jest tak duzy jak w wypadku
urzadzen tradycyjnych (standardowych),
ogranicza sie jedynie do dystrybuowa-
nia wody we wnetrzu komory.

M Piekarniki konwekcyjno-parowe —
to potgczenie standardowego piecze-
nia z funkcjami parowymi. Uzytkownik
ma mozliwos¢ wyboru pieczenia z pa-
rg wodng lub tradycyjnego. W ostat-
nich latach rozwigzanie to staje sie co-
raz popularniejsze, a liczba tych urza-
dzen ciggle wzrasta.

M Piekarniki z funkcja pary —ten rodzaj
piekarnika za$ jest tradycyjng konstruk-
Cja, rozszerzong o mozliwo$¢ stosowa-
nia wody we wnetrzu komory. W prak-

Fot. Miele
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tyce, producenci wyposazajg komory
w specjalne dno, do ktérego owg wo-
de mozna wlac. Pod wptywem dziata-
nia grzatki, woda zaczyna gotowac sie
i wrze¢. W ten sposdb omiata ona po-
trawy i dodaje im soczystosci.

M Piekarniki z funkcja mikrofali —
to pofgczenie tradycyjnych funkgji pie-
czenia z podgrzewaniem za pomocg
mikrofali. Oczywiscie, funkcjonalnos¢
nie konczy sie tylko na doprowadze-
niu dania do konkretnej temperatu-
ry, ale daje tez mozliwos¢ zapiecze-
nia za pomocg funkcji ,crisp”, a tak-
ze rozmrazania.

Nie mozna poming¢ podziatu piekarnikéw
z uwagi na sposob ich otwierania. Trzeba tez
podkresli¢, ze przy kazdym z rodzajow nalezy
zarezerwowac dodatkowe miejsce, by méc wy-
godnie otworzy¢ urzadzenie. W kazdym wy-
padku zabiera to plus minus pét metra przed
urzadzeniem badZ po jego bokach w zalez-
nosci od sposobu zamontowanych drzwiczek.
M Piekarniki z frontowym otwiera-
niem — sg najczesciej i najliczniej sto-
sowanym rozwiagzaniem przez producen-
tow. Drzwi piekarnika otwiera sie za po-
mocg uchwytu, ciggnac w dét. Po mak-
symalnym otwarciu mozna na nich po-
stawi¢ naczynie z potrawa.

h-__

Ciekawq konstrukcjq piekarnika jest
model otwierany na bok. Dla wielu
klientow to wyjqtkowo praktyczne

rozwiqzanie.

18 IP

M Piekarniki z wozkiem (wysuwa-

ne jak szuflada) — to bardzo wy-
godny i pionierski sposéb otwiera-
nia, gdyz wysuwa sie praktycznie
cata komora, a to ufatwia kontro-
le wszystkich pozioméw pieczenia.

M Piekarniki otwierane na bok -

dziatajg na zasadzie kla-
sycznej szafki. Otwiera sie
je standardowo jak szaf-
ke czy lodowke, uchwy-
tem umieszczonym z le-
wej badz z prawej strony.
B Piekarnik typu win-
da — nie ma on klasycz-
nych drzwiczek, bo jego
komora zjezdza w dét lub
podjezdza w gore (zalez-
nie od potrzeby) niczym
winda. To naprawde nie-
zwykle wygodne i efek-
towne rozwigzanie.

W Piekarnik wysuwa-
ny z blatu — to najnow-
sza konstrukcja urzadzen
— niezwykle pomysto-
wa i praktyczna. Sam
piekarnik zamontowa-
ny jest w szafce pod bla-
tem i kiedy jest schowa-
ny, niemal jak ptyta in-
dukcyjna tworzy z bla-
tem ptaskg powierzch-
nie. Kiedy za$ uzytkow-
nik chce, aby piekarnik
sie wigczyt, za pomo-
cg dotykowego panelu
moze wigczy¢ funkcje
wysuniecia tac do gory.

Fot. Fulgor Milano

Fot. Gaggenau

Cos innowacyjnego - konstrukcje 3lub 2 w 1

W tym miejscu warto wspomniec o urza-
dzeniach wieloelementowych (tzw. com-
bo), czyli takich, ktore faczg w sobie nie
tylko piekarnik, ale np. jeszcze zmywar-
ke. Takie pofaczenie proponowane uzyt-
kownikom staje sie coraz popularniejsze
w wielu kuchniach.

B Urzadzenie dwuelemen-
towe — to zestaw, ktory skia-
da sie z piekarnika o szeroko-
$ci 60 cm i zmywarki w tym
samym rozmiarze.

B Urzadzenie trzyelemen-
towe — jest zestawem po-
wiekszonym, w ktérym mo-
gq sie znalez¢ piekarnik zin-
tegrowany z ptyta grzewcza
oraz zmywarka, ale dostep-
ne bywaja réwniez kombina-
cje z kuchenka gazowa, zmy-
warka oraz z okapem.

M Piekarniki podwdjne

lub potréjne — wystepuja najcze-
$ciej w kuchniach wolnostojgcych.
Spotyka sie je jednak takze w urza-
dzeniach do zabudowy i jest to cze-
sto piekarnik z podziatem na dwie
lub trzy komory pieczenia.
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Fot. Candy (x2)

Fot. Bosch

NOWA LINIA PIEKARNIKOW

WISH

PIEKARNIKI, KTORE URZECZYWISTNIA TWOJE KULINARNE ZYCZENIA.
Poniewaz naszym najwiekszym zyczeniem jest, aby Twoje zyczenia sie spetnity.

v LATWOSC CZYSZCZENIA v LATWOSCUZYTKOWANIA v ENERGOOSZCZEDNOSC

DualClean Az do 50réznych O 20% mniejsze

Dwa systemy utatwiajgce programow zuzycie energii

czyszczenie: Pyroliza automatycznych dziekiklasie

i HydroClean® efektywnosci A+
www.teka.com

A REAL HOME
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Piekarniki wolnostojgce i do zabudowy - podsumowanie

Cho¢ moze to zaskakiwac, na rynku wyste-
puja nie tylko modele do zabudowy. Funk-
cjonuje takze catkiem pokazna i ciekawa
grupa modeli wolnostojacych. Piekarni-
ki, podobnie jak kuchnie tradycyjne zasi-
lane moga by¢ gazem, za pomoca energii
elektrycznej lub w sposéb mieszany. Po-
dziat piekarnikéw wyglada nastepujgco:

Ml Piekarnik tradycyjny do zabudowy
z wtasnym sterowaniem —to naj-
wieksza grupa produktéw z klasyczny-
mi opcjami grzania o szeroko$ci, wy-
sokosci i gtebokosci ok. 60 cm. Nale-
7y pamietac o tym, ze na rynku funk-
cjonujg modele szersze i nizsze, a tak-
ze z opcjg mikrofal, pary itd.

Bl Piekarnik do zabudowy ze stero-
waniem do ptyty — ma pokretta i/
lub przyciski, dzieki
ktérym z jego panelu
odbywa sie sterowa-
nie ptyta. W zalezno-
$ci od opdji do pie-
karnika przyporzadko-
wany jest jeden mo-
del ptyty badz wiele
do wyboru.

M Piekarnik kompak-
towy do zabudowy
—tego typu konstruk-
Cja jest pomniejszona
wzgledem standar-
dowej, 60—centyme-
trowej wersji. Wyso-
kos¢ modeli kompak-
towych osigga zazwy-
czaj ok. 45 cm, sze-
rokos¢ i gtebokos¢
sq zas zblizone
do modeli stan-
dardowych (60 cm).

M Piekarnik poszerzony do zabudo-

wy — model ten ma zazwyczaj wyso-
ko$¢ 60 cm, a wiec tyle samo co stan-
dardowe piekarniki. Rézni sie jednak
szerokoscia, ktdra osigga 90 i wiecej
cm. Modele poszerzone moga by¢ tak-
ze w wersji kompaktowej i wéwczas
ich wysokos¢ wynosi ok. 45-50 cm.

B Piekarnik opuszczany do zabudo-

wy — poza konstrukcjami klasyczny-
mi, w ktérych mozliwe jest (w zalez-
nosci od modelu) otwieranie drzwi
na bok, wysuwanie na prowadni-
cach, na rynku spotkac sie mozemy
z zaawansowanymi konstrukcjami,
takimi jak piekarniki-windy. Otwar-
cie komory odbywa sie przez wysu-
niecie dotu piekarnika.

M Piekarnik wysuwany — inna, row-

nie ciekawa konstrukcjg jest piekar-
nik typu wézek. W odréznieniu od
standardowe] konstrukgji, jego ko-
mora jest wysuwana jak szuflada.
Ma to wptynac na komfort pieczenia
np. duzych tortow.

Piekarnik indukcyjny do zabudo-
wy — urzgdzenie wykorzystuje zjawi-
sko indukgji, ktéra pozwala reduko-
wac czas gotowania i pieczenia, a tak-
ze pobdr energii nawet do 50 proc.
W komorze znajduje sie specjalna ta-
ca indukcyjna, ktéra jak w wypadku
ptyt, wymaga odpowiednich naczyn.
Konstrukcyjnie model przystosowany
jest takze do pieczenia standardowe-
go po wyciggnieciu tacy. Rozwigzanie
takie proponuje obecnie Whirlpool.

M Piekarnik parowy do zabudowy
—to urzadzenie, ktére poza klasycznymi
formami obrébki termicznej wykorzy-
stuje przy pieczeniu takze pare wod-

Fot. Sharp

na. Piekarniki tego typu majg wbudo-
wany generator pary i specjalny wlew
wody (zbiornik).

M Piekarnik do zabudowy z progra-

mem parowym — modele tego typu
nie maja generatora pary. Wykorzy-
stuja fizyczne procesy odparowania
pary w wysokiej temperaturze przy
pomocy zbiornikéw lub ustawionych
wewnatrz pojemnikdw.

B Piekarnik do zabudowy z mikro-

fala —tego typu piekarniki wykorzy-
stujg standardowe opcje obrébki ter-
micznej, znane z klasycznych piekar-
nikow, ale ich funkcjonalnos¢ wzbo-
gacona jest o opcje mikrofal. Dostep-
ne sg w standardowych i niestandar-
dowych (kompaktowych) wymiarach.

M Piekarnik gazowy do zabudowy —

w klasyfikacji warto zaznaczy¢, ze na ryn-
ku s jeszcze dostepne pojedyncze mo-
dele z zasilaniem gazowym. Jest to jed-
nak dzi$ produkt bardzo niszowy. Na-
lezy zwréci¢ uwage,
aby miat on zabez-
pieczenie przeciw
wyptywowi gazu.
M Piekarnik
wolnostojacy —
modele tego typu
bardzo czesto nazy-
wane sg minipiekar-
nikami badz piekar-
nikami przenosny-
mi, gtéwnie z racji
matych, wrecz kom-
paktowych gabary-
téw. Ich pojemnos¢
waha sie od kilku-
nastu do kilkudzie-
sieciu litrow.
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SWSPRNIALR COVZIENROSC

Frames by Franke to koncepcja kompletnej kuchni dopasowanej do oczekiwan
uzytkownika. Okap ukryty w blacie, idealnie dopasowana ptyta grzewcza, piekarnik
konwekcyjno-parowy oraz niezwykle wygodny zlewozmywak z bateria.

Cata linia Frames by Franke sktada sie 44 spdjnych wzorniczo elementow,
ktére mozna ze sobg dowolnie zestawiac.

i -
-
-

Wypetnij swoja kuchnie przyjazna technologia i uwolnij kulinarng kreatywno$é.
Ciesz sie wspaniatg codziennoscia.

Odkryj kompletny system Frames by Franke.
_ franke.pl/ks=

—_
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Fot. Bosch

PIEKARNIK

PIECZENIE

PAROWE,
CO TO JEST?

I Coraz chetniej wybieranym rozwigzaniem

w piekarnikach jest funkcja pary wodnej. Takie
piekarniki majq wieksze mozliwosci techniczne, a takze
czysto praktyczne podczas przygotowania potraw.

edac w klasycznym elektro-

markecie, dzisiejszy konsu-

ment moze kupic¢ kilka ro-

dzajéw piekarnikéw. Oprocz
standardowych rozwigzan na uwage klien-
tow zastuguja modele piekarnikéw induk-
cyjnych, w ktérych podobnie jak w pty-
tach, wykorzystywana jest technika pola
indukcyjnego, czyli magnetycznego. Naj-
nowszg forma piekarnikéw jest zastoso-
wanie w nich pary wodnej, ktéra wpty-
wa na jako$¢ pieczonych potraw.

Nie bez kozery kucharze ttumacza, ze
w zwyktym piekarniku nie wypieczemy
idealnie chleba, poniewaz moze sie po
prostu wysuszyc. Inaczej jest w mode-
lach z funkcjami pary. Takie urzadzenia
wykorzystujg generatory pary badz spe-
cjalne zbiorniki, ktére podgrzewajg wo-
de i wttaczajg jg do komory. Dzieki te-
mu potrawa jest nie tylko pieczona tra-

dycyjng metoda, ale takze za sprawa pa-
ry wodnej dodatkowo nawilzona, co po-
woduje, Ze nie traci soczystosci i nie wy-
susza sie. To idealne rozwigzanie takze
do pieczenia miesa, szczegélnie w ca-
fosci, a takze warzyw. Tradycyjne meto-
dy grzania podpiekaja zewnetrzna skér-
ke, a zastosowana para wodna wnika

w gtab produktu. Funkcjonalnos¢ pie-
karnikéw parowych lub tych z funkcjami
pary (w wielu modelach mozna wybra¢
natezenie procentowe pary, dzieki cze-
mu zapewniamy idealne warunki przy-
rzgdzanemu produktowi) nie ogranicza
sie tylko do pieczenia lub gotowania,
jak juz wspomnielismy wczesniej. Funk-
cje parowe idealne sprawdzg sie takze
podczas czyszczenia komory.

Funkcje parowe to kolejne udogodnienie
w piekarnikach, a takze gtéwny ,czynnik
grzewczy" w urzadzeniach parowych. Za-
stosowanie pary jest o tyle dobre, ze w kaz-
dej wersji jest ona zdrowa. Niezaleznie od
tego, czy mowimy o parowym wspomaga-
niu, czy o funkdji czystej pary — rozwigza-
nie idealnie sprawdza sie w przygotowa-
niu potraw. Danie jest wowczas soczyste,
aromatyczne i przede wszystkich zdrow-
sze anizeli te pieczone w tluszczach. Co
wazne, gotowane warzywa i owoce za-
chowuja swéj kolor i smak, ktéry zanika
po wyciggnieciu z wody. Ciekawostka
jest fakt, ze np. papryka ma wiecej wi-
taminy C wiasnie wtedy, kiedy jest przy-
gotowana na parze. Gotowana w wodzie
traci 25 proc. witaminy. Para wodna ma
takze wiasciwosci czyszczace i bakterio-
bdjcze. Nie bez kozery producenci wy-
korzystujg systemy parowe do czysz-
czenia komory tuz po zakonczeniu pie-
czenia. Pozwalajg one tatwiej utrzymac
czystosc i higiene komory niz tradycyj-

| §l Piekarnik paro

Jedna z niemieckich firm proponuje za-
lety gotowania na parze potgczone z funk-
cjami kuchenki mikrofalowej. Wielofunk-
cyjnos¢ urzadzenia pozwala na swobode
i komfort w gotowaniu. Jedng z unikato-
wych funkgji urzadzenia jest zastosowa-
nie opcji MultiSteam, czyli systemu wy-
twarzania pary z 8 wlotami do komory
gotowania. Para wytwarza sie niezwykle
szybko i jest rownomiernie rozprowadza-

=N

ne modele. W praktyce wyglada to tak,
Ze para skutecznie rozpuszcza resztki
jedzenia wtacznie z ttuszczem pryska-
jacym na $cianki piekarnika. Wystarczy
poczekac kilka minut, zanim gorgca ko-
mora ostygnie, i delikatng $ciereczka ze-
bra¢ nadmiar brudu z wyjatkowo gtad-
kiej powierzchni komory. Gotowanie na
parze staje sie modne nie tylko z powo-
du trendu zycia fit & healthy”. Piecze-
nie wielu potraw jednoczesnie staje sie
skonsolidowanym ich przygotowywa-
niem, co umozliwia minimalizowanie
opfat za energie elektryczng. Na pierw-
szym poziomie mozemy ugotowac wa-
rzywa, na drugim za$ mieso czy rybe,
a na kolejnym owocowy placek drozdzo-
wy lub czekoladowe babeczki. Energo-
o0szczednosc¢ zapewniona!

Wymienione wyzej modele konstruk-
cyjnie przystosowane sg do podgrze-
wania wody i wtfaczania jej do komo-
ry urzadzenia, np. przez generator pary
czy przez zbiornik lub systemem kanali-
kéw. Zamieniona w pare wodng woda
trafia do komory i rozprowadzana jest
przez wentylator. W taki wtasnie spo-
sob traktuje potrawe, nadajac jej lepsze
wiasciwosci smakowe. Nasuwa sie jed-
nak pytanie, jak owa woda trafia do ko-
mory. Urzadzenia parowe zaprojekto-
wane sq tak, ze w zaleznosci od modelu
w przedniej lub bocznej czesci urzadze-
nia zainstalowany jest zbiornik, do ktd-

+ mikrofala

na, co gwarantuje idealne kulinarne rezul-
taty. Oprocz rozwigzan parowych urza-
dzenie pozwala wykorzysta¢ od 800 do
1000 W mocy mikrofal. Inteligentne po-
taczenie dwoch urzadzen w jedno zdecy-
dowanie czyni gotowanie fatwiejszym.
Z jednej strony klient moze gotowac zdro-
we potrawy, z drugiej zas podgrzewac czy
rozmrazac je.

Fot. Miele (x2)

Fot. Gorenje

rego nalezy wla¢, a potem dolewac sys-
tematycznie wode. W modelach, w kté-
rych zastosowano tradycyjny generator
pary, zbiornik na wode zostaje podgrza-
ny a woda paruje wttaczajac pare przez
ujscia w $ciankach piekarnika.

Zbiornik o sredniej pojemnosci (zwykle 1-2
) nalezy regularnie uzupetnia¢, chociaz
mozliwe jest takze state podigczenie urza-
dzenia do wody. Po ogrzaniu para wodna
wtfaczana jest do komory i tak dokony-
wana jest obrébka cieplna (w modelach

| ll Sous vide i szuflady do pakowania prézniowego

Gotowanie proznio- |
we od setek lat zaj-
mowato uczonych
na catym sSwiecie, szczeg6lnie w USA
i Paryzu. W 1799 r. po raz pierwszy na-
pisano o tej metodzie (Benjamin Thomp-
son). Prawdziwg rewolucje kulinarng
wywotat jednak George Pralus, ktéry
w 1974 r. wprowadzit dania przyrza-
dzone tg metodg w swojej rodzinnej
restauracji w Roannie we Francji. Stad
tez wywodzi sie metoda przyrzadzania
potraw — sous vide, ktéra znaczy ty-
le co ,w prézni”. Powolne gotowanie
w niskich temperaturach ($rednio 60—

tradycyjnych lub wielofunkcyjnych, moze
by¢ ona wsparta funkcjami grzewczymi,
np. grillem czy termoobiegiem). Jednak
obok przygotowywania potraw uzytkow-
nik ma do dyspozycji wiele funkcji i opcji
gotowania oraz pieczenia.

Pieczenie i gotowanie staje sie dzis co-
raz fatwiejsze. A to wszystko m.in. za

85 °C) daje niebywate efekty ku-
linarne. Przedtem jednak, produkt na-
lezy wtozy¢ do worka i wyssac z nie-
go powietrze. Zapakowang prézniowo
potrawe nalezy gotowa¢ w wodzie al-
bo... w specjalnych piekarnikach paro-
wych, ktére nawilzajg powietrze i za-
pewniajg optymalne warunki, aby wo-
reczek nie przypalit sie.

Z metodg sous vide nierozerwalnie ta-
czy sie sposob pakowania prézniowego.
Do tego celu mozna stosowac specjalne
maszyny, ktére szybko pozbeda sie po-
wietrza z woreczka, albo tez mniej efek-
tywne pompki do recznego odsysania.

sprawg wszechobecnej automatyki urza-
dzenia oraz programéw automatycznych
dostosowanych do wielu rodzajéw pro-
duktéw. W praktyce wyglada to tak, ze in-
Zynierowie wgrywaja do pamieci gtownej
urzadzenia kompilacje wielu zapisanych
parametréw dostosowanych pod wzgle-
dem temperatury, czasu gotowania czy
pieczenia oraz funkdji grzania. Zapisane

Alternaty-
wa, dzi$ dos¢
mato powszech-
ng, jednak wyjatko-
WO zaawansowang, jest
szuflada do pakowania préz-
niowego. Niegdys stosowana
tylko w profesjonalnych zakfadach,
dzi$ pozwala w domowych warunkach
szybko i sprawnie odessac¢ powietrze

Fot. Electrolux
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PIEKARNI

Piekarniki parowe
dostepne sq

w roznych
wielkosciach.
Obok

duzym

cieszq sie
urzqdzenia
kompaktowe,
o0 wysokosci 45
cm.

w ten sposdb opcje nazywane sg odpo-
wiednimi programami: do gotowania ryb,
do przyrzadzania krewetek, do warzyw,
a takze do makaronu czy pieczeni wie-
przowej (itd.). Programy pozwalajg w spo-
sob optymalny przyrzadzi¢ dang potrawe,
uwzgledniajgc najlepsze parametry piecze-
nia i gotowania danego produktu. Dzi$ nie-
ktére modele maja tak bogatg ksiazke
kucharska, ze liczba programéw
automatycznych przekra-
cza nawet 200! (np.
Electrolux ofe-

_:_F‘.!' 4 potrawy. Za-
AR mkniete i przy-
gotowane w ten sposéb
danie zachowa petnie aro-
matu i smaku, a co najwazniej-
sze, wilgo¢, ktéra w normalnych
warunkach wyparowataby. Sze-
fowie kuchni uwazaja, ze to idealna
metoda do przyrzadzania miesa, ryb,
a nawet owocow i warzyw. Warto do
woreczka wsypac¢ wszystkie przypra-
wy lub marynate, a podczas gotowania
potrawa je wchtonie. Pakowanie proz-
niowe ma jeszcze inng zalete. Mozna
w taki sposéb przechowywac rézne
produkty w lodéwce. Zamiast groma-
dzi¢ zbedne opakowania z jedzeniem
lub pojemniki zywnosciowe, mozna

zmniejszy¢ potrzebng powierzchnie

produktu do minimum dzieki zapa-
kowaniu go do woreczka prézniowe-

go. To dodatkowo przedtuza swiezo$¢

produktédw. W ten sam sposéb mozna
réwniez mrozi¢ produkty.

modelistandardowych,

zainteresowaniem

Fot. Fulgor Milano
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PIEKARNI

Podczas wyboru pie-
karnika parowego,

warto zwroci¢ uwage na
sposob wlewania wodly.
Dostepne sq modele ze
zbiornikiem umieszczo-
nym za panelem stero-
wania lub we wnetrzu ko-
mory (wyjmowalne), ale
mogq byc¢ takze zamon-
fowane na state.

ruje modele, w ktorych liczba programéw
to az 220). Wielu producentéw pozwala
na zapisane przez uzytkownika wtasnego
programu z wybranymi przez niego para-
metrami wyboru (funkcja pamieci — ,me-
mory"). Dzieki temu czas poswiecony na
requlacje i wybor wszelkich parametréw
zmniejszony jest do minimum.

Oprocz konkretnych programéw do réz-
nych produktéw spozywczych czesto spo-
tykang opcja jest rozmrazanie. To wta-

| l Czy konieczne sg konserwacja i odkamienianie piekarnikow parowych?

Czyszczenie kazdego urzadzenia jest ko-
niecznosécia wynikajaca z obowigzkow
nie tylko zwigzanych z gwarancja. Nie
bez kozery méwi sie o awariach wywo-
fanych licznymi nieprawidtowosciami ze
strony uzytkownikéw. Szczegdlnie doty-
czy to urzadzen parowych. Dlatego jed-
nym z zalecen producenckich jest czysz-
czenie i odkamienianie piekarnikow pa-
rowych czy czyszczenie i wycieranie ich
do sucha. Te z automatycznymi funkcjami
zrobig wszystko samodzielnie. Wystarczy,
ze zaalarmuja, iz zbliza sie czas czyszcze-
nia lub odkamieniania, i wydadzg pole-
cenie na ekranie wyswietlacza, co nale-
2y zrobic. Z kolei modele z mniej zaawan-
sowanym zapleczem technicznym wyma-

24 |P
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Fot. Siemens

$nie ten program w szybki i optymalny
sposob rozmrozi wszelkie produkty, bez
utraty waloréw smakowych i kolorystycz-
nych zamrozonego dania. Producenci sto-
sujg takze opcje sterylizacji, ktdra nieod-
tacznie wiaze sie z wasciwosciami higie-
nicznymi pary wodnej. Wystarczy wtozy¢

gaja usuniecia osadu kamienia m.in. z ge-
neratora pary lub przewodow parowych.
W przeciwnym razie elementy stalowe,
a takze wytwarzajace pare pokryja sie
matowym nalotem, ktéry zmniejsza efek-
tywnos¢ urzadzenia. Do odkamieniania
potrzebny jest preparat odkamieniaja-
cy lub roztwdr wodno-octowy (poleca-
ny przez wielu producentéw w instruk-
cjach obstugi). Zgodnie z instrukcjg nale-
zy wlac¢ jeden z wymienionych srodkow
i stosowac sie do dalszych zalecen produ-
cenckich, zazwyczaj jest to aktywowanie
funkcji odkamienienia lub wtgczenie tra-
dycyjnego programu parowego. Po proce-
sie odkamieniania, skroplong pare nalezy
wytrze¢ do sucha. Po tym warto zadbac

do piekarnika np. stoiki, talerze czy butelki
dzieciece (nie wszystkie nadaja sie do te-
go!), a temperatura 100 °C usunie z nich
wszelkie grzyby czy bakterie. Ponadto naj-
bardziej wyszukane modele oferujg pro-
gramy do przygotowywania dodatkow,
deseréw, jajka, a nawet jogurtu, zup czy
blanszowania. Ciekawe sg takze programy
do wyrastania ciasta, uzyskiwania soku,
topienia czekolady, a takze zdejmowania
skorki z owocdw czy warzyw, podgrzewa-
nia wilgotnych recznikdw na wykwintng
kolacje oraz wekowania.

Mimo iz efekty gotowania parowego sg po-
rownywalne do efektow gotowania w wo-
dzie, para zdecydowanie bardziej ,wycia-

Fot. Amica,

ga” smak produktu. Co wazne, para réw-
niez sprzyja zachowaniu koloru i jedrno-
$ci produktu, ktory po ugotowaniu w garn-
ku zwykle zmienia konsystencje i kolor.
Ciekawostka jest takze fakt, ze np. bro-
kuty gotowane na parze zachowujg nawet
0 50 proc., a papryka o 25 proc. wiecej

o higienicznos¢ komory. Czyszczenie jest
o tyle wazne, o ile zalezy nam na zdro-
wym i wolnym od zanieczyszczen jedze-
niu. W parowarach konsumenci maja du-
Ze utatwienie, bo kazdy aktywowany pro-
gram czysci scianki piekarnika. Wystarczy
po wystygnieciu wody zebrac jej nadmiar
z resztkami jedzenia i wytrzec jg do su-
cha, a komora I$ni jak nowa.

W modelach tradycyjno-parowych jed-
nak sciany piekarnika nie sg wykonane
ze stali nierdzewnej, wiec trudniej za-
chowac $wiezos¢ i czysto$c¢ urzadze-
nia. Jednak na te okolicznos¢ produ-
cenci réwniez znalezli antidotum. Sto-
suja dzi$ specjalne powtoki, ktdre dzie-
ki swym wtasciwosciom i gtadkiej po-

witaminy C anizeli te gotowane w wodzie.
Programy dostosowane do gotowania da-
nego typu warzyw, owocéw, ryb lub mie-
sa sg tak dopasowane, aby przygotowa-
nie ich byfo optymalne. Dlatego np. kar-
czochy umieszczone na gtebokiej blasze
mozna gotowac za pomocg pary srednio
30 min, a marchew gotowa bedzie na-
wet po 10 min. Buraki wymagajg wiecej
czasu, a doktadniej — 50 min. Ryz z ko-
lei mozna przygotowac nawet w 20-30
min, a befsztyk czy dorade juz w 20-35
min. Przyktadowy czas przygotowania
produktu ma réwniez wskaza¢, jak szyb-
ko i intuicyjnie klient moze przygotowac
dany produkt w piekarniku parowym. Co
wazne, znacznie szybciej niz w tradycyj-
nym urzadzeniu!

Ponadto urzadzenia parowe majg dzi$
bardzo duza pojemnos¢, osiggajacg bli-
sko 80 I. Te najwieksze sprzety pozwolg
wiec bez jakiegokolwiek problemu zmie-
$ci¢ na kilku poziomach az pie¢ potraw
jednoczesnie. Jednak co jest warunkiem
idealnych rezultatow pieczenia kilku po-
traw w tym samym czasie, tak aby zapa-
chy i smaki nie wymieszaty sie? 0tz za
to odpowiedzialne sg systemy nadmuchu
lub separowania konkretnych poziomoéw.
Wiele modeli dysponuje takze programami
typu Kompletne Menu, w ktérych to urzg-
dzenie sugeruje, jakie danie oraz kiedy na-
lezy wiozy¢ na odpowiedni poziom piekar-
nika. Inng funkcjg modeli parowych jest
wykorzystanie ciepta resztkowego. Mi-
mo iz funkcja znana juz od dawna, mafo
kto wie, ze piekarniki parowe wyposazo-
ne sg takze w to ciekawe i praktyczne roz-
wigzanie. Urzadzenie przed kohcem grza-
nia wytacza sie, tak aby oddajac ciepfo,
nie pobierac wiecej energii.

wierzchni pozwalaja dfuzej zachowac
czystos¢ w komorze. Do czyszczenia
wszystkich typoéw $cianek mozna uzy-
wac specjalnych preparatéw do mycia
komory piekarnika. Usung brudne pozo-
statosci po pieczeniu, a dodatkowo za-
absorbuja nieprzyjemny zapach. Raz na
jaki$ czas warto zdemontowac drzwi pie-
karnika i umy¢ szyby. Dzisiejsze systemy
demontazu drzwi sg tak tatwe w obstu-
dze, ze z pewnoscig klient poradzi sobie
Z tg czynnoscig. We wszystkich mode-
lach warto zwréci¢ szczegdlng uwage
na czystosc¢ uszczelki, prowadnic i dra-
binek, a takze klosza lampy. Panel ste-
rowania mozna przetrze¢ ptynem do
szyb, aby Isnit jak nowy.
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Piekarniki Miele
Z linii Active

Piekarniki Miele z linii Active H 2265 B oraz H 2265 BP
to najnowsze urzadzenia Miele o wymiarach 60 x 60 cm

Z piecioma poziomami pieczenia i pojemnoscig 76 |.
|dealnie sprawdzg sie przy pieczeniu duzych porcji miesa
oraz wypiekow. Istnieje mozliwosc¢ zabudowy pod blatem
lub w wysokiej szafce. Gtadka, opatentowana powtoka
PerfectClean oraz emalia katalityczna na tylnej scianie
piekarnika utatwiajg utrzymanie urzgdzenia w czystosci.
W sprzedazy dostepna jest wersja modelu Active z pirolizg
(H 2265 BP), dzieki ktorej piekarnik sam wyczysci sie pod
wptywem wysokiej temperatury.

Cena detaliczna: od 2999 ztotych.

www.miele.pl




PIEKARNIK

STEROWANIE

| INTERAKTYWNOSC

1 Interaktywny, elektroniczny panel sterowania

to gtéowny element kazdego nowoczesnego urzqdzenia
AGD. Poza wiqczeniem réznych opciji i funkciji, coraz
czesciej petni on takze waing role estetycznaq.

o wiasnie dzieki niemu urza-

dzenie zaczyna dziatac lub kon-

Czy swa prace. Istotng role od-

grywaja dzis wyswietlacze LED
i LCD, a od niedawna — wszechobecna interak-
tywno$¢ i sterowanie na odlegtos¢ — méwimy
wtedy o tzw. ,Internedie rzeczy”.

Piekarniki jako urzgdzenia zaawansowane tech-
nicznie powinny mie¢ panel sterowania. Oczywi-
Scie, tylko powinny, bo wielu uzytkownikéw ko-
rzysta z prodizy bez jakiegokolwiek panelu stero-
wania. No, ale my skupmy sie na rozwigzaniach
najnowoczesniejszych. Jesli wiec charakteryzu-
jemy tradycyjny piekarnik, musimy wiedzie¢, ze
na rynku wystepuja modele ze sterowaniem:
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elektroniczne. Piekarniki wéwczas wyposazone
sq w centralnie usytuowany wyswietlacz, kto-
ry odgrywa najwazniejsza role w procesie re-
gulowania ustawien. Z jednej strony wiec ma-
my do czynienia z modelami z wyswietlaczem
i w petni sensorowymi funkcjami wyboru, al-
bo samym wyswietlaczem, na ktérym mozna
bezposrednio wybiera¢ wszystkie opcje (lek-
kodotykowo).

Bezprzewodowa kontrola nad procesem pie-
czenia w piekarniku to tylko jedna z mozliwo-
$ci zdalnej komunikacji urzadzen podfaczonych
do ,Internetu rzeczy". Trend na stafe wpisat sie
w mozliwosci urzadzen, ktére co chwile znaj-
dujg nowych konsumentéw. Jednak co jest te-
go fenomenem? Zdalne programowanie urzg-
dzen zrobifo furore kilka lat temu, kiedy na rynek
zaczeto wprowadzac urzadzenia z modufami
Wi-Fi i Bluetooth. Wtedy byt to krok do inno-
wacyjnosdi, dzié ta innowacyjno$¢ staje sie co-
raz populamiejsza. Konsumenci chetnie wybie-
rajq urzadzenia, ktére dadzg im komfort — po-
zwolg im na przykfad lezac na kanapie, przy-
gladac sie procesowi pieczenia czy regulowac
wczesniej wybrane parametry z poziomu ta-
bletu czy smartfona. Tendencja nie zmienia
sie, a dzi$ uzytkownik moze wybierac zdalnie
sterowane piekarnika (ktdre po raz pierwszy
wprowadzifa w Polsce marka Franke, tuz za nig
w ofercie taki piekarnik miaty marki Candy, Ami-
ca oraz Samsung). Wystarczy zainstalowac apli-
kacje mobilng przygotowang przez producen-
ta, sparowac urzadzenie z lokalna siecig Wi-Fi
oraz cieszy¢ sie mozliwoscig obstugi zdalne;.

Fot. Franke

Innowacja Wi-Fi:

Kiedy na rynku konsumenckim pojawit sie
w petni bezprzewodowy piekarnik, wérod
konsumentéw zawrzato, ale w pozytyw-
nym tego stowa znaczeniu. Rozpoczeta
sie nowa, techniczna epoka, w ktorej nie
trzeba byto juz byc blisko urzadzenia, by
je kontrolowac i sprawdzac, czy oby nic
sie nie stanie i nic nie przypala. Dzis mo-
zemy to robi¢ z poziomu wanny, a nawet
z biura— 200 km od kuchni, i to bez zad-
nej obawy. Nowoczesne piekarniki sta-
ty sie wiec gadzetami zapracowanych lu-
dzi, ktdrzy stojac w korku, aktywuja funk-
Cje szybkiego nagrzewania piekarnika lub

Fot. Samsung

B mechanicznym (manualnym),
W mechaniczno-elektronicznym,
B w pefni elektronicznym.

Pierwszy typ panelu sterowania charaktery-
zuje sie brakiem wyswietlacza i zastosowaniem
mechanicznych pokretef, ktére wypierane s3
przez modele mechanicz-
no-elektroniczne. Panele
elektroniczne z domiesz-
ka elementéw mechanicz-
nych sg nieco bardziej za-
awansowane. Mechanicz-
ne pokretfa wspierane sg
pracg elektroniki, w tym
przyciskow czy wyswie-
tlacza. Bardziej zaawanso-
wane s3 modele catkowicie

Fot. Fulgor Milano
Fot. Siemens
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w piekarnikach - na

sprawdzajg w aplikacji, jakie produkty po-
trzebne sa do upieczenia tarty truskaw-
kowej. Ponadto najwazniejsze targi swia-
towego zasiegu tj. CES czy IFA pokazaty,
Ze nawet jesli jestesmy z dala od piekarni-
ka, bez problemu mozemy zobaczy¢ wne-
trze komory grzewczej i przyrzadzang po-
trawe (istniejq juz konstrukcje piekarnikow
z funkcjg kamery, transmitujgce za pomoca
aplikacji obraz z wnetrza urzgdzenia). Do-
datkowo podfaczenie urzadzenia do Inter-
netu pozwala producentowi monitorowac
stan techniczny sprzetu i wykry¢ niepoza-
dane usterki.

| chal mcips

Michel Tromsgros
g Jgrar Cha

| fWTC od Cand

Zaprojektowanie przez firme Candy modelu
WCT to bez watpienia nowy krok w segmen-
cie piekarnikow. Dotychczas pojawity sie ku-
chenne telewizory do zabudowy, lodowki czy
okapy z ekranami, ale tak multimedialnych pie-
karnikéw w Polsce jeszcze nie byto. Do dzié.
Piekarnik WTC, bo tak nazwano najnowsze
osiagniecie wioskiego producenta, zmienia na-
sze wyobrazenie o pieczeniu. Skad sam skrét
WTC? Rozwigzanie zagadki jest proste — WTC
to w skrécie ,Watching, Touching, Cooking”,
a wiec (zang.)
ogladanie, doty-
kanie i gotowa-
nie. Standardo-
wy panel o wiel-
kosci srednio 8
cm na 14 cm
zamieniono na
21-calowy wy-

Fot. Samsung

wazniejsze trendy

Nowoczesno$¢ wymusza na producen-
tach ciggte nadazanie za zmieniajacym
sie Swiatem i oczekiwaniami konsumen-
tow. Wiedzac, ze liczba smartfonéw ro-
$nie w nieoczekiwanym jak dotad tempie,
producenci chetnie (czesto wbrew nawet
wtlasnym planom) wpisali sie w trend loT,
a wiec tzw. Internet rzeczy.

Dzi$ na rynku zauwazamy nie tylko smart
piekarniki, ale tez bezprzewodowe ste-
rowanie catg siecig urzadzen. Co wazne,
producenci wykonali wiele ciekawych ba-
dan, ktére wskazuja, ze $rednio ponad 80
proc. konsumentéw zgadza sie ze stwier-

Swietlacz. Malkontendi twierdzg, ze tempe-
ratury oscylujace na poziomie srednio 150—
190 °Cz pewnoscig uniemozliwig bezawaryj-
ng prace wyswietlacza, narazonego na prze-
grzanie lub nawet spalenie matrycy. Nie tyl-
ko dzisiejsze technologie i normy (podwajne
i potréjne przeszklenia), ale i sam producent
rozwiewaja wszelkie watpliwosci: zabezpie-
czenia oraz systemy chfodzenia wysSwietla-
cza radza sobie z pracg piekarnika do nawet
220°C, ito przez pare dtugich godzin. Nie ma
wiec mozliwosdi, aby sprzet
sie przegrzat, czy — jak mowi
miodziez — ,zawiesit” pod-
(zas pracy.

Sprzet jest podfaczony do In-
ternetu dzieki modufowi Wi-Fi,
dlatego nic nie stoi na prze-
szkodzie, aby wyswietlac fir-
my, np. z YouTube'a. Oprécz

www.infoprodukt.pl

Fot. Amica

PIEKARNIK

dzeniem, ze zautoma-
tyzowane domy i ste-
rowanie z wykorzysta-
niem nowoczesnych roz-
wiazan to dla nich nie-
zwykle atrakcyjna kon-
cepcja. Dlatego tez co-
raz wieksza liczba pro-
duktéw umozliwia 13-

Fot. Siemens -

czenie funkdji urzadzen domowych z ty-
mi podtaczonymi do Internetu. Dzieki te-
mu mozemy zdalnie monitorowac, kontro-
lowac i aktualizowac¢ domowe urzadzenia
i procesy, na jakich nam aktualnie zalezy.
A'to z kolei zapewnia najwiekszy komfort
nie tylko obstugi ,domu”, ale i szeroko po-
jetego zycia przy jednoczesnym korzysta-
niu z niego.... poza domem.

Fot. Candy

Ze by¢ wiasnie WTC.
Warto w tym miejscu
wspomniec o réwnie
waznej funkj, ktdra
wielkimi krokami pod-
bija zachodnia Euro-
pe, w Polsce dopiero
raczkuje —zastosowa-
nie kamery monitoru-
Jacej stan pieczenia we-
wnatrz komory grzew-
cz¢j. Candy rozwigzato
problem montazu ka-
mery W prosty sposéb

tego producent oferuje mozliwos¢ zostawia-
nia wiadomosci tekstowych lub zdjeciowych
na ekranie wyswietlacza jako np., wygasza-
cza ekranu. Nie trzeba juz przypina¢ magne-
sow do loddwki, aby pamietac o liscie zaku-
pow — od teraz taka tablicg informacyjng mo-

—odporny na wysokie temperatury obiektyw
umieszczono w wewnetrznej krawedzi drzwi
piekarnika, tak aby wyswietlat obraz na zywo
po ich zamknieciu. Obraz z kolei mozemy od-
tworzy¢ lub podgladac na aplikacji, ktdra pod-
faczona jest do platformy Simply Fi.

Fot. Candy (x2)
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tatwy demontaz drzwi

Fot. Bosch

Producenci stosujg praktyczne konstrukcje gfadkich drzwi, tak aby ich mycie nie byto dla
uzytkownika ucigzliwe. Dodatkowo w piekarnikach znalez¢ mozna systemy demontazu
drzwi, aby umy¢ dokfadnie szyby od srodka.

W wielu modelach wystepujg wytfoczenia boczne, drabinki, a takze prowadnice
teleskopowe. Te ostatnie to praktyczna propozycja dla wszystkich tych, ktdrzy
szukajg szybkiego sposobu na komfortowe oraz szybkie wsuwanie i wysuwanie blach.

T

ermosonda

4 Fot. Samsung

=

Fot. Teka

Termosonda to element monitorujgcy temperature wewnatrz miesa. Idealnie sprawdza
sie takze wtedy, kiedy czujnik jest zintegrowany z piekarnikiem — kiedy danie osiagnie
odpowiednig temperature, termosonda alarmuje nas o tym lub wymusza wyfaczenie sprzetu.
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PRAKTYCZNE

ROZWIAZANIA

piekarniku tradycyjnym, jed-

ng z podstawowych funkgji

jest mozliwo$¢ regulacji tem-

peratury grzatek oraz rodza-
jéw grzania. Standardowo kazdy piekarnik
wyposazony jest w kilka nastawow, tj.:
grzatka gorna, dolna, grzatki goérna i dol-
na, grill czy termoobieg. Obok podstawo-
wych opdji grzania znalez¢ mozna takze
funkcje rozbudowane, takie jak maty lub
duzy grill, grill podwdjny (korzystajacy
z dwoch grzatek gornych), turbogrill, ter-
moobieg z grzatkami gérng i dolng, a tak-
Ze obieg powietrza z grillem. Modyfikacji
jest wiele, a ich zastosowanie zalezy wy-
tacznie od kreatywnosci producenta i za-
awansowania urzadzenia.

Inng podstawowa funkcja jest rozen. To roz-
wigzanie daje mozliwos¢ konsumentom na-
kfucia drobiu na szpikulec i opiekania go
z réznych stron. Szpikulec umieszczony
w obracajacym sie napedzie nadaje miesu
réwnomiernie opieczong skérke i pozwa-
la 0siggnac efekt poréwnywalny do profe-
sjonalnych roznéw dostepnych w restaura-
cjach czy budkach z kurczakiem. W stan-
dardowych modelach nie brakuje takze
funkgji oswietlenia, zapamietywania usta-
wien (memory) czy minutnika, zapewniajg-
cych funkcjonalne przygotowanie potraw.
Coraz czesciej naszg uwage zwracajg jed-
nak modele bardziej zaawansowane, kto-
re oprécz tradycyjnych funkdji grzania za-

chwycajg interaktywnoscig, automatyka,
komfortem pracy, a nierzadko funkcjami
minimalizowania czasu i poboru energii
elektrycznej.

Moéwiac o automatyce mamy na mysli go-
towe, zaprogramowane w pamieci pro-
gramy, ktére zostaty dobrane pod ka-
tem konkretnych potraw czy dan — tak,
by wszystkie parametry i rezultaty grza-
nia byty dla danego produktu najlepsze.
Uzytkownik nie musi wiec szuka¢ w prze-
pisach czy instrukgji obstugi, jak dfugo na-
lezy piec np. dréb i jaka grzatke do tego
celu aktywowac.

Jak ogromne mozliwosci i potencjat tkwi
w tego typu piekarnikach niech $wiadczy
krétka lista, do tego wybranych tylko moz-
liwosci piekarnikow z wyzszej potki (jakie
szczegolnie zalecamy). Mozemy dzieki nim
piec ryby, mieso, rozmraza¢, utrzymac po-
trawy w cieple, piec pizze, chleb, podgrze-
wac talerze, suszy¢, pasteryzowac, wspo-
magac proces wyrastania ciasta, piec samo
ciasto czy zapiekanki. W przypadku najbar-
dziej wysublimowanych rozwigzan piekar-
niki dajg uzytkownikom mozliwo$¢ wyboru
prcecyzyjnego programu z listy ponad 200
pozycji! Co wiecej, liste te mozemy podwo-
i¢, a nawet potroi¢, zapisujgc w menu wia-
sne ustawienia i preferencje.

Wérod wielu grup funkcjonalnych warto przyj-
rze¢ sie w piekarnikach na takie rozwigza-
nia i funkgje, jak:

listopad 2017
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1 Bez watpienia najbardziej innowacyjnymi urzgdzeniami
w segmencie urzqdzen grzewczych sq piekarniki. To do
nich trafity najnowoczesdniejsze technologie i rozwigzania,
w tym moduty cyfrowe, dzieki ktérym mozemy sterowaé

piekarnikami na odlegtosc.

B Kompletne menu — ciekawg funkgja,
a raczej grupg funkcji, jest przyrzadze-
nie kilku potraw jednoczesnie w jednej
komorze. Rozwigzanie to jest nie tylko
praktyczne, ale mozna je nazwac row-
niez ekonomicznym z racji minimalizo-
wania poboru pradu na pézniejsze przy-
gotowanie nastepnych dan. Dzisiaj na
takie rozwigzania pozwala sobie niewie-
lu producentéw. Z jednej strony stoso-
wane sg specjalne systemy nadmuchu
i przekazywania ciepta, tak, aby w jed-
nej komorze mozna byto piec zardw-
no stone i bardzo aromatyczne dania
miesne lub rybne, a z drugiej stodkie
przekaski lub ciasta. Niektorzy produ-
cenci réwniez proponuja specjalne se-
paratory w formie wyjmowanych pty-
tek, ktore oddzielaja poziomy piekarni-
ka, tak aby zapachy nie wymieszaty sie.

B Systemy pieczenia — producenci nie
zapominajg o opatentowanych i innowa-
cyjnych systemach, ktére pozwalajg na
réwnomierne i efektywne pieczenie.
Wiele z nich wyposazono w rozwigza-
nia sprzyjajace minimalizowaniu pobo-
ru energii elektrycznej. Producenci za-
tem stosujg wysokowydajne wentyla-
tory o réznych ksztattach, ktdre jesz-
cze lepiej rozprowadzajg gorgce po-
wietrze. Podobnie rzecz sie ma z grzat-
kami. Niecodziennie spotykane grzafki
skonstruowane sg z kilku elementéw
grzejnych, dla lepszego efektu opie-
kania. Nie mozna takze w tym miej-

www.infoprodukt.pl

scu zapomniec o pionierskich ksztat-
tach komor, ktére albo nawigzujg do
tradycyjnych piecéw chlebowych, al-
bo tez stworzone sq tak, aby odbijac¢
od $cian rozprowadzane powietrze.

H Termosondy — s3 elementami, ktdre zde-
cydowanie zastugujg na miano pomocni-
kow kuchni. Kiedys tradycyjne modele mie-
rzyty temperature w $rodku miesa, dzié
po osiggnieciu pozadanej wartosci wyla-
Czaja grzanie, informujg uzytkownika o za-
koriczeniu procesu, a najbardziej innowa-
cyjne dokonujg pomiaru w trzech réznych
miejscach miesa i dostosowujg do niej pa-
rametry pieczenia.

B Szybkie nagrzewanie — to z kolei
jedna z bardziej praktycznych funkdji
w zaawansowanych technicznie mo-
delach. Funkcja pozwala gwattownie
0siggna¢ pozadang temperature (od
150-200 °C) w zaledwie kilka minut.
Najszybsze robig to w 4—6 min. Przy-
ktadami szybkosci sg zastosowania
nagrzewu w piekarniku marki Ami-
ca (150 °C w zaledwie 4 min), Sprin-
ter w modelach marki Candy (200 °C
w 8 min), DCT Booster marki Franke
(170 °C w 5 min), FastProheat marki
Gorenje (200 °C w 6 min).

H Kontrola wilgoci — wiele modeli sto-
suje czujniki, ktére mierzg ilos¢ opa-
réw w powietrzu. Dzieki temu moni-
torujg poziom wilgoci w komorze, co
przektada sie na kontrole nad przesu-
szeniem potrawy.

PIEKARNIK

Kilka potraw jednoczesnie

Fot. Franke
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Fot. Candy

Waznym elementem kazdego piekarnika jest skuteczny system pieczenia, ktory
opierajac sie o system rozprowadzania powietrza pozwala na pieczenie kilku potraw
jednoczesnie, w niektérych wypadkach nawet bez wymieszania sie zapachdw.

Funkcje czyszczenia wnetrza

Fot. Miele

2

Nalezq do nich funkcja czyszczenia katalitycznego lub pirolitycznego. Piekarnik
rozgrzewa sie do wysokich temperatur i w ten sposéb ,wypala” pozostatosci produktéw
czy ttuszczu znajdujgcego sie na Sciankach bocznych.

Soft door

Fot. Candy
Fot. Concept

Zastosowanie miekkich zawiaséw znaczaco usprawnia otwieranie i zamykanie drzwi
piekarnika. Uzytkownik nie musi zwazac na trzaskajgce drzwi, poniewaz piekarnik
komfortowo domyka je bez wibradji (to wazne np. podczas pieczenia ciast).
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Fot. Candy
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CZYSZCZENIE
| KONSERWACJA

I Zachowanie czystego wnetrza i powierzchni
urzgdzenia to zaledwie jeden, ale kluczowy
obowiqgzek kazdego uzytkownika. Cata resztq,
poczqgwszy od sprawnego dziatania i automatyki,

nalezy do sprzetu.

akt, dzisiejsze urzadzenia

(jak przedstawilismy nie-

co wczesniej) sg bardzo

.samodzielne”. Potrafig
przypominac o koniecznosci mycia ko-
mory w piekarniku, czy wtaczaja piro-
lize i katalize w celu minimalizowania
brudu na sciankach urzadzenia. Nie-
stety, fizycznie same sie nie wyczysz-
za... Warto przyjac¢ zasade, ze czysz-
czenie piekarnika to nasz obowiazek.
Czy nie lepiej bytoby, aby nieprzyjem-
na koniecznosc¢ stata sie rutyng wyko-
nywang raz w tygodniu?

Nie jest tajemnica, ze dla wiekszosci uzyt-
kownikéw najbardziej ucigzliwym urza-
dzeniem przy czyszczeniu jest piekarnik.
Trzeba go czysci¢ regularnie, poniewaz:

B bakterie i rodniki plesni, ktére po-
wstaty w wyniku nieczyszczenia, mo-

gq przeniesc sie na pokarm,

B nieprzyjemny zapach moze zostac
usuniety, co wptynie pézniej na ja-
kos¢ przygotowywanych potraw,

B nieczyszczone kratki i blachy, na
ktérych zostaty resztki jedzenia,
bedg sie ponownie przypala¢, az
ostatecznie konsument bedzie miat
wielki problem z domyciem wszel-
kich akcesoriow,

M zabrudzenie kratek i blach moze prze-
tozy¢ sie na jako$¢ przygotowanych
produktéw, jesli potrawe bedziemy
uktadali prosto na blasze,

M palace i czesto dymigce resztki jedze-
nia wptywaja na zapach wy-
dawany przez urzadze-
nie, a pozniej na
jakos¢ powietrza
w kuchni,

B dtugotrwa-
fe nieczyszcze-
nie piekarnika powo-
duje tworzenie sie wyjat-
kowo trudnych od usuniecia plam,
ktdére nie znikng w kilkanascie mi-

nut. Jesli tradycyjne metody i srodki
nie wystarcza, konsument powinien
wyposazyc¢ sie w silny i bardzo skon-
centrowany $rodek, ktéry prawdo-
podobnie pozbedzie sie brudu, jed-
nak moze zniszczy¢ powtoke komo-
ry. Po uzyciu tak silnych koncentra-
tow (stosowanych czesto przez pro-
fesjonalne firmy czyszczace piekarni-
ki gastronomiczne) konsument powi-
nien odczeka¢ minimum jeden dzien
przed ponownym uzyciem piekarni-
ka, az chemiczne opary sie ulotnia.

Rada: Rozprawiajac o czyszczeniu,
warto takze wspomnie¢, co wspoma-
ga te czynnosc. Piekarniki zdecydowa-
nie szybciej sie czysci, kiedy urzadze-
nie wyposazono we wktady katalitycz-
ne, pirolityczne, supergtadka powioke
we wnetrzu komory czy powtoke zapo-
biegajaca powstawaniu odciskow pal-
coéw (patrz: Funkcjonalno$¢ modeli).

Przed ogélnym myciem urzadzenia
warto pozby¢ sie wszystkim akceso-
riow z wnetrza komory grzewczej. Na-
lezy zatem wyciggna¢ wszelkie blachy
i kratki, a takze zdemontowac prowad-
nice. Te elementy takze nalezy dokfad-
nie umy¢ (mozna je wczesniej namoczy¢
w celu fatwiejszego usuniecia wszelkich
zanieczyszczen). Do mycia samej komo-

Wiele piekarnikéw wypo-
sazono w mozliwosc de-
monftazu drzwi, umozliwia-
Jjgcq ich umycie. Wystarczy
odbezpieczyc rygiel szyby
i same zawiasy, by wyjqc

z tatwosciq drzwi piekarni-
ka. W ten sposéb mozemy
umy¢ kazdq niemal szybe
zosobna, dbajgc o ogding
czystos¢ urzqdzenia.

Fot. Siemens

|l Srodki czystosci

Na rynku jest wiele preparatéw prze-
znaczonych specjalnie zaréwno do plyt,
piekarnikdw, parowaréw czy kuchenek
mikrofalowych. Sktad takich specyfikow
to kilkunastoprocentowe anionowe i ka-
tionowe $rodki powierzchniowo czyn-
ne. Ich zadaniem jest usuwanie trudnych
osadow z thuszczow i innych zanieczysz-
czen. Szybko i skutecznie usuwajg przy-
palenizny, odymienia i tfuszcze w pie-
karnikach, nieprzyjemny zapach i resztki
jedzenia w kuchenkach mikrofalowych,
a takze zapewniajg czystos¢ stali nie-
rdzewnej w urzadzeniach do pary. Pre-
paraty moga przyjac forme Zeli, delikat-
nych ptynéw i spraydw, a takze pianek.
Polecamy wybierac profesjonalne $rod-
ki rekomendowanych producentow.

Fot. Metrex, Electrolux

ry i bokéw piekarnika uzywamy miek-
kiej $ciereczki nasgczonej delikatnym
detergentem. Mozemy do tego uzywac
specjalnego specyfiku przeznaczonego
do mycia piekarnikéw. Przy rozprowa-
dzaniu $rodka w sprayu nalezy omijac¢
okolice lampy, wentylatora oraz grza-
tek. Po umyciu srodka warto zadbac
o drzwi urzadzenia. Coraz wiecej mo-
deli wyposazono w wygodne systemy

listopad 2017

| j Funkcjonalna czystosé

Fot. Samsung

Czystos¢ urzadzenia jest jedng z najwaz-

niejszych przestanek do sprawnego dzia-

fania urzadzen. Producenci jednak ufa-
twiajg nam ten obowigzek, ciekawymi roz-
wigzaniami funkcjonalnymi.

B Rozwiazania sprzyjajace czysto-
$ci w sprzecie grzewczym — sto-
suje sie wiec wiele rozwigzan, ktére ufa-
twiajg czyszczenie (gtownie piekarnikw,
kuchni wolnostojacych, urzadzen paro-
wych oraz kuchenek mikrofalowych). Mo-
wa przede wszystkim o zastosowaniu na
urzadzeniu powfok minimalizujgcych od-
ciski palcow. W komorze natomiast po-
krywa sie wnetrza specjalnymi emalia-
mi lub powtokami, ktére powoduja, ze
resztki jedzenia nie przyklejaja sie tak
fatwo do $cianek urzadzenia. Nie moz-

na zapomnie¢ takze o funkdji czyszcze-
nia pirolitycznego, katalitycznego i paro-
wego w wypadku piekarnikéw i kuchni.
Po przeanalizowaniu wszelkich rozwig-
zan producenckich przedstawiamy te naj-
ciekawsze: Isofront Plus marki AEG, Per-
fect Clean czy Pyrofit marki Miele, Py-
ro-Grey czy program Clean marki Ful-
gor Milano, Catalytic Care marki Freg-
gia, Crystal Clean marki Teka, EcoClean
marki Bosch, powtoka Nano oraz Ste-
am Shine marki Beko, I-Touch Free oraz
Aqualytic z emalig AquaRealEase marki
Amica, Silver Ice marki Whirlpool, Pyro-
lyse Supreme marki Gorenje, Ever Clean
marki Smeg, Antifingerprint marki Elec
trolux, AquaActiva marki Candy, ecoC
lean marki Siemens.

demontazu drzwi, ktére pozwolg umy¢
osobno kazdg szybe drzwi frontowych.
Mozna to robi¢ delikatnym $rodkiem
z cieptqg woda. Po zakoniczeniu czynno-
$ci szyby nalezy wytrze¢ do sucha i za-
montowac w ten sam sposéb. Czas na
uszczelke. Do mycia tego elementu na-
lezy stosowac delikatng $ciereczke na-
sgczong wodg (bez draznigcego srodka

chemicznego, ktéry mégtby uszkodzic
gume). O front urzadzenia wraz z pa-
nelem stertowania i uchwytem dba-
my w podobny sposéb. Uzywamy de-
likatnej sciereczki z dodatkiem goracej
wody lub przeznaczonego do tego ce-
lu specyfiku. Dla uzyskania jeszcze lep-
szego, l$nigcego efektu mozna zasto-
sowac ptyt do szyb.

PIEKARNIK

o

ADLER EUROPE GROUP

GRILL
ELEKTRYCZNY

il

Jednym ze ,wspomagaczy"” czystosci jest
para. O ile w tradycyjnych modelach sto-
suje sie ja jako element dodatkowy, wspo-
magajacy rozpuszczanie resztek jedzenia
(na blache wlewa sie wode i aktywuje pro-
gram grzania; woda, parujac, rozpuszcza
brud i ttuszcz), w modelach piekarnikéw
parowych to juz standard. Najczesciej
urzadzenia parowe z systemami zintegro-
wanych zbiornikéw na wode wyposazone
s3 w programy do czyszczenia parowego.
Po aktywacji odpowiedniej funkcji urzadze-
nie nagrzewa wode, wttacza pare wodna

i
III‘I

i rozpuszcza wszelki brud, czyszczac tym
samym wnetrze komory. Po cyklu czysz-
czenia uzytkownik powinien jedynie ze-
bra¢ nadmiar rozpuszczonego brudu deli-
katng $ciereczkg (po wystygnieciu komo-
ry i wody). Nalezy pamieta¢ takze o od-
kamienianiu generatora pary. W zalezno-
$ci od producenta sugeruje sie wykonac
specjalny roztwor z dodatkiem octu i wlac
go do zbiornika z wodga. Oprécz roztwo-
ru octowego sugerowanego przez pro-
ducentéw mozna takze uzy¢ srodkéw od-
kamieniajacych w ptynie lub tabletce (po
uprzednim rozpuszczeniu).

vRve|o|oer;

| e

powierzchnie
nierdzewne
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d

piekarnik

ptyta ceramiczna

k

a

zmywarka

Fachowcy od brudnej roboty!

Dowiedz sie wiecej: www.webber.com.pl
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Przylgcze gazowe state

gaz

Przylgcze gazowe, waz elastyczny

max. 200 cm gaz

Przylgcze gazowe, z zasilaniem elekir. piekarnika

230V (16A)

34 [P

Fot. Kernau

PRAWIDLOWY

MONTAZ | INSTALACJA

gofa odmienne wymagania
ma sprzet gazowy, a inne
elektryczny. Nalezy mie¢ tez
nauwadzekonstrukcje mieszane,
awiec gazowo-elektryczne, ktére wymagaja
spetnienia kilku dodatkowych warunkdw.

Uwaga! Kuchnia, piekarniklub pfyta powinny
by¢ podtaczone do takiego rodzaju gazu, do
jakiego przystosowatje producent. Informacje
te znalez¢ mozna na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Z pojeciem jednej fazy i trzech faz wigze sie
tez kilka poje¢. Zacznijmy od mostkowania.
Mostkowanie ptyty, ale co i ciekawe np.
wzmacniacza hi-fi to nic innego jak po pro-
stu potaczenie réwnolegle dwdch kanatow
(zaciskow) w jeden. Dla przyktadu, w ptytach
dokonamy tego wtedy, kiedy zaciski L1, L2
.potaczymy”ipodigczymy donichjednafaze.
Czytomozliwe? Tak. Tyle, ze jeslimamy licznik
pradu jednofazowegotoraczej na jednejfazie
niebedziemy moglinarazgotowac, myciprac.
Wtedytrzeba przyjactechnike ,cowazniejsze,
to pierwsze”. Czyli jak pralka pierze, to juz nie
gotujemy i nie pieczemy.

Aby unikna¢ tej ucigzliwej w dfuzszej perspek-
tywie sytuacji, lepiej wystapi¢ do dystrybutora
energii o przydziat mocy i/lub zmiane licznika.
W praktyce energetycy robig to dzi$ bardzo
chetnie. Jesli mamy miedziane kable w $cianie
(nie moze to by¢aluminium) powiekszenie mocy
wzupetno$ciwystarczy. Oczywiscietrocheztym
papierologiii kosztéw, ale korzystanie z szybkie]

plyty nam to wynagrodzi. Gorzej, jesli kable s3
stare, spracowane i posiadajg mafe przekroje
(mniejniz 1,5 mm). Wtedy czeka nas wykonanie
nowej instalacji do plyty/piekarnika.

A propos samych poje¢, to trzeba tez w bu-
downictwie wielorodzinnym pamietac o tzw.
pionie. Pion jestto wigzka kabli znajdujaca sie
w kanale instalacyjnym na klatce schodowe;].
Trzeba sprawdzi¢, jak duza ma rezerwe mocy,
aby sie nie okazato, ze nasze plany rozbudowy
sieci elektrycznej w domu beda niemozliwe.
Innychkonfiguracji(np. domyjednorodzinne) nie
omawialismy, bowiem stosuje sie tam wiele faz
(dwie, trzy). Zapamietajmyjednak, ze owych3faz
nie bedziemy wykorzystywac, wigczajac jedng
wielka wtyczke, jak w silniku elektrycznym, ale
wykorzystamy owefazy dlaodrebnychobiegéw
z wieloma zainstalowanymi w nich gniazdkami
i przytaczonymi do nich urzadzeniami.

Absolutnie wszystkie urzadzeniadomowe AGD
s zasilane napieciem 230/400 V. Zwykle 1 lub
2 fazami. ,Sita", a wiec trzy fazy okredlane takze
jako napiecie trojfazowe jest niezbedne tylko
iwylaczniedozasilaniaurzadzen potrzebujgcych
zmiennych faz i duzych mocy (np. pompy do
hydroforéw, silnikiasynchroniczne, profesjonalne
spawarkiitd.). Jaktez powiedzielismy wiekszos¢
mieszkan w blokach ma instalacje jednofazowg
zbezpiecznikiem 16A. W praktycetakainstalacja
jestwstanie, wytrzymac” obcigzenieurzadzeniami
0 facznej mocy ok. 4 kW. Jedli wiec dofgczymy
do niej ptyte 0 maksymalnej mocy np. 7-10
kW i do tego wigczymy jeszcze czajnik 2 kW
i zmywarke, np. 3 kW nie ma mozliwosdi, aby
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Przytgcze elekiryczne, jednofazowe 230V (16A), 1F

Prawidiowy montaz i instalacja urzgdzen
wolnostojgcych jak i do zabudowy to aspekt niezmiernie
wazny. Od niego bowiem zalezy prawidtowe,
ekonomiczne i bezpieczne uzytkowanie kuchni.

korek nie ,wyskoczyt”. Musi. Obieg nie posiada
bowiem odpowiedniej mocy. W przeciwnym
razie spaleniu ulegnie przewod zasilajacy, a to
dodatkowo moze doprowadzi¢ do groznego
pozaru. Po to wiasnie jest dw bezpiecznik i jak
tatwosiedomyslic, stynne,, poprawianie” korkow
na drut jest jedng z najwiekszych gtupot, jakie
mozna ,popetni¢” w domu.

Nomen omen o owa moc wszystko sie roz-
grywa. Poniewaz w instalacji tréjfazowej
mamy do dyspozycji 3 fazy i do tego z 25A
bezpiecznikiem kazda, mozemy bezpiecznie
przytaczac urzadzenia o tacznej mocy ok. 17
kW. | tak tez sie dzieje, co uwidocznilismy na
rysunku. Do fazy pierwszej (L1) podfaczamy
lewg strone ptyty (pole 11i2), do fazy drugiej
(L2) podigczamy prawa strone piyty (pole
3 i 4). Do fazy trzeciej za$ (L3) — piekarnik.
Odpowiednio wiec rozdzielamy moc z po-
szczegolnych faz, czego nie mozemy zrobic
w przypadku instalacji jednofazowej.

Przed montazem nalezy zdjg¢ wszelkie zabez-
pieczenia, zapoznac sie z kartg montazowg
iwykona¢wszelkie pomiary mebliorazodlegfosci
od innych urzadzen. Po dokonaniu pomiaru
nalezy wykona¢ otwor (lub kilka otworéw)
w meblu i wsung¢ urzadzenie. Pamietajmy,
aby w meblu lub pod blatem byt takze otwér
lub wyjscie na kabel zasilajgcy. Nastepnym
krokiem jest wsuniecie urzadzenia w wycietg

www.infoprodukt.pl

wnekeizabezpieczenie go przed wysunieciem.
Nalezy pamietac, ze niezaleznie od tego, czy
montujemy urzadzenie pod blatem, we wnece,
wstupkuczy ,jednoobokdrugiego”, powinnismy
zagwarantowac urzadzeniu doptyw powietrza
iprawidfowginstalacje wptywajaca nakoricowg
praceurzadzenia. Doktadnewytycznedotyczace
odlegtosciodmebliznajdujgsiewindywidualnych
kartach montazowych. W wypadku montazu
piekamika w szafce wysokiej nalezy zapewni¢
$rednio ok. 2 cm na wentylacje miedzy piekar-
nikiem a ptytg dzielacg od $ciany. Urzadzenie
przystosowanejestnajczesciejdopraduzmiennego
jednofazowego o napieciu 230 V. Gniazdko
sieciowe réwniez powinno by¢ zabezpieczone
uziemieniem (bolcem ochronnym), a cata insta-
lacja bezpiecznikami. Przed pierwszym uzyciem
komorepiekarnikanalezywygrzac—wtensposob
sprawdzamy dziafanie urzadzenia i wypalamy
resztki poprodukcyjne.

Wybér mebli to takze jedna z wazniejszych
czynnosci podczas montowania kuchni wolno-
stojacej, piekarnika i kuchenki mikrofalowej czy
plytygrzewczej. Meble powinnyby¢odpornena
wysokg temperature, a takze ciezar. Wybrane
drewno lub mebel z okleing (i klejem) powinny
by¢ odporme na temperature rzedu min. 100°C,
a fronty mebli graniczace z urzadzeniem — 70
°C. Jesli uzytkownik nie bedzie przestrzegat tej
zasady, mebel moze sie znieksztafci¢, uszkodzi¢
lub miejscami zwyczajnie rozpusci¢. Jesli chodzi
oinstalacje ptyty, blatpowinien mie¢min. 30-60
cm glebokosci (w zaleznosci od wielkosci plyty).
Uzytkownikpowinientakzetakiblatzabezpieczy¢
i uszczelnic przed wilgocia i zaciekami.

230V (16A)

Przytqcze elekiryczne, dwufazowe 400V (25A), 2F

1F 400V (25A)

Przytgcze elekiryczne, fréjfazowe 400V (25A), 3F

1F 400V (25A)

2F 400V (25A)
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MODELE ZALECANE

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment cenowy premium

AAA

powyzej 4000 zt

I I IR
TOP PRODUKT TOP PRODUKT TOP PRODUKT
NI i NI i N AT

I
TOP PRODUKT
N TN

Symbol HMG636RS1 HBG6764S1 Watch-Touch Duo 609 X FS913 P

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment cenowy premium

NI
TOP PRODUKT
BT

IIIHIIIII|||IH|||I|||\I|H|\ I
TOP PRODUKT
I i NI AT

powyzej 4000 zt

Symbol FCO 6114 P TM BK FCOS 6213 TM X BX 480 111 BO 471 111 GP779B

_ www.fulgor-milano.com/pl www.fulgor-milano.com/pl www.gaggenau.com/pl/ | www.gaggenau.com/pl/ www.gorenjeplus.com/pl

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment premium Segment wysoki

AAA AA L'u'wwauwuw 1 el

201 o -
[LNTITTATRTEATY et LT e I i

powyiej 4000zt od 2000 do 4000 zt

Symbol HM678G4S1 HM676G0S1 Wish Maestro iOven  EB853BA+ IN Pyroliza EB954BA+ IN Pyroliza

_ www.siemens-home.bsh-group.com/pl/ www.siemens-home.bsh-group.com/pl/ www_teka _com_pl W W

Piekarniki standardowe do zabudowy
od 2000 do 4000 zt i .

Symbol QLO 6009 PT WH BOP747ST NV75J5540RS NV75K5541RS NV70H5787CB

_ www.gorenje.pl www.samsung.com/pl | www.samsung.com/pl | www.samsung.com/pl

Segmenty cenowe ustalane sg na podstawie Srednich cen detalicznych.

Segment cenowy wysoki

.I —
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MODELE ZALECANE

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment cenowy premium

I I AN R
TOP PRODUKT TOP PRODUKT TOP PRODUKT
(NI RN O LTV AEROTE YW (RN ECEOT
powyzej 4000 zt

Symbol CR91I3MXSDCTTFT CR913 M BK DCT TFT FS 982 M CR 982 M WH M DCT TFT FCPO 6213 P TM X

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment cenowy premium
== . .
-
I HIHIIIIIIIIIHI\IIIII\IIHI\ HIIIIIIIII\IIIIIIIII\IIIIIIII
TOP PRODUKT
TR I IIIHIIIII I|II\|I|III|I\... i ||I||IIIII I\IIIIIIIIIIIIm it

Symbol B0799S50X1 H 6860 BPX H 6860 BP H 6461 B HN678G4W1

Lwow | _wwwgoreniepl | wwwmilepl | wwwmiclepl ] wwwmiclepl |

Piekarniki standardowe do zabudowy
Segment cenowy wysoki

powyzej 4000 zt

IR I IR
TOP PRODUKT TOP PRODUKT TOP PRODUKT
LT IR [

od 2000 do 4000 zi

Symbol EB944BA+ IN HBG655NB1 HBG675BB1 HBG634BW1 OEHH611X

_ W www.bosch-home.pl www.bosch-home.pl www.bosch-home.pl www.freggia.pl

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment cenowy wysoki

. =
L MIﬁI!I,IMM’IWTII HIIIIIIIII\IIIIIIIII\IIIIIIII
B R T i _IIIIIIIIIII\IIIIIIIIIIII..‘m
od 2000 do 4000 zt

Symbol NV70M5520CB KS-70S50BSS HB675GBS1 HB676G0S1 Wish Maestro HLB 840 P

www.infoprodukt.pl IP 37
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PIEKARNIKI

MODELE ZALECANE

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment wysoki  Segment sredni

=
IR I
Ton bRl LU ||I||IIIIII\IIIIIIIIIIIIIIHII
NI i N TN AL

0d 200 do 400zt  od 1000 do 2000 zt

Symbol Wish Maestro HLB 860 P EB833WA+ IN Zen Black Pure MEB8552 Integra EB422VBX IN

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment cenowy Sredni

IR
TOP PRODUKT
I i

W
TOP PRODUKT
I i

I
TOP PRODUKT
R e

od 1000 do 2000 zt

Symbol ETV-7760 ETV-7260 ETV-7560BC OEMEA45B OEME69W

_ www.my-concept.pl www.my-concept.pl www.my-concept.pl www.freggia.pl www.freggia.pl

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment cenowy $redni

IR IR I
TOP PRODUKT TOP PRODUKT TOP PRODUKT
I AT i I TR i I i

od 1000 do 2000 zt

warka | swaee | s ] sawe ] ] T

Symbol KS-70T50BHH K-70V19BM2 K-70V19IN2 Wish Total HSB 645 Wish Easy HBB 735

_ www.teka.com.pl Www.teka.com.pl

Piekarniki standardowe do zabudowy

Segment cenowy ekomomiczny

IR IR W
TOP PRODUKT TOP PRODUKT TOP PRODUKT
[T RS R T i [T R

ponizej 1000 zt

Symbol EB8541B Fine EB7541 Fine Soft MPM-63-B0-14 MPM-63-BO-16 MPM-63-B0-12
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MODELE ZALECANE

L B
od 1000 do 2000 zt

Symbol HBG633NB1 FCXE818XWIFI FCDP818VX FCEK826XL FCPK626XL

Piekarniki standardowe do zabudowy

Piekarniki standardowe do zabudowy
Segment cenowy Sredni

I
TOP PRODUKT

QLT A

[ W
TOP PRODUKT TOP PRODUKT

L TETRRTENT M 1T AT M

Segment cenowy $redni

IR I IR
TOP PRODUKT TOP PRODUKT TOP PRODUKT
IR i I i I i

od 1000 do 2000 zi

Symbol OEMF65B BO658A30XG B0647A30XG NV75K3340RS NV70K2340RG

_ www.freggia.pl www.gorenje.pl www.gorenje.pl www.samsung.com/pl | www.samsung.com/pl

Piekarniki standardowe retro do zabudowy
Segment cenowy premium

IR HIIIIIIII|\|||||||||\|||||||| HIIIIIIIII\IIIIIIIII\IIIIHII IR
TOP PRODUKT TOP PRODUKT
T i I T W AR NI i

powyzej 140 zt

Symbol HBA23BN61 CM 65 M CO CF 55 M GF/N OERD65CH B0627INB

Piekarniki standardowe retro do zabudowy

Segment premium Segment wysoki

a Gl

AAA AA —

powyzej 3000 zt od 1000 do 3000 zt AAA

Symbol BO73CLI KBO 0831 AT CO HR 750 EBR 7331 AA FCL614/6GH

(www | wwwgoreniep | wwwiemaucom | wwwickacompl | wwwamicapl | wwwcandypl |
IP 39
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PIEKARNIKI

MODELE ZALECANE

Piekarniki kompaktowe do zabudowy
Segment cenowy premium

IIIHIIIII||IIHI\III|I\I|HI\ I HIIIIIIIII\IIIIIIIII\IIIIHII
-IIIHIIIIII|II\|I|IIIII\ i P
1l II\ 11l III

Symbol CMG6764W1 CMG636BS1 FMW 45 FS FMO 45 FS FCO 4512 TM BK

Piekarniki kompaktowe do zabudowy

Segment cenowy premium

AAA [E] - i : ;

powyzej 3500 zt

Symbol BM 450 110 BCS5470RAW BCM547ST H 6800 BPX NQ50J9530BS

_ www.gaggenau.com/pl/ www.gorenje.pl www.gorenje.pl m www.samsung.com/pl

Piekarniki kompaktowe do zabudowy

Segment premium Segment wysoki

A A A A A u|n||||| Tt u|n||||| i M
powyzej 3500 zt od 2500 do 3500 zt E =

Symbol CM678G4S1 CM656GBS1 CMG633BB1 CB635GBS1 HKL 870

Piekarniki kompaktowe do zabudowy

Segment cenowy $redni

I HIIIIIIIII|I|H|\III|I|IIHI| \IIIIIIIII\IIIIIIIII\ |IIHI|
TOP PROD

od 1500 do 2500 zt

Symbol IN AMMB44E1GCM AMMB44E1GCI CBG635BS1 NQ50J5530BS Wish Maestro HLC 840
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MODELE ZALECANE

Piekarniki kompaktowe parowe do zabudowy

Segment cenowy premium

AAA

powyzej 4000 zt

||IHIIIIII||I\|I||II|I\II| II\ ||IHIIIIII|II\|I|III|I\II| II\ IR
TOP PRODUKT
n|||||||||\|||||||||\||..‘... A T i

Symbol CSG656RS1 FSO 45 FS FCSO 4511 TM BK FCSO 4511 TM X FQSO 4505 MT X

_ Www.bosch-home.pl W www.fulgor-milano.com/pl www.fulgor-milano.com/pl www.fulgor-milano.com/pl

Piekarniki kompaktowe parowe do zabudowy
Segment cenowy premium

AAA

AN T HIIIIIIIII|IIHI\I|I|I||IHI| HIIIIIIIII\IIIIIIIII\IIIIIIII
TOP PRODUKT
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Symbol BS 471 101 GCS773B DGC 6805 DGC 6800X CS658GRW1

Piekarniki, parowary kompaktowe parowe do zabudowy

powyzej 4000 zt

Segment premium Segment wysoki

AAA AA

powyzej 4000 zt od 3000 do 4000 zt

p
oW
MHPHMMIJHW P‘“ HIIIIIIIII\IIIIIIIII\ |||||I|

AL ERTRERTTT N

AAA AA
mmmmm“

Symbol CS656GBS1 CSG656BS1 CS636GBS1 CD634GBS1 HKL 970 SC

Piekarniki, parowary kompaktowe parowe do zabudowy

Segment cenowy éredni
sone®
oR I
TOP PRO
vara | _soscu | cawor ] sawsonc ] sawsunc | samsunc |

[
Symbol CDG634BB1 MECS34TX NQ50K3530BG NQ50J3530BS NQ50H5537KB

_ www.bosch-home.pl m www.samsung.com/pl | www.samsung.com/pl | www.samsung.com/pl

I
TOP PRODUKT

od 2000 do 3000 zt
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PIEKARNIKI

MODELE ZALECANE

Piekarniki standardowe parowe do zabudowy

Segment cenowy premium

IR W L e
TOP PRODUKT TOP PRODUKT TO|

(T KT P PRODUKT
LT RTR VTR N LR FF LT CRTRTETInTT IO

powyzej 3000 zt

Symbol EB944BA+ IN Steam BIS35500XMS HNG6764S1 HSG636XS6 HRG656XS2

_ W www.beko.pl www.bosch-home.pl www.bosch-home.pl www.bosch-home.pl

Piekarniki standardowe parowe do zabudowy

Segment cenowy premium

AAA

I
TOP PRODUKT

(T i
TOP PRODUKT
A ATY IV TOP PRODUKT

9017 5017
20
(LI ERTTONT IF TR P

powyzej 3000 zt

Symbol HSG636ES1 EOB9956XAX EOB9851Z0Z GS778B GS778X

_ www.hosch-home.pl www.electrolux.pl www.electrolux.pl www.gorenjeplus.com/pl | www.gorenjeplus.com/pl

Piekarniki standardowe parowe do zabudowy

Segment cenowy premium

LA AL
TOP PRODUKT TOP PRODUKT
R T I T

N
TOP PRODUKT

powyzej 3000 zt

Symbol DGC 6865 DGC 6860X DGC 6860 NV73J9770RS HS658GXS1

_ m W m www.samsung.comlpl siemenshome sl group.com/pl

Piekarniki standardowe parowe do zabudowy

Segment premium Segment wysoki

AAA AA g

powyzej 3000 zt od 2000 do 3000 zt

Symbol HN678G4S1 HS636GDS1 EB533BA+ IN Steam  EB71123A+ Integra Steam BQ1VD6T131

www _____ | wwwamicapl ] wwwamicapl | wwsamsung comip
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PIEKARNIKI

MODELE ZALECANE

Piekarniki poszerzone do zabudowy
Segment cenowy premium

||IHIIIII||IIHI|III|I\IIHI\ IR W
= TOP PRODUKT TOP PRODUKT
IS A = | NN MR

| |

Symbol FSO 300 P TC 2F X FCO 300 P TM 2F X FCO 9613 TM 2F X BS 485 111 H 6890 BP

_ www.fulgor-milano.com/pl www.fulgor-milano.com/pl www.fulgor-milano.com/pl www.gaggenau.com/pl/ W

Piekarniki gazowe do zabudowy

Segment premium Segment wysoki
IIIHIIIIIIIII\IIIIIII \IIHI\ 0T HIIIIIIIII\IIIIIIIII\IIIIHII

TOP PRODUKT ODUKT
AAA AA |\|||||||| |||||||||||\||n|u| - (U OO \||||||||||\|||\|\|||||||mn
powyzej 1500 zt od 1000 do 1500 zt AAA A

Symbol OGRB65CH OGMB65X 0GBB65B-1 FLG203/1X FLG202/1N

Szuflady do pogrzewania do zabudowy

powyzej 8000 zt

Segment cenowy premium

LA W W
TOP PRODUKT TOP PRODUKT TOP PRODUKT
e I O e

powyzej 2000 zt

Symbol FS DRW 14 LWD 15 BK WS 482 110 ESW 6229X BI630CNW1

IIIHIIIII I|II\|I|II|||\u| it

Szuflady do pogrzewania do zabudowy
A A A ||IHII|II||IIHI|III| \IIHI\ I
TOP PRODUKT
HIHIIIIII|II|IIIIII|I|..| W LT G i q
od 1200 do 2000 zt od 600 do 1200 zt ! I

Symbol BIC630NS1 WD1410BG NL20J7100WB Wish Maestro VS 152 GS 0Z-4022

_ www.bosch-home.pl www.gorenje.pl www.samsung.com/pl www.my-concept.pl
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Segment wysoki  Segment sredni




SIEMENS
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Grupa BSH jest licencjobiorca w odniesieniu do znakéw towarowych, do ktérych uprawniona jest Siemens AG. '

1Sensoric. Technologia, ktora wyzwala
kreatywnosc. Piekno, ktore inspiruje.

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

Ekskluzywna linia sprzetu do zabudowy marki Siemens taczy
elegancje oszczednej formy z futurystyczna funkcjonalnoscia.
Nowatorskie rozwigzania widoczne sa zaréwno w pieknym

i konsekwentnym wzornictwie, jak i w zaawansowanej technologii,
przektadajacej sie na maksymalna samodzielnos¢ i efektywnos¢
wszystkich urzadzen. Kontrolowane przez elektroniczne systemy
sensorowe, pracuja oszczednie i cicho, z gwarancja doskonatych

efektéw. Zaréwno piekarniki, ptyty grzewcze, okapy, jak i zmywarki
oraz chtodziarki to prawdziwi eksperci, stworzeni do perfekcyjnego
spetniania oczekiwari uzytkownika. Technologia iSensoric otwiera
przed nami nowe horyzonty, nadajac obowigzkom kuchennym
range kreatywnej tworczosci. Marka Siemens wkracza w nowa ere,
inspirujac swoich Klientéw do odkrywania nieznanych dotad
mozliwosci dla domowej kuchni.

Siemens. The future moving in.
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