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Samsung

Co pandemia zmieniła w naszych kuchniach?
Ostatni rok przyniósł wiele zmian w naszym życiu, które nie ominęły także kuch-
ni oraz sposobu, w jaki gotujemy, robimy zakupy i przechowujemy jedzenie. Firma 
Samsung postanowiła zapytać Polaków o wypływ pandemii na zmiany zachodzą-
ce w najważniejszym pomieszczeniu w domu.

Z badań wynika, że aż 31 proc. Polaków postanowiło 
zrezygnować z częstych wizyt w sklepie w czasie pan-
demii. Małe zakupy stały się rzadkością – dziś wolimy 
wybrać się do sklepu raz w tygodniu z przemyślaną li-
stą zakupów i wypełnić lodówkę produktami, z których 

będziemy korzystać przez kilka dni. Większa 
ilość produktów, także warzyw i owoców, 
wymaga od użytkowników posiadania od-
powiednich warunków do przechowywania.
– Znaczna część zakupów spożywczych, 
które przynosimy do domu wymaga prze-
chowywania w niskich temperaturach. Tylko 
dzięki takim warunkom zachowamy ich wy-
soką jakość, niezmienioną wartość odżyw-
czą, a także zabezpieczymy żywność przed 
niekorzystnymi zmianami, które zachodzą 
na skutek podwyższonej temperatury czy 

aktywności mikroorganizmów. W lodówkach, z te-
go samego powodu, musimy też umieszczać potra-
wy przygotowane w domu. Są też produkty, które 
nie muszą być przechowywane w warunkach chłod-
niczych, ale dzięki niskiej temperaturze dłużej zacho-

wują świeżość i atrakcyjny smak i zapach. Dobrym 
przykładem jest tu szczelnie zapakowana kawa mie-
lona czy orzechy. Tak więc miejsca w lodówce ni-
gdy dosyć i każda dodatkowa przestrzeń powodu-
je, że dłużej zachowamy wysoką jakość kupionej czy 
przygotowanej żywności. Warto też wiedzieć, że lo-
dówka nie powinna być ciasno zapakowana. Ogra-
nicza to cyrkulację chłodnego powietrza i utrudnia 
równomierne schładzanie zawartości lodówki – ko-
mentuje dr inż. Monika Hoffmann, adiunkt dydak-
tyczny w Katedrze Żywności Funkcjonalnej i Ekolo-
gicznej na SGGW. 
Jak się okazuje, ostatni rok to dla wielu Polaków powrót 
do domowego gotowania. 45 proc. badanych deklaruje, 
że gotuje w domu, a 29 proc. chętniej eksperymentuje 
w kuchni. Również 29 proc. ankietowanych zauważy-
ło, że je zdrowe, dobrze zbilansowane posiłki, w któ-
rych nie brakuje warzyw i pełnowartościowych skład-
ników. Aby cieszyć się doskonałym smakiem przygo-
towywanych w domowych zaciszu posiłków, ważne 
jest, aby pamiętać o tym, w jakich warunkach prze-
chowujemy żywność. 

W trosce o czyste powietrze we Wronkach
Grupa Amica zainstalowała dwa czujniki jakości powietrza we Wronkach. Firma 
wsparła tym samym inicjatywę mieszkańców, którzy zwrócili się z prośbą o zakup 
takich urządzeń. Nowe sensory pozwalają jeszcze precyzyjniej sprawdzić stan po-
wietrza w najbliższej okolicy. Jeden z nich umieszczono na terenie fabryki.

Dane Światowej Organizacji Zdrowia wskazują, 
że niemal 91 proc. populacji oddycha zanieczysz-
czonym powietrzem, a 7 milionów ludzi rocznie 
przedwcześnie umiera z powodu smogu. Jednym 
z narzędzi pomagających w walce ze smogiem są 
specjalne czujniki zanieczyszczeń. Z prośbą o za-
kup sensorów pyłowych zwrócili się do firmy Ami-
ca lokalni działacze skupieni wokół oficjalnej stro-
ny na Facebooku „Stop Smog Wronki”.
– Trzy takie czujniki zakupiliśmy dzięki zbiórce 
publicznej i dwa z nich są już zamontowane. Za 
dwa kolejne zapłaciła Amica i również już działają 
– mówi Bartosz Roszak, jeden z inicjatorów akcji.
Czujniki Airly, zakupione przez producenta AGD, 
zostały zamontowane na terenie fabryki we Wron-
kach – na ścianie najwyższego magazynu w Polsce 
– oraz po drugiej stronie Warty, na Hotelu Olympic.

– Przywiązujemy dużą wagę do tego, by nasza fa-
bryka nie oddziaływała negatywnie na środowi-
sko. Jednocześnie docieramy do naszych pracow-
ników z informacją, jak każdy z nas może wpływać 
na czystość powietrza w swoim regionie. W na-
szym wewnętrznym czasopiśmie piszemy co nu-
mer o zaletach czystej energii, a także o tym, jak 
korzystać ze zwykłych pieców c.o., by znacząco 
zmniejszać zanieczyszczenia. Zakup czujników ja-
kości powietrza, które zainstalowaliśmy w dwóch 
miejscach, jest uzupełnieniem tej działalności edu-
kacyjnej. Nic nie obrazuje ludziom negatywnych 
zjawisk tak dobrze, jak matematycznie wyrażo-
na ich skala oraz zmiany tych wartości w czasie. 
Mamy nadzieję, że przyczynimy się również w ta-
ki sposób do tego, że zanieczyszczenie powietrza 
we Wronkach i regionie zacznie się w najbliższym 

czasie zmniejszać – mówi Tomasz Waszak, kie-
rownik ds. certyfikacji i ekologii w grupie Amica.
Airly jest polską firmą zwiększającą świadomość 
na temat jakości powietrza na całym świecie, przez 
co ma wkład w rozwiązywanie problemu zanie-
czyszczeń i tym samym poprawę jakości życia lu-
dzi globalnie. Aktualny stan jakości i poziom za-
nieczyszczenia powietrza można sprawdzić na 
oficjalnej stronie internetowej airly.org/map/pl 
i w mobilnej aplikacji.

Amica

https://airly.org/map/pl/
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Miele

Produkty nagrodzone w plebiscycie „IF Design Award”
Nowa generacja urządzeń chłodniczych Miele zdobyła „IF Design Award” w kategorii 
„produkty”. Nowe modele, które właśnie wchodzą na rynki w Europie, zostały docenio-
ne przez międzynarodowe jury za design i funkcjonalność. Wśród produktów nagrodzo-
nych w tegorocznej edycji „IF Design Award” znalazł się także Gourmet – Teppan Yaki.

Chłodziarki Miele zostały stworzone w duchu idei 
zrównoważonego rozwoju. Funkcja PerfectFresh Ac-

tive aktywnie nawilża szufladę do przechowywania 
owoców i warzyw. Nad szufladą umieszczony jest 
zbiornik na wodę, który zamienia kropelki w „mgieł-
kę wodną” i uwalnia ją do wnętrza szuflady. Otulo-
ne mgiełką warzywa i owoce są nawet pięciokrot-
nie dłużej świeże i jędrne. 
Całkowicie nowymi, funkcjonalnymi rozwiązania-
mi są m.in. szklana półka, którą można obracać 
o 180° i łatwiej sięgać po produkty, a także pół-
ki na butelki w drzwiach z regulowaną wysoko-
ścią. W chłodziarce można też zmieścić całą bla-
chę upieczonego ciasta.
Jurorzy konkursu zwrócili uwagę na taśmy LED 
we wnętrzu, delikatnie oświetlające nie tylko pro-
dukty w środku, ale otoczenie na zewnątrz po 
otwarciu drzwi chłodziarki. Dzięki wbudowane-
mu modułowi Wi-Fi można regulować tempera-

turę wewnątrz, dostać informację o niedomknię-
tych drzwiach czy przypomnienie o konieczno-
ści wymiany filtrów.
Teppan Yaki firmy Miele to płyta ze stali szlachet-
nej, która błyskawicznie rozgrzewa się do wyso-
kiej temperatury na płycie indukcyjnej, równo-
miernie rozprowadzając ciepło. Na „tepanie” bar-
dzo szybko przygotowuje się zdrowe posiłki bez 
tłuszczu. Teppan Yaki można stosować na pły-
tach Miele z polem PowerFlex lub z indukcją na 
całej powierzchni.

Poprawa nastroju konsumentów
Barometr Nastrojów Konsumenckich GfK, czyli syntetyczny wskaźnik ilustrujący ak-
tualne nastroje wśród polskich konsumentów, wyniósł w maju -3,8 i był aż o 7,2 p.p. 
wyższy w stosunku do poprzedniego miesiąca.

W maju składowe Barometru Nastrojów Konsu-
menckich kształtowały się następująco:

 �   nastąpiła nieznaczna poprawa ocen bieżącej sytu-
acji finansowej gospodarstwa domowego – wzrost 
o 0,4 p.p., z poziomu -9,8 do -9,4;

 �   nastąpiła znacząca poprawa ocen przyszłej sytuacji 
finansowej gospodarstwa domowego – wzrost 
o 6,5 p.p., z poziomu -3,9 do 2,6;

 �   nastąpiła znacząca poprawa ocen przyszłej sytu-
acji gospodarczej kraju – wzrost o 20,2 p.p., z po-
ziomu -36,1 do -15,9;

 �   nastąpił wzrost skłonności do zakupów – wzrost 
o 1,4 p.p., z poziomu -5,9 do 7,3.

Badanie zrealizowano w maju w ramach wielote-
matycznego badania omnibusowego e-Bus metodą 
CAWI (wspomaganych komputerowo wywiadów 
z respondentami z wykorzystaniem ankiety umiesz-
czonej w internecie) na reprezentatywnej przed-

miotowo ogólnopolskiej próbie liczącej 1000 osób. 
Struktura respondentów została dobrana z zacho-
waniem rozkładu wybranych parametrów społecz-
no-demograficznych odzwierciedlającego rozkład 
tych cech w popula-
cji generalnej.
Barometr może przyj-
mować wartości od 
–100 do +100 i jest 
to saldo pomiędzy 
opiniami pozytyw-
nymi a negatywny-
mi. Dodatnia wartość 
barometru wskazuje 
na to, że w danej fali 
badania liczba kon-
sumentów nastawio-
nych optymistycznie 

przeważa nad liczbą konsumentów nastawionych 
pesymistycznie. Wartość ujemna barometru ozna-
cza odwrócenie tej proporcji.
Barometr jest zagregowanym wskaźnikiem sporzą-
dzanym na zlecenie Komisji Europejskiej, wyliczanym 
od 1985 r. Obecnie indeks obejmuje 27 krajów. Da-
ne dla Polski pochodzą z badania GfK współfinan-
sowanego przez Komisję Europejską.

GfK

OKAP Tubus

Ciarko 07_2021.indd   9 21.06.2021   18:56:54
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Apel o zniesienie ograniczeń w imporcie stali
W roku 2018 Komisja Europejska wprowadziła środki ochronne ograniczające im-
port stali do Unii Europejskiej. Zastosowana polityka celna zmniejszyła de facto 
konkurencyjność przemysłu stalowego w UE, co odbija się bardzo niekorzystnie na 
innych gałęziach przemysłu, w tym AGD. Przedstawiciele przemysłu AGD apelują 
o zniesienie ograniczeń w imporcie stali.

 Sytuacja ta stawia nasz krajowy przemysł 
w bardzo niekorzystnej sytuacji, ograni-
czając konkurencyjność polskich wyro-
bów wobec produktów importowanych 
spoza Unii.
APPLiA zaapelowała w swoim stanowi-
sku przekazanym do Ministerstwa Rozwo-
ju, Pracy i Technologii o natychmiastowe 
i skuteczne wywarcie presji na Komisji Eu-
ropejskiej w celu wycofania ceł ochron-
nych na stal z końcem czerwca 2021 r. 
Data ta jest nie przypadkowa, ponieważ 
do tego czasu Komisja musi zdecydować 
o zachowaniu takich środków na kolejny okres.
– Polska jest liderem produkcji sprzętu AGD w Unii 
Europejskiej. Dzięki wielomiliardowym inwesty-

cjom w  naszym kraju powstało 30 nowocze-
snych fabryk, w których wytwarza się blisko 30 
mln urządzeń AGD. W roku 2020 co druga pral-

ka, zmywarka lub suszarka do ubrań wyproduko-
wana w Unii pochodziła z Polski. Nasz przemysł 
daje pośrednio zatrudnienie ponad 100 tys. oso-
bom w całym łańcuchu życia produktu. Przemysł 
AGD to także największy sektor działu PKD 27 – 
Produkcja urządzeń elektrycznych, odpowiadają-
cego za 12 proc. wszystkich inwestycji przemysłu 
oraz 11 proc. wartości eksportu całego przemysłu 
przetwórczego Polski. Jako największy producent 
AGD w Unii Europejskiej nasz przemysł wykorzy-
stuje rocznie ok. 1,3 mln ton surowców. Zdecy-
dowana większość z nich to stal – ok. 45 proc., 
czyli blisko 600 tys. ton. Od ponad roku obser-
wujemy niespotykane dotychczas wzrosty cen su-
rowców. Największą dynamikę, wzrost aż o 120 
proc. w porównaniu do roku 2020, obserwujemy 
na rynku stali. Tylko w ostatnich dwóch miesią-
cach cena tego surowca wzrosła aż o 40 proc.! 
Dla przemysłu, który ma za sobą trudny rok wal-
ki ze skutkami pandemii, to ogromne wyzwanie 
– powiedział Wojciech Konecki, prezes APPLiA 
Związku Producentów AGD.

APPLiA Polska

Meble Polska

Specjalna edycja targów za nami
1000 uczestników z 44 krajów, 54 wystawców z 8 krajów i ponad 2600 spotkań w for-
mie wideo to bilans targów Meble Polska Edycja Specjalna, które odbywały się on-
line od 24 do 28 maja 2021 r. Wydarzenie zorganizowane przez grupę MTP umożliwi-
ło producentom i kupcom z całego świata spotkanie i prowadzenie negocjacji biz-
nesowych w bezpiecznych warunkach, bez ryzyka związanego z podróżowaniem.

Podczas edycji specjalnej online swoją ofertę za-
prezentowały 54 firmy z Polski, Białorusi, Danii, 
Niemiec, Rumunii, Stanów Zjednoczonych, Turcji 
i Ukrainy. Oprócz producentów mebli w wydarze-
niu w charakterze wystawców uczestniczyły tak-
że firmy oferujące artykuły wyposażenia wnętrz, 
oświetlenie i tkaniny. Wśród uczestników nie za-
brakło przedstawicieli tak renomowanych marek 
branży meblowej, jak Ashley, Wayfair czy XXXLutz.
– W kampanii promocyjnej postawiliśmy na cał-
kiem nowe rynki. Chcieliśmy dotrzeć do kupców 
meblowych, którzy nie mieli dotąd okazji odwie-
dzić poznańskich targów meblowych. Wyszliśmy 
z  założenia, że spotkania online to dla naszych 
wystawców dobra okazja do znalezienia całkiem 
nowych klientów i poszerzenia dotychczasowych 

rynków zbytu. Reprezentacja kupców, którzy wzię-
li udział w wydarzeniu, jest bardzo międzynaro-
dowa. Udział uczestników z zagranicy wyniósł aż 
55 proc. W  spotkaniach uczestniczyli przedsta-
wiciele firm z 44 krajów. Cieszy nas szczególnie 
obecność handlowców z tak odległych i ważnych 
rynków dla rozwoju eksportu polskich 
mebli, jak Arabia Saudyjska, Hongkong, 
Indie, Indonezja, Izrael, Kanada, Katar, 
Kazachstan, Kenia, Meksyk, Mongolia, 
Stany Zjednoczone, Tunezja, Turcja czy 
Zjednoczone Emiraty Arabskie – mówi 
Józef Szyszka, dyrektor Meble Polska 
Edycja Specjalna.
Biznesowym spotkaniom online przed-
stawicieli branży meblowej i wyposaże-

nia wnętrz towarzyszył bogaty program wydarzeń 
na wirtualnej scenie targowej. W ciągu czterech dni 
wystąpiło na niej blisko 40 prelegentów i paneli-
stów z Polski i zagranicy. Prelekcje i dyskusje każde-
go dnia koncentrowały się na odmiennej tematyce.
W kalendarzu targowym grupy MTP zarezerwo-
wany jest termin dla kontraktacji meblowych Me-
ble Polska Edycja Jesienna. Wydarzenie to ma się 
odbyć w klasycznej formule ekspozycji w pawilo-
nach od 31 sierpnia do 3 września 2021 r., oczy-
wiście, w reżimie sanitarnym zgodnie z zalecenia-
mi Głównego Inspektora Sanitarnego.

Zostań mistrzem zdrowej kuchni korzystając z wszechstronnego  
piekarnika z parowarem. Funkcje PerfectBake i PerfectRoast  
pomogą Ci upiec znakomite ciasta i mięsa, a na parze przyrządzisz  
smakowite, lekkie dania pełne witamin. www.bosch-home.pl

  
  

  

Gotuj zdrowo
#LikeABosch

https://applia.pl/przemysl-agd-apeluje-o-zniesienie-ograniczen-w-imporcie-stali-do-ue/
https://www.meblepolska.pl/pl
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Największy polski producent AGD podczas oficjal-
nej konferencji prasowej podsumował działania 
w pierwszym kwartale 2021 r. W tym czasie za-
notował prawie 800 mln zł przychodów i zwięk-
szył zyski pomimo uruchomionych już m.in. wy-
datków marketingowych. Jednak sprzyjające ten-
dencje popytowe, efektywność operacyjna oraz 
dobre spozycjonowanie strategiczne grupy Ami-

ca coraz mocniej znajdują się pod presją koszto-
wą surowców i transportu.
Po przekroczeniu progu 3 mld zł rocznej sprze-
daży (+4 proc. rdr) i zanotowaniu wzrostu zysku 
operacyjnego o jedną piątą grupa Amica moc-
nym akcentem otworzyła rok 2021. W pierw-
szym kwartale zwiększyła przychody o 19 proc. 
rdr, do 797 mln zł, rosnąc we wszystkich ob-
szarach geograficznych. Wypracowała jedno-
cześnie 5,7 proc. marży EBIT (+1,7 p.p. rdr), co 
przełożyło się na 45,4 mln zł zysku operacyj-
nego (+71 proc. rdr). Zysk brutto podwoił się 
do 45,2 mln zł, a zysk netto wzrósł o 111 proc., 
do 34,2 mln zł.
Wraz ze stabilizacją otoczenia biznesowego grupa 
Amica odbudowała zapasy (+99,7 mln zł), co w na-
turalny sposób wpłynęło na przepływy pieniężne. Nie-
mniej na koniec marca br. pozycja gotówkowa (232,5 
mln zł) była prawie trzy razy większa niż przed rokiem.
Wspomniana wcześniej solidna baza finansowa 
roku 2020 i pomyślny rozwój sytuacji na począt-
ku roku 2021 pozwoliły zarządowi na zarekomen-

dowanie 6 zł dywidendy na akcję (dwa razy wię-
cej niż rok wcześniej). Finalną decyzję w tej spra-
wie podejmie walne zgromadzenie akcjonariuszy.
Warto zauważyć, że w pełnym wyzwań roku 2020 gru-
pa Amica realizowała inicjatywy CSR związane z pan-
demią, a wartość zrealizowanych działań osiągnęła po-
ziom 2,8 mln zł. Przekazano urządzenia AGD oraz da-
rowizny pieniężne placówkom medycznym, stacjom 
pogotowia ratunkowego, uniwersytetom medycznym, 
laboratoriom, domom pomocy społecznej, jednostkom 
OSP i oddziałom PCK. Amica wsparła potrzebujących 
również w zakresie aparatów wspomagających od-
dychanie, maseczek FFP2, strojów ochronnych, gogli 
i rękawiczek jednorazowych. Z kolei fundacja Amicis 
przekazała tablety dla uczniów szkół, aby umożliwić 
im zdalną naukę. Projekty CSR są realizowane rów-
nież w bieżącym roku.

Grupa Amica 
podsumowuje 
pierwszy kwartał 2021 r. – W  pierwszym kwarta-

le 2021 roku kontynuowa-
liśmy dynamiczne wzrosty 
skali działania i generowanych 
wyników, korzystając z fak-
tu, że wyszliśmy wzmocnie-
ni z trudnego i nieprzewidy-

walnego roku 2020. Dobrą sytuację z jednej stro-
ny zawdzięczamy efektywnym i nowoczesnym 
procesom, konsekwentnie realizowanej strate-
gii, silnym finansom i atrakcyjnej ofercie produk-
towej, a z drugiej strony wynika ona ze sprzyja-
jącej sytuacji rynkowej oraz możliwości bazowa-
nia na korzystniejszych niż obecne, wynegocjo-
wanych jeszcze w zeszłym roku, cenach kom-
ponentów. (...) Podczas okresu zawirowań i nie-
pewności, jakim była duża część roku 2020, za-
mroziliśmy wiele inicjatyw i akumulowaliśmy go-
tówkę. Obecnie powróciliśmy do inwestycji roz-
wojowych, także do tych w obszarze cyfryzacji, 
automatyzacji czy wzrostu mocy wytwórczych. 
Na kolejne kwartały wyzwaniami pozostają ce-
ny surowców czy frachtu morskiego i można się 
spodziewać, że ich wpływ na wyniki będzie wy-
raźniejszy niż w pierwszym kwartale. Podejmu-
jemy jednak inicjatywy optymalizacyjne w tych 
obszarach i kontynuujemy prace nad wzrostem 
efektywności biznesowej – podkreśla Michał Ra-
kowski, członek zarządu grupy Amica. ds. finan-
sowych i zasobów ludzkich.

Amica prowadzi wiele kampanii 
reklamowych. Jedną z ostatnich jest 
akcja promująca urządzenia 
z funkcjami parowymi.

 Grupa Amica od lat angażuje się 
w działania sponsoringowe drużyn 
sportowych. W ostatnim czasie 
należąca do niej marka Fagor 
została partnerem żeńskiej drużyny 
piłki nożnej Atletico Madryt.

Twój partner w recyklingu sprzętu AGD-RTV

www.electro-system.pl www.remondis-electro.pl

ELECTRO - SYSTEM  
Organizacja Odzysku Sprzętu 
Elektrycznego i Elektronicznego
  realizacja ustawowych obowiązków producentów  

i importerów sprzętu elektrycznego i elektronicznego
 autoryzowany przedstawiciel w zakresie ZSEE/WEEE
 ponad 10 lat doświadczenia na polskim rynku
 ponad 1000 obsługiwanych podmiotów
 edukacja ekologiczna
 jakość potwierdzona certyfikatami ISO 9001 i 14001

REMONDIS Electrorecycling
 lider w branży recyklingu ZSEE/WEEE i zużytych baterii
 dwa zakłady przetwarzania ZSEE w Polsce
 15-letnie doświadczenie na rynku polskim
 odbiór odpadów na terenie całego kraju
  podmiot pośredniczący dla wprowadzających  

baterie i akumulatory
  wsparcie wybranych działań edukacyjnych  

oraz doradztwo w zakresie gospodarki odpadami
  jakość potwierdzona certyfikatami ISO 9001,  

14001 i 50001

REMONDIS reklamna 2021_004.indd   1 12/23/2020   3:13:57 PM
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Nie ma jednego rodza-
ju kompozytu, choć 
struktura tego ma-

teriału jest podobna, gdyż 
kompozyt jest połączeniem 
co najmniej dwóch mine-
rałów. Zwykle są to zmie-
lony granit, wodorotlenek 
glinu, kwarc i krzem, a ich spoiwo stanowi najczę-
ściej żywica akrylowa. Kompozyty zalicza się do 
bardzo trwałych materiałów. Główna ich zaleta 
to odporność na uszkodzenia mechaniczne, środ-
ki chemiczne oraz wysoką temperaturę. Warto 
dodać, że są lekkie, można je niemal dowol-
nie kształtować oraz barwić. W praktyce, im 
większy jest w nim procent kamieni natural-
nych (np. 80 proc. cząstek granitowych, kwar-
cowych, czy krzemowych, a 20 proc., to dobrej 

jakości spoiwo, np. żywice akrylowe), tym jest wy-
trzymalszy i odporniejszy na wysokie temperatury.

Zalety modeli  
 kompozytowych
Najważniejszą zaletą modeli kompozytowych 
jest brak porów i bardzo gładka powierzch-
nia. Taki zlewozmywak nie zmienia kształtu 
pod wpływem wilgoci i nie chło-
nie t łuszczów ani innych cieczy, 
a ponadto wykazuje odporność na 

większość środków che-
micznych oraz słabe kwasy 
organiczne, np. z  soków 
z owoców. Przykładowo 
olej wylany na natural-
ny kamień wnika w  je-
go pory, co sprawia, że 

taka plama jest praktycz-
nie niezmywalna. Gdyby tak by-

ło w wypadku kompozytów, więk-
szość zlewozmywaków wykonanych 
z tego tworzywa po paru użyciach 
nie nadawałaby się do niczego.
Zlewozmywaki kompozytowe cechu-
ją się precyzją wykończenia, mimo iż 
wyglądem przypominają naturalny ka-
mień. Są eleganckie i mogą stanowić 
ciekawy akcent w kuchni, np. na za-
sadzie kontrastu: ciemny zlewozmy-

wak na jasnym blacie, lekkie, zaokrąglo-
ne kształty (tzw. soft line) kontra ostre, 
proste kąty. Dziś style, mody i trendy mie-
szają się. Decyzja o wyborze konkretnego 
modelu zlewozmywaka jest w dużej mie-
rze podyktowana możliwościami finanso-
wymi, ale też w wielu wypadkach bra-

na pod uwagę jest aranża-
cja. Szczególnie dotyczy to 
właśnie modeli kompozy-
towych, które przepięknie 

i zdecydowanie efektowniej 
niż stalowe prezentują się 
w kuchni.

Cena  
 w parze 
z jakością
Klient, który decyduje się na zle-

wozmywak kompozytowy, musi z reguły nasta-
wić się na nieco większy wydatek, ale z pew-
nością doceni jakość produktu w trakcie użyt-
kowania. Oczywiście, w  tej grupie znajdziemy 
modele tańsze i droższe – wszystko zależy od 
wielkości i liczby komór oraz rodzaju dodatków. 

Jeśli jednak zależy nam na elegancji i wygodzie 
użytkowania, warto zdecydować się właśnie na 
taki zlewozmywak. Tego rodzaju modele dosko-
nale wkomponują się w każde wnętrze, a dzięki 
atrakcyjnej kolorystyce nadadzą wyjątkowy cha-
rakter kuchni. Tego typu modele, mimo że wyglą-
dają masywnie, są stosunkowo lekkie, dlatego 
wmontowane w blaty nie wymagają wzmocnio-
nej konstrukcji szafek. O ich wyjątkowej trwało-
ści świadczy chociażby fakt, że wielu producen-
tów daje na nie dożywotnią gwarancję.

Zlewozmywaki  z Silgranitu
Przykładem kompozytu jest Silgranit. Są z niego 
wykonywane zlewozmywaki marki Blanco. Ma-
teriał ten jest niezwykle odporny na zarysowa-
nia i pęknięcia podczas wykonywania prac ku-
chennych. Uderzenie garnka czy patelni nie po-

woduje na nim pęknięć, odprysków i rys. Zlewo-
zmywaki z tego materiału są higieniczne i neu-
tralne w kontakcie z żywnością, co oznacza, że 
produkty spożywcze można poddać obróbce bez-
pośrednio na zlewozmywaku. Nawet jeśli skład-
niki zostaną na jego powierzchni przez kilka go-
dzin, nie zmienią swojego smaku. Silgranit jest 
solidny jak skała – nie odbarwia się ani nie blak-
nie, nawet przy bezpośrednim nasłonecznieniu. 
Ten kompozytowy materiał zawiera aż 80 proc. 
naturalnego granitu. Jest to widoczne nie tylko 

dla oka, ale zauważalne także w dotyku. Przy-
pominający kamień materiał niezwykle łatwo się 
czyści, a do tego jest odporny na temperatury 
do 280 °C. Te właściwości sprawiają, że zlewo-
zmywak posłuży nam przez wiele lat.

Silgranitowe zlewozmywaki są dostępne w róż-
nych kolorach i kształtach, dzięki czemu można 
dopasować je do każdego wystroju kuchni. Spo-
glądając na współczesne projekty kuchni, wy-
raźnie jednak widać, że symbolem nowoczesne-
go stylu stały się ciemne zlewozmywaki. Rów-
nie dobrze sprawdzają się one w kuchniach no-

Modelami granitowymi, z uwagi na ich charakterystyczny design, przyjęło się określać zlewozmywaki 
wykonywane z kompozytu, czyli materiału będącego połączeniem różnego typu minerałów. 
Różnorodność dostępnych kształtów i kolorystyki tego typu konstrukcji sprawia, że można je bez 
problemu dopasować do kuchennej aranżacji.

Wśród baterii kuchennych wykorzystujących ele-
menty z kompozytu nie brakuje ekonomicznych 
i  praktycznych konstrukcji. Do takich możemy 
z  pewnością zaliczyć model BDG3334be firmy 
Concept, który wyróżnia się eleganckim i  pro-
stym wzornictwem. Bateria została wyposażo-
na w  bardzo dobrej jakości wkład ceramiczny 
oraz ekonomiczny perlator. W połączeniu ze zle-
wozmywakami granitowymi marki Concept mo-
żemy stworzyć w kuchennej zabudowie świetnie 
dopasowany zestaw.
Powierzchnia baterii wykonana jest z bardzo do-
brej jakości lakieru z granitową powierzchnią po-
łączoną z błyszczącymi, chromowanymi detalami. 
Dzięki temu model BDG3334be idealnie kompo-

nuje się ze zlewozmywakami mar-
ki Concept wykonanymi z kompo-
zytu w kolorze beżowym. Bateria 
BDG3334be obraca się o 360°, co 
sprawia, że możemy łatwo dosto-
sować jej ustawienie do naszych 
potrzeb. Obrotowy system po-
zwala umieścić baterię z dowol-
nej strony zlewozmywaka. Waż-
nym elementem jest system dźwi-
gniowy. Dzięki niemu nawet jed-
ną ręką szybko możemy ustawić 
odpowiednią temperaturę i natę-
żenie przepływu strumienia wo-
dy – w ten sposób nie będziemy 
niepotrzebnie jej marnować. Ba-
teria wyposażona jest w bardzo 
dobrej jakości wkład ceramiczny, 

w którym miesza się ciepłą i zimną wodę. Zale-
tą tego wkładu jest to, że zużywa się minimal-
nie i ma dłuższą trwałość niż tańsze zamienniki 
wykonywane z tworzyw sztucznych. Bateria ma 
również ekonomiczny perlator, ograniczający prze-
pływ i zużycie wody. Miesza wodę z powietrzem, 
dzięki czemu znacznie mniej cieczy przepływa 
przez kran, oszczędzając tym samym nasze pie-
niądze. W zestawie z modelem BDG3334be znaj-
dują się wszystkie akcesoria potrzebne do mon-
tażu. W ofercie firmy Concept bateria dostępna 
jest również w  czterech innych wersjach kolo-
rystycznych: czarnej (model BDG3334bc), bia-
łej (BDG3334wh), ciemnoszarej (BDG3334dg) 
i błyszczącej chromowanej (BDG3334).

Ekonomiczna i praktyczna konstrukcja
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Niektóre spośród dostępnych na rynku baterii kuchennych mają możliwość 
zmiany strumienia wody za pomocą specjalnego przełącznika. Przykładem 
takiego modelu jest Carena-S Vario marki Blanco.

Baterie i zlewozmywaki powinny 
być dopasowane nie tylko do 
potrzeb domowników, miejsca 
instalacji, ale także do aranżacji 
kuchennego wnętrza.

BLANCO Mevit XL 6 S

ALVEUS
Santo

CONCEPT
BDG4327wh

BLANCO
Carena-S Vario CONCEPT DG00C50be
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CONCEPT DG10C45bc

https://www.my-concept.pl/neweshop/?cls=stoitem&stiid=28034
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Wygoda użytkowania zlewozmywaka to rzecz 
wyjątkowo ważna. Praktycznym rozwiązaniem 
są m.in. przyciski ułatwiające zamyka-
nie i otwieranie odpływu. Jest to hi-
gieniczne, proste i intuicyjne rozwią-
zanie, idealnie komponujące się ze 
zlewozmywakiem. Innym ważnym 
elementem zlewozmywaka, który 
wpływa na jego funkcjonalność jest 
ukryty przelew, co ułatwia czyszczenie, 
a także jest elementem ozdobnym.

Otwór  na baterię
Otwór na baterię, podobnie jak ociekacz, nie jest 
w zlewozmywakach standardem ani konieczno-
ścią. To, czy jest potrzebny czy nie, zależy od 
rodzaju baterii kuchennej, z którą zlew będzie 
„współpracował”, istnieje, bowiem 
możliwość zamontowania jej w bla-
cie kuchennym tuż obok zlewozmy-
waka, na rancie zlewu albo w ścia-
nie. Jeśli jednak komuś spodoba 
model zlewozmywaka, ale będzie on wyposa-
żony w otwór na baterię, którego nie potrzebu-

je, może zamaskować go spe-
cjalnymi zaślepkami.

Baterie  
 granitowe

Określając baterię jako „granitową” ma-
my na myśli nie jej zewnętrzną powło-
kę, która przypomina granit, a w prak-
tyce wykonana jest z kompozytu, po-
dobnie jak ma to miejsce w zlewozmy-
wakach. Niektóre modele niemal w ca-
łości wyglądają jak granitowe, a nie-
które mają w swojej konstrukcji zale-
dwie granitowe akcenty (np. u podsta-
wy). O tym, że są to modele stylizo-

wane na granitowe świadczy na-
zewnictwo stosowane przez nie-
których producentów. Na przy-
kład firma Blanco wygląd swo-
ich „granitowych” baterii określa mianem 
Silgranit-Look (Silgranit to kompozyt sto-
sowany przez tego producenta w zlewo-
zmywakach). Tego typu baterie mogą być 

doskonałym uzupełnieniem zlewu nie 
tylko pod względem funkcjonalnym, 
ale przede wszystkim pod względem 
wzorniczym.

Konstrukcja 
 wylewki

Nowoczesne baterie kuchenne, za-
zwyczaj tzw. stojące (ścienne cieszą 
się zdecydowanie mniejszym zainte-
resowaniem kupujących) wyposażane 

są często w wylewki obrotowe. Jest to dużym 
udogodnieniem, gdy chcemy umieścić w zlewo-
zmywaku, np. wysoki garnek, bo wtedy bateria 
„nie będzie przeszka-
dzała”. Niezwykle po-
mocne są w opłuki-
waniu owoców oraz 
warzyw, a także naczyń czy samego zlewo-
zmywaka, są baterie z  wyciąganą wylew-
ką, bo pozwalają dotrzeć dosłownie w każ-
dy kąt. Na szczególną uwagę zasługują rów-
nież baterie uzdatniające wodę, które tą sa-
mą wylewką mogą podawać wodę oczysz-
czoną albo taką prosto z kranu. Nie moż-
na też nie wspomnieć o specjalnych kon-
strukcjach podokiennych, dzięki którym 

baterię można położyć, 
by otworzyć okno albo 
zniżyć do odpowiednie-
go poziomu.

Różna liczba  
 uchwytów
Baterie różnią się również 
liczbą uchwytów. Istnieje 
kilka sposobów nie tylko 
zwyczajnego odkręcania 
wody, ale też regulowa-
nia jej temperatury. Mo-
żemy tutaj wyróżnić mo-

dele jedno- i dwuuchwytowe. Pierwsze pozwa-
lają na szybkie i łatwe i – co ważne – oszczęd-

ne uruchomienie wody oraz regulację jej 
strumienia i  temperatury. Wciąż 
popularne są modele dwuuchwy-

towe, w których wo-
da za uruchomienie 
ciepłej i zimnej wo-

dy odpowiedzialne są 
dwa osobne zawory. Rozwiązanie to ma jednak 
pewną wadę – do ustawienia optymalnej tem-
peratury potrzebujemy czasu, a tym samym nie-
potrzebnie tracimy wodę.
Pod względem oszczędności sprawdzić się mo-
gą baterie termostatyczne. Są one wyposażone 
w  specjalną blokadę, która uniemożliwia wy-
pływ zbyt ciepłej lub zimnej wody. Optymalną 
temperaturę ustawia się na termostacie, który 

kontroluje stopień nagrzania wypływającej wo-
dy. Baterie tego typu mają dwa oddzielne pokrę-
t ła: jedno służy do regulacji strumienia wody, 
drugie do regulacji temperatury.
Ciekawym rozwiązaniem są baterie tzw. bez-
dotykowe. Są to modele wyposażone w czuj-
nik, który wyczuwa zbliżone dłonie. Po okre-
ślonym czasie wypływ wody jest automa-
tycznie zatrzymywany, a  ponowne urucho-
mienie odbywa się po powtórnym zbliżeniu 

dłoni. Dostępne są również modele 
z określonym czasem wypływu. Dzia-
łają one podobnie do modeli bezdo-

woczesnych, jak i tych urządzonych w stylu in-
dustrialnym, minimalistycznym, czy loftowym. 

Różnorodne kształty  
 i gabaryty
Zlewozmywaki, niezależnie od kompozytu, z ja-
kiego są wykonywane, różnią się liczbą wyko-

rzystywanych komór i, dodatkowo, obecnością 
lub brakiem ociekacza. Możemy tutaj wyróżnić 
modele jednokomorowe, półtorakomorowe czy 
dwukomorowe.
Ociekacz to w praktyce kawałek lekko pochy-
lonego blatu, wykonany z tego samego ma-
teriału co komora (lub komory zlewozmywa-
ka). Powierzchnia ociekacza może mieć róż-
ną formę oraz fakturę, np. mogą być na niej 
specjalnie wyrzeźbione rowki, pozwalające 
wodzie ściekać swobodnie do komory głów-
nej, np. ze świeżo umytych warzyw i  owo-
ców lub naczyń odłożonych do wyschnięcia. 
Kryterium wyboru tego typu zlewozmywa-
ka granitowego jest przestrzeń urządzanej 
przez użytkownika kuchni – jeśli ten dyspo-
nuje większą powierzchnią blatu roboczego, 
może z powodzeniem zdecydować się na mo-
del z większym ociekaczem.

Funkcje  i rozwiązania
Zlewozmywak ma być przede wszystkim prak-
tyczny i funkcjonalny. Istotna jest przy tym pro-
sta forma, sprzyjająca utrzymaniu czystości, 
a  jednocześnie atrakcyjności kuchennej zabu-
dowy. Czego zatem możemy oczekiwać? Pro-
jektanci łącząc te cechy, niejednokrotnie nas 
zaskakują. Starają się prezentować wciąż nowe 
pomysły w zakresie komfortu obsługi, utrzyma-

nia czystości czy zastosowania nowych mate-
riałów i kolorystyki.

Unoszący się w powietrzu zapach świeżo skoszo-
nego siana, zielone łąki i beztroski relaks. Oto ob-
raz, jaki najczęściej staje nam przed oczami, kiedy 
myślimy o widoku z okien rustykalnej kuchni. Ten 
sielski klimat warto przenieść do własnego domu, 
wykorzystując wszystko, co najlepsze w eleganc-
kim stylu „farm house”. Tak urządzone wnętrze 
stanie się centrum domowego ogniska, rodzin-
ną przestrzenią pełną ciepła i miłych wspomnień.

W centrum aranżacji w stylu rustykalnym znajdu-
je się zazwyczaj duży, masywny stół z drewna. Je-
żeli dysponujemy odpowiednią ilością przestrze-
ni, w rogu pomieszczenia wygospodarujmy tro-
chę miejsca i wstawmy tam np. klimatyczny stary 
piec. Planując wystrój takiej kuchni zrezygnujmy 
z części szafek i zastąpmy je zabytkowym kreden-
sem. Elegancki mebel z ażurowymi drzwiczkami 
będzie idealnym miejscem na prezentację rodzin-
nych pamiątek, czy kolekcji porcelany.
Kuchnie w stylu „modern farm house” nie przypo-
minają już minionych czasów, kiedy kuchnia służy-
ła jako miejsce do przyrządza-
nia posiłków, kąpieli oraz pral-
nia. Teraz stanowią udany ma-
riaż starego z nowym, bo tra-
dycyjne elementy swobodnie 
można zestawić z nowocze-
snym wyposażeniem. Taki kli-
mat osiągniemy, decydując się 
np. na zlewozmywak Vintera 
XL 9 marki Blanco, który z pew-
nością dopełni nasz wymarzo-
ny retro wystrój w kuchni. Jego 
bardzo pożądany teraz, mod-
ny prostokątny kształt, jest wi-
doczny w wielu projektach no-
woczesnych kuchni. Architek-
ci polecają go, jako najwygod-
niejszy podczas prac kuchen-

nych. W takim zlewozmywaku bez problemu zanu-
rzymy i umyjemy blachę z piekarnika, tace, czy półki 
i szuflady naszej lodówki. Znajomy kształt z efektow-
nym, wystającym z przestrzeni szafek frontem, firma 
Blanco dostosowała do współczesnej estetyki kuch-
ni. Zlewozmywak, dostępny w wielu wersjach kolory-
stycznych, wykonany z wyjątkowo trwałego Silgrani-
tu, można podwiesić lub zamontować na równi z bla-
tem. Po wybraniu odpowiedniego koloru, w ofercie fir-
my Comitor – importera kontraktowego modeli mar-
ki Blanco –bez problemu znajdziemy także pasującą 
wzorniczo baterię kuchenną.

Zlewozmywak do kuchni w stylu „farm house”
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Konstrukcja zlewozmywaka i jego 
gabaryty determinują miejsce 
montażu baterii kuchennej, np. 
w modelu DG10N50be marki 
Concept baterię instaluje się 
w narożniku.

Różnorodne 
konstrukcje i kształty baterii 
pozwalają dobrać ten element do 
potrzeb użytkowników, zarówno 
pod względem kształtu, kolorystyki, 
jak i funkcjonalności.

BLANCO
Linee-S

CONCEPT BDG6529bc
PYRAMIS
Sparta (78x48) 1B 1D Plus Lux

BLANCO Subline 500-U

FERRO
Freya BFR41B
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https://comitor.pl/katalog/?kierunek=desc&sortowanie=priorytet&szukaj_dokladnie=vintera
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tykowych, z tą różnicą, że strumień wody uru-
chamiany przez dotknięcie ręką, a odcinany jest 
automatycznie po upływie określonego czasu.

Kolorystyka  i wzornictwo
Kolory odgrywają ważną rolę w naszym życiu. 
Czy sobie to uświadamiamy czy nie, otaczają-

ce nas barwy wpływają na nastrój i emocje. Już 
dawno zrozumieli to projektanci i  producenci 
granitowych zlewozmywaków i baterii kuchen-
nych. Różnorodne kolory pojawiają się więc tak-

że w kuchennych wnętrzach. 
Czasem stają się w nich mo-
tywem wiodącym, czasem 
jedynie niewielkim akcen-
tem. Myśląc o  wyposaże-
niu kuchni warto zwrócić 
uwagę m.in. na kolorowe 
granitowe zlewozmywaki 
i  baterie kuchenne, które 
mogą skutecznie ożywić 
wnętrze. Tego typu modele 
znajdziemy w ofercie wielu 
producentów.

Praktyczne  
 akcesoria
W kuchni niezwykle ważny 
jest dobór odpowiednich do-
datków, z  którymi krojenie, 
mycie, a nawet suszenie będą 
dziecinnie proste. Wśród wie-
lu dodatków do zlewozmywa-
ków najpopularniejsze są deski do krojenia. Produ-
cenci zlewozmywaków oferują modele desek, które 
można nałożyć na komorę lub ociekacz zlewu. Od-
powiednio umocowana deska jest nie tylko wygod-
na w użyciu, ale przede wszystkim bardzo funkcjonal-
na – nie przesuwa się w trakcie korzystania z niej. 
Użytkownik może nią manewrować według potrzeb 
– w zależności od modelu – w pionie i w po-
ziomie. Na rynku dostępne są deski drewnia-

ne, z tworzyw sztucznych, a także ze szkła harto-
wanego. Te ostatnie są idealne nie tylko do kro-
jenia, ale sprawdzą się również jako podstawki 
do odstawiania gorących naczyń. 
Innym ciekawym i bardzo pożytecznym dodatkiem 
są wkładki do komory pomocniczej. Są to dodat-
kowe elementy, które pozwalają zwiększyć funk-
cjonalność zlewozmywaka. Można z ich pomocą 

odseparować poszczególne produkty lub 
wykorzystywać komorę pomocniczą np. 
jako dodatkową komorę ociekową do su-
szenia m.in. sztućców. Różnego rodzaju 

tacki, tarki, miski i sita są przystosowa-
ne do instalowania zarówno w komo-
rze głównej, jak i dodatkowej. 

Zlewozmywaki Concept 
wyposażone są w nowoczesny 
odpływ Push-In Button. Dzięki 
niemu nie musimy wkładać rąk 
do zlewu i manipulować korkiem. 
Aby zamknąć i otworzyć odpływ, 
wystarczy nacisnąć przycisk 
znajdujący się na górze zlewu.

Niektóre zlewozmywaki 
mają wewnątrz komory 
specjalnie wyprofilowaną 
krawędź, na której można 
oprzeć np. bardzo stabilne 
szyny ze stali szlachetnej. 
Możemy na nich wygodnie 
postawić np. patelnię lub 
gorący garnek.

CONCEPT DG10N50wh

BLANCO Metra 9 E

CONCEPT
BDG3334dg
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PROMOCJA

D o wyboru mamy m.in. poręczne dzbanki 
fi ltrujące czy systemy odwróconej osmozy 
(montowane np. pod kuchennym zlewem). 

Jednak każde z tych rozwiązań ma swoje wady i za-
lety. Dobrym rozwiązaniem może okazać się insta-
lacja domowego systemu fi ltrowania wody 4Swiss 
WFF021. Dzięki niemu otrzymamy zawsze świeżą, 
krystalicznie czystą wodę, bogatą w cenne minera-
ły i pozbawioną drobinek mikroplastiku.

Kompaktowe wymiary  
 i wyjątkowe wzornictwo
System 4Swiss WFF021 ma kompaktową budowę 
i nowoczesny design. Dostępny jest w dwóch wer-
sjach kolorystycznych – czarnej i  srebrno-białej. 
Urządzenie pobiera wodę bezpośrednio z instalacji 
wodociągowej i poddaje ją zaawansowanej 5-stop-
niowej fi ltracji, podczas której wykorzystywane są 
trzy niezależne wymienne wkłady:

  filtr Sediment  – usuwa mikrocząsteczki 
(do 5 µm), takie jak rdza, ziemia, piasek, pył i utle-
nione zanieczyszczenia;

  fi ltr Natural Plus  – ma 3 obszary działania: 
mikrosiatka usuwa zanieczyszczenia, węgiel 
aktywny działa antybakteryjnie, a ceramicz-
ne kuleczki wzbogacają wodę w morskie mi-
nerały – wapń, magnez, potas, żelazo, man-
gan, tytan, fosfor i krzem;

  fi ltr Nano Positive Plus  – usuwa metale ciężkie, 
chlor i lotne związki organiczne, a także 99,99 proc. 
wirusów i bakterii.

W trosce o środowisko 
 i nie tylko
Rezygnując z wody butelkowanej na rzecz fi ltrowa-
nia, ograniczamy produkcję ogromnych ilości śmie-
ci, a przy tym oszczędzamy pieniądze. 
Filtrując wodę w domu nie zaśmiecamy środowi-
ska plastikowymi butelkami, których rozkład trwa 
od 400 do nawet 500 lat, a tylko 5 do 10 proc. 
wyprodukowanego na świecie plastiku podle-
ga recyklingowi.
Według zaleceń dietetyków powinniśmy wypi-
jać dziennie około 2 litrów wody. 1 litr wody bu-
telkowanej to koszt około 1,33 zł. Za taką samą 
ilość wody z sieci wodociągowej zapłacimy 0,37 
gr. Przefiltrowanie jej w domowym systemie fil-
trowania wody 4Swiss WFF021 kosztuje nas za-
ledwie 7 groszy!
Stały dostęp do krystalicznie czystej wody, to także 
brak nieplanowanych kursów do sklepu, dźwigania 
ciężkich zgrzewek wody czy konieczności oczekiwa-
nia na przefi ltrowanie wody w dzbanku.

Najważniejsze cechy  
 systemu fi ltrowania wody 
4Swiss WFF021:

    konstrukcja bezzbiornikowa – fi ltrowanie wody 
na bieżąco pobieranej z instalacji wodociągowej;

    5-stopniowy system fi ltrowania zgrupowany w 3 
niezależnych wkładach (poza dokładnym oczysz-
czaniem woda jest również mineralizowana);

    łatwy montaż (zajmuje ok. 5 min);
    4 intuicyjne tryby dozowania i duża wydajność;
    rzadka wymiana wkładów fi ltrujących;
    doskonały smak wody;
    koszt to tylko 7 gr za litr przefi ltrowanej wody.

Krystalicznie 
czysta woda 
w Twoim domu

19InfoProdukt

Picie wody z kranu ma wiele zalet. Przede wszystkim jest to rozwiązanie 
ekologiczne, ale także ekonomiczne i wygodne. Jeśli obawiamy się 
o jakość kranówki, warto zaopatrzyć się w odpowiedni system fi ltracji. 

TEKA Square 2B 560 TG
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Zmywarka do zabudowy o szerokości 45 cm i pojemności 10 kompletów 
naczyń – model SPV4EMX60E marki Bosch – wykorzystuje rozmaite funk-
cje, które pozwalają na wygodny załadunek naczyń oraz efektywne i ci-
che zmywanie. Urządzenie jest kompatybilne z platformą Home Connect.

W zmywarce zastosowano m.in. 
rozwiązanie EfficientDry, czyli au-
tomatyczne otwieranie drzwi pod 
koniec cyklu zmywania. Przyspie-
sza to proces suszenia oraz deli-
katnie schładza naczynia, aby były 
gotowe do wyjęcia bez konieczno-
ści ręcznego wycierania. Co więcej, 
SPV4EMX60E to zmywarka z funk-
cją ActiveWater Eco, a więc cha-
rakteryzująca się wyjątkowo ma-
łym zużyciem wody w programie 
referencyjnym.
Zdalne sterowanie, powiadomie-
nia i  wybór najlepszych progra-
mów i  funkcji dostępne są dzię-
ki kompatybilności z Home Con-
nect. Wystarczy połączyć zmy-
warkę w ramach lokalnej sieci in-
ternetowej z bezpłatną aplikacją 
dostępną na urządzenia mobilne 
z systemami iOS i Android. Dzię-
ki opcji Favourite możemy zapi-
sać ulubione kombinacje progra-
mów i  funkcji dodatkowych. Za-
programowane ustawienie moż-
na włączyć bezpośrednio na pa-
nelu sterującym zmywarki. Mo-
że to być na przykład połączenie 
funkcji ExtraDry (Suszenie Extra) 

z programem Eco 50°. Za pomocą aplikacji Ho-
me Connect, obsługiwanej za pomocą smartfona 
lub tabletu, możemy ustawić wiele programów 
dzięki opcji Ulubione, aby następnie aktywować 
je jednym dotknięciem. Aplikacja Home Connect 
wykorzystuje ponadto funkcję Easy Start. Dzięki 
niej nie trzeba już zgadywać, jaki program bę-
dzie najlepszy do załadunku zmywarki. Jedyne, 

co musimy zrobić, to wpisać stopień zabrudze-
nia, rodzaj i ilość naczyń, a aplikacja zarekomen-
duje odpowiednie ustawienia.
Dzięki funkcji Strefa Intensywna w jednym cyklu 
możemy myć naczynia o różnym stopniu zabru-
dzenia i wykonane z różnych materiałów, np. moc-
no zabrudzone garnki i patelnie w dolnym koszu, 
a szkło i porcelanę w górnym. Aktywacja funkcji 
sprawia, że dolna część zmywarki staje się stre-
fą intensywnego mycia (z podwyższonym ciśnie-
niem i temperaturą wody), a w tym samym czasie 
zawartość górnego kosza traktowana jest odpo-
wiednio delikatnie. Optymalizację działania table-
tek do mycia naczyń zapewnia Asystent Dozowa-
nia. Prawidłowo wymieszany z wodą detergent 
działa na naczynia z większą siłą, gwarantując 
perfekcyjny efekt zmywania każdego załadunku.
W modelu SPV4EMX60E dostępny jest też pro-
gram automatyczny. Z jego wykorzystaniem zu-
życie i temperatura wody oraz czas płukania są 
dokładnie dostosowane do poziomu zabrudzenia 
i załadunku, sprawdzanych za pomocą czujników, 
co zapewnia skuteczne zmywanie przy jednocze-
snym oszczędzaniu wody i energii. To oznacza, 
że z automatycznym programem zużyjemy tylko 
tyle wody, ile jest konieczne do uzyskania odpo-
wiednich rezultatów zmywania.

Zmywanie 
w wersji 
smart

BOSCH. Zmywarka SPV4EMX60E

Oferta zmywarek marki Amica powiększyła się o nowy model zmywarki do 
zabudowy – DIM68C10EBONSViD. Urządzenie zostało wyposażone w wie-
le przydatnych funkcji i  rozwiązań technicznych, które zapewniają kom-
fortowe użytkowanie i skuteczne zmywanie. Wśród tych najbardziej prak-
tycznych znajdziemy m.in. techniki UV Hygiene Technology, OpenDry oraz 
podświetlenie BlueDot+.

Zmywarka ma szerokość 59,8 cm i pomieści 14 kom-
pletów naczyń. Wspomniana technika UV Hygiene 
Technology to w praktyce wykorzystanie promieni 
ultrafioletowych w  różnych fazach mycia i  susze-
nia, co pozwala eliminować niebezpieczne drobno-
ustroje, bakterie i wirusy. Po zakończeniu zmywa-
nia i otwarciu drzwi światło UV samo wyłącza się, 
a zatem korzystanie z niego jest w pełni bezpieczne. 
Dzięki rozwiązaniu OpenDry, a więc zapewniające-
mu automatyczne uchylanie drzwi w ostatniej fazie 
suszenia, naczynia szybciej i naturalnie dosychają.
Wnętrze urządzenia skrywa dwa pojemne kosze 
oraz szufladę na sztućce MaxiSpace3+, umieszczo-
ną w górnej części komory. Dzięki niej nie tracimy 
miejsca na pojemnik w dolnym koszu, a więcej na-
czyń w zmywarce to większe oszczędności z każ-

dym zmywaniem. Ruchoma środkowa część szu-
flady pozwala jeszcze lepiej dostosować wnętrze 
zmywarki do potrzeb użytkownika.
Dzięki innowacyjnej natrysznicy WaterSpinner w wer-
sji 2.0 umieszczonej w górnym koszu oraz zastoso-
waniu specjalnych osłon na jej śmigłach woda roz-
prowadzana jest jeszcze precyzyjniej, co gwaran-
tuje oszczędność czasu, cichą pracę i skuteczniejsze 
zmywanie nawet mocno zaschniętych zabrudzeń. 
Zmywarka została wyposażona w 10 programów 
zmywania, w tym program Eco, który pozwala uzy-
skać dużą efektywność zużycia wody i energii elek-
trycznej podczas zmywania średnio zabrudzonych 
naczyń. Przydatnym i wygodnym programem jest 
Auto. Z jego wykorzystaniem zmywarka sama do-
bierze intensywność mycia i dostosuje parametry 

pracy do poziomu zabrudzenia naczyń. W wypo-
sażeniu nie zabrakło też specjalnego programu do 
czyszczenia i pielęgnacji urządzenia, który pozwala 
oszczędzać użytkownikowi czas i energię. Wysoka 
temperatura i odpowiednia prędkość obrotów za-
pewniają skuteczne domycie wszystkich zakamar-
ków komory. Dzięki temu nie musimy samodzielnie 
czyścić wnętrza zmywarki.
Programy zmywania to jednak nie wszystkie przy-
datne rozwiązania, jakie zastosowano w nowym 
urządzeniu marki Amica. Zostało ono wyposażone 
m.in. w technikę BlueDot+, wykorzystującą diodę 
emitującą światło w kierunku podłogi i informującą 
o stanie procesu zmywania. Kiedy zmywarka pra-
cuje, dioda świeci światłem ciągłym, kiedy może-
my dołożyć zapomniane naczynia – światło miga, 
a kiedy można je wyjąć, bo zmywanie jest zakoń-
czone, wówczas dioda wyłącza się.
Model DIM68C10EBONSViD został wyposażony 
w silnik SilentDrive 3.0. Dzięki płynnej regulacji ob-
rotów zmywarka dynamicznie dopasowuje ciśnie-
nie wody do programu i rodzaju naczyń. Zapewnia 
to wyjątkowo ciche i skuteczne zmywanie, nawet 
z wykorzystaniem krótkich programów.

Innowacyjne zmywanie 
w kuchennej 
zabudowie

AMICA. Zmywarka DIM68C10EBONSViD

https://www.amica.pl/produkty/produkt/11357-Zmywarka_do_zabudowy--DIM68C10EBONSViD
https://www.bosch-home.pl/lista-produktow/zmywanie/zmywarki-do-zabudowy/zmywarki-do-zabudowy-o-szerokosci-45-cm/SPV4EMX60E
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Parowe gotowanie jest znane już od bardzo dawna. 
Zasada była prosta – należało podgrzać w naczyniu 
wodę do temperatury wrzenia i ustawić nad nim np. 

sito, bambusowy kosz lub perforowaną blachę. Kulinar-
ny świat zrewolucjonizowało jednak wynalezienie szyb-
kowaru. Za jego twórcę uważa się Denisa Papina, który 
już w 1679 r. odkrył swój „zmiękczacz kości”, a przynaj-
mniej tak zwykł nazywać swój wynalazek. Na cześć twór-
cy szybkowar nazywano również „kociołkiem Papina”. 
Później skonstruowano parowary i urządzenia do 
gotowania na parze, które pozwalały przygotowy-

wać żywność nawet na kilku poziomach jednocze-
śnie. Pierwotnie ich zastosowanie na szerszą skalę 
miało miejsce w gastronomii – głównie w najlep-
szych restauracjach. Jednym z pionierów w konstru-
owaniu urządzeń parowych jest marka Miele, która 
oferując klientom różnorodność techniczną, oferuje 
np. łączenie gotowania na parze z przygotowaniem 
potraw w mikrofali.

Bogatymi doświadczeniami w najbardziej elitarnym 
wykonaniu może pochwalić się także marka Gagge-
nau. Tu technika łączy się z najwyższą jakością wykona-
nia. Pierwszy piekarnik parowy do użytku domowego 
Gaggenau wprowadził na rynek w 1999 r. W 2007 r. 
pojawiły się bezpanelowe piekarniki parowe tego pro-
ducenta z funkcją pieczenia i zamontowanym modu-

łem sterowania oraz piekarniki parowe ze zbiornikiem 
na wodę. W 2020 r. firma Gaggenau wprowadziła do 
oferty nowej generacji, ekskluzywne modele konwek-
cyjno-parowe.
Z roku na rok sukcesywnie do grona umiejętnie wy-
korzystujących w gotowaniu (i pieczeniu) parę wod-
ną, dołączało coraz więcej firm i marek. Obecnie choć-

by piekarnik z funkcją pary ma w swojej ofercie wie-
lu producentów klasycznych urządzeń do zabudowy.

Urządzenie  do gotowania na 
parze
Piekarniki parowe to w praktyce tradycyjne modele 
z klasycznymi funkcjami grzania, a więc termoobie-
giem, grillem, opiekaczem (grzałki górna i dolna), do-
datkowo wyposażone jedynie w zbiornik na wodę, 
który wtłacza parę do komory (lub woda paruje na 
dnie komory – w zależności od modelu). W piekar-
nikach temperatura może osiągać nawet 250 °C. 
W wypadku urządzeń do gotowania na parze mak-
symalna temperatura waha się w przedziale 100–
130 °C, a para wytwarzana jest strefowo przez ge-
nerator pary. Tak wysublimowane warunki sprawia-
ją, że mamy do czynienia w kuchni z jednym z naj-Fo

t. 
Am

ica

Gotowanie 
na parze 
– zdrowo i smacznie

Przyrządzanie potraw na parze jest nie tylko zdrowe, ale stało się 
również modne. Wśród urządzeń wykorzystujących parę wodną 
mamy zarówno takie, które zostały stworzone specjalnie z myślą 
o tym sposobie obróbki termicznej, jak i sprzęty, w których para jest 
opcjonalnym, dodatkowym rozwiązaniem.

MIELE DG 7440

AMICA ED57369XA+ X-type Steam

BOSCH HSG636BB1

SIEMENS CD634GAS0
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lepszych możliwych procesów obróbki termicznej. 
I choć klasyczne urządzenia do gotowania na pa-
rze często nie mają tak wielu funkcji grzewczych jak 
piekarniki, to są najzdrowszym i najbardziej zaleca-
nym procesem obróbki cieplnej w ogóle. Ciekawost-
ką jest fakt, że wnętrze urządzeń przeznaczonych 
przede wszystkim do gotowania na parze jest cał-
kowicie stalowe – ułatwia to zachowanie sterylności 

i znacznie wpływa na komfort czyszczenia. W tego 
typu modelach warto szczególnie zwracać uwagę 
na markę, pojemność komory piekarnika oraz wa-
chlarz możliwości kulinarnych. Nie bez znaczenia są 
również rozmaite akcesoria, a więc np. tace, bryt-
fanny, misy, która znacznie usprawniają przygoto-
wywanie potraw na parze i nie tylko.

Co zawdzięczamy  parze?
Stosowane dziś metody gotowania parowego 
w odróżnieniu od swych protoplastów, mimo, iż 
bardziej zaawansowane technicznie, mają po-
dobne właściwości. Przede wszystkim para przy-
czynia się do zachowania wartości odżywczych 
w produktach. Nie ma mowy, aby podczas ob-
róbki termicznej „uciekły z produktu” cenne mi-

nerały, witaminy i składniki odżywcze. To jedna 
z głównych zalet pary. Dodatkowo, wpływa ona 
na walory smakowe przygotowywanych potraw. 
Mięso jest soczyste, nie rozpada się tak, jak w wy-
padku gotowanego w wodzie. Podobnie rzecz ma 

się z warzywami czy owocami. Gotując np. papry-
kę czy fasolkę zachowujemy nawet o ponad 30 
proc. więcej witaminy C, niż w gotując te warzy-
wa klasycznie, np. w garnku z wodą.
Dodatkową zaletą obróbki termicznej w sposób paro-
wy jest zachowanie koloru produktu. Gotując kalafiora 
w wodzie, po wyciągnięciu staje się on blado żółtawy. 
Przygotowując to warzywo na parze, mamy pewność 
że jego kolor będzie praktycznie taki sam, jak przed 
ugotowaniem. Podobnie ma się sprawa z brokułem. 
W wodzie warzywo traci kolor, co można zauważyć 
chociażby po barwie wody. Gotując brokuł na parze, 
będzie on idealnie zielony, prawie jak świeży, przy-

niesiony z ogródka. Dotyczy to zresztą wielu produk-
tów, poddawanych obróbce parowej w różnej formie.
Gotowanie na parze od lat wykorzystywane jest w ga-
stronomii profesjonalnej i coraz częściej pojawia się także 
w naszych domach. Gotując na parze nie trzeba nawet 
podlewać pieczeni, np. tłuszczem czy wodą, ponieważ 

para unosi się w krążącym w komorze powie-
trzu. Plusem tego typu urządzeń jest też możli-
wość połączenia tradycyjnego pieczenia z goto-
waniem na parze. Urządzenia parowe dają wiele 
ciekawych możliwości kulinarnych, w tym m.in. 
przygotowywania potraw metodą sous-vide.

Moda  na parę
Nie bez przyczyny portale lifestylowe i magazyny 
o tematyce zdrowotnej i sportowej dają do zro-
zumienia, że gotowanie za pomocą pary jest nie 

tylko zdrowe, ale i modne. Jednak zamiast śle-
dzić aktualne trendy, warto podejść do tematu 
racjonalnie. Para wodna jest najzdrowszym źró-
dłem obróbki termicznej dla naszego organizmu. 
Gotowane w ten sposób produkty są lepiej tra-
wione, a składniki odżywcze szybciej i skutecz-
niej przyswajane (przypomnijmy: są one dostar-
czane w większych ilościach!). Często można na-

wet usłyszeć rozmaite rady lekarzy i dietetyków, 
którzy proponują przejście na tzw. dietę parową, 
czyli wyeliminowanie potraw smażonych i  pie-
czonych, na rzecz dań przygotowywanych z wy-
korzystaniem pary.

Urządzenia wykorzystujące parę wodną można 
znaleźć w kolekcji Infinite Line firmy Samsung. 
Jednym z nich jest model NV75T9979CD wyko-
rzystujący rozwiązanie Dual Cook Real Steam, 
czyli zaawansowaną funkcję go-
towania na parze. Model ten ma 
w wyposażeniu szczelnie zamy-
kane naczynie ze stali nierdzew-
nej ze szklaną, żaroodporną po-
krywką. Po połączeniu z genera-
torem pary, znajdującym się we-
wnątrz piekarnika, umożliwia ono 
przygotowywanie potraw, które za-
chowają wszelkie wartości odżyw-
cze, większość witamin i oryginal-
ną strukturę składników. W zesta-
wie znajduje się także termoson-
da, czyli czujnik temperatury umieszczany we-
wnątrz pieczonej potrawy. Dzięki niej, bez otwie-
rania drzwi i uwalniania ciepła, możemy spraw-
dzić, czy np. mięso jest już w pełni przygotowa-
ne. Urządzenie pokaże temperaturę dania, a po 
osiągnięciu docelowej wartości piekarnik automa-
tycznie się wyłączy. Na uwagę zasługuje ponad-

to pojemność komory piekarnika, która wynosi 
75 l. Komfort użytkowania zapewniają dwupo-
ziomowe prowadnice teleskopowe, pozwalające 
na wysunięcie całej brytfanny z wnętrza piekar-
nika, czy funkcja Soft Close Door, umożliwiająca 
komfortowe i bezpieczne użytkowania sprzętu, 
bez wibracji czy nagłych trzaśnięć. Specjalny za-
wias umożliwia płynne i ciche otwieranie oraz za-
mykanie drzwi. Model NV75T9979CD został za-
projektowany tak, aby wrażenie z użytkowania 
było przyjemne i  komfortowe. Satynowe szkło 
i matowe wykończenie, minimalistyczny wyświe-
tlacz z menu w języku polskim oraz wertykalne 
ułożenie okna piekarnika, które nadaje urządze-
niu smukły i elegancki wygląd, to cechy charak-
terystyczne tego urządzenia. Wszystko to spra-

wia, że piekarnik świetnie wpasowuje się w ele-
gancką, nowoczesną przestrzeń kuchenną, two-
rząc harmonijną kompozycję z pozostałymi ele-
mentami wyposażenia. W kolekcji Samsung In-
finite Line oprócz piekarników dostępne są tak-
że skośne okapy oraz płyta indukcyjna zintegro-
wana z wyciągiem.

Model parowy z serii Infinite Line firmy Samsung

Przygotowywanie smacznych i zdrowych posiłków 
w piekarniku parowym oraz efektywniejsze pra-
nie i zmywanie dzięki funkcjom parowym to odpo-
wiedź na aktualne potrzeby konsumentów – zwłasz-
cza osób młodych, które dopiero wkraczają w do-
rosłość. Amica w swojej nowej kampanii „Mężczy-
zna idealny szuka pary” promuje nowoczesne sprzę-
ty parowe, które pomagają w zabieganej codzien-
ności każdego z nas.

Piekarnik parowy, a także nowe pralki i zmywarki 
oraz płyta indukcyjna 2.0 to sprzęty zaskakujące 
funkcjonalnością i nowoczesnym designem dopaso-
wanym do każdego wnętrza. Amica proponuje roz-
wiązania parowe, które pozwolą sprostać codzien-
nym wyzwaniom i zyskać więcej czasu dla siebie.
W piekarniku parowym marki Amica ED87389BA+ 
Q-type Steam, dzięki aż dziewięciu gotowym progra-
mom parowym w prosty i szybki sposób przyrządzi-
my wyśmienite posiłki na każdą porę dnia: śniada-
nie, obiad, kolację czy deser. Pyszne, chrupiące bu-
łeczki, puszysty sernik, perfekcyjnie wypieczone i so-
czyste mięso czy pełne smaku domowe przetwo-
ry – to tylko niektóre możliwości tego urządzenia. 
Co najważniejsze, nie trzeba być szefem kuchni, by 
dania wyszły perfekcyjnie. Specjalny generator pa-
ry FullSteam dozuje parę i równomiernie rozprowa-
dza ją podczas całego procesu pieczenia. 4,3-calo-
wy kolorowy wyświetlacz poprowadzi krok po kro-
ku przez proces pieczenia, dzięki czemu nie musimy 
już martwić jakie parametry wybrać.

Znajdź parę w nowoczesnych urządzeniach Amica 
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Modele parowe 
wyposażane są 
w specjalne zbiorniki 
na wodę, która jest 
wykorzystywana przez 
generator pary podczas 
obróbki termicznej 
żywności umieszczonej 
w komorze urządzenia.

Dzięki urządzeniom 
pozwalającym na gotowanie 
na parze możemy przyrządzić 
wiele smacznych i zdrowych 
potraw, zarówno mięsnych, jak 
i wegetariańskich.

MIELE DG 2740

BOSCH CSG656BS2

SAMSUNG NV75T9979CD

AMICA ED87389BA+ Q-type Steam
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https://www.amica.pl/produkty/lista/55-Piekarniki_elektryczne_parowe
https://www.samsung.com/pl/campaign/sprzet-do-zabudowy/infinite-line/
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Wkład z regulacją temperatury barwowej
W ofercie firmy MPM dostępny jest szafkowy okap MPM-61-OWS-67. Jest to nowoczesne i funk-
cjonalne urządzenie, które doskonale sprawdzi się w każdej kuchni. Może pracować w try-
bie wyciągu lub pochłaniacza, zależnie od potrzeb użytkownika i miejsca instalacji sprzętu.

Urządzenie ma 55 cm szerokości. Zostało wypo-
sażone w 4-stopniową regulację prędkości po-
chłaniania kuchennych oparów. Ma także timer 
ułatwiający kontrolowanie czasu pracy oraz nie-

zależne sterowanie oświetleniem LED (o  mocy 
2 × 2 W) z  możliwością płynnej zmiany tem-
peratury barwowej oświetlenia – od ciepłego 

do zimnego. Dzięki temu to użytkow-
nik może zdecydować, jakie warun-

ki oświetleniowe i parametry pra-
cy okapu będą w danym momen-

cie najlepsze. Aby skonfigu-
rować okap, można skorzy-

stać z wygodnego w obsłu-
dze i intuicyjnego dotykowego 

panelu sterowania lub użyć 
dołączonego do zestawu pi-

lota. Dużym atutem modelu fir-
my MPM jest zastosowanie ener-

gooszczędnego silnika bezszczotkowe-
go, który pozwala o  90 proc. zmniej-
szyć pobór energii na pierwszym i dru-
gim poziomie pochłaniania (w porówna-

niu do konwencjonalnych silników). Maksymal-
na wydajność okapu wynosi 630 m3/h (minimal-
na to 165 m3/h), a poziom hałasu podczas pracy 
urządzenia nie powinien przekraczać 69 dB. Mo-
del MPM-61-OWS-67 został wykonany z bardzo 
dobrej jakości stali i szkła. Czerń obudowy nada-
je mu elegancki, szlachetny wygląd. Dzięki temu 
idealnie wpasuje się zwłaszcza do nowocześnie 

urządzonych kuchni. W zestawie znajduje się 
filtr aluminiowy (w kolorze okapu). Filtr wę-
glowy – model MPM-02-FOWS – do kon-
figuracji w trybie pochłaniacza jest opcjo-
nalny. Minimalna wysokość montażu nad 
płytą gazową w wypadku okapu MPM-61-
OWS-67 wynosi 65 cm, a nad płytą elek-
tryczną 45 cm.

Ponadczasowe wzornictwo
Okap wyspowy OPO5538 firmy Concept wyróżnia się ponadczasowym wzornictwem, 
dużą wydajnością i bardzo cichą pracą. Zastosowano w nim 3 poziomy wentylacji i ma 
możliwość instalacji w trybie wyciągu i recyrkulacji. Możemy nim sterować wygodnie 
– za pomocą jednego przycisku.

Model wyspowy OPO5538 wyróżnia się jakością wy-
konania i wyjątkowym wzornictwem z elementami 
stylizowanymi na beton, który jest obecnie bardzo 
popularnym elementem wystroju nowoczesnych 
wnętrz. Zastosowane w nim energooszczędne diody 

LED o mocy 2 × 1,5 W dosko-
nale oświetlają płytę grzejną. 
Ich ważnymi zaletami są duża 
oszczędność energii elektrycz-
nej w porównaniu do tradycyj-
nych żarówek oraz znacznie 
dłuższa trwałość. Okap firmy 
Concept zapewnia wydajność 
596,6 m3/h. Wyposażony jest 
w bardzo cichy silnik, którego 
maksymalna głośność sięga za-
ledwie 58 dB. Dzięki sterowa-
niu One-Touch obsługa okapu 
jest bardzo łatwa. Wielokrotne 
naciskanie włącza oświetlenie, 
reguluje moc silnika oraz wyłą-
cza okap. W zestawie z urzą-

dzeniem znajdują się dwie części „komina”, dzięki 
którym możemy wyregulować wysokość urządze-
nia w zależności od potrzeb. Jeśli nie mamy możli-

wości wyprowadzenia pary z kuchni, mo-
żemy zainstalować okap w  trybie recyr-
kulacji. W takim wypadku konieczne jest 
dodanie filtra węglowego (za filtrem prze-
ciwtłuszczowym), który pochłania zapa-
chy. Powietrze jest wówczas oczyszczane 
i wdmuchiwane z powrotem do pomiesz-
czenia. Filtr węglowy należy regularnie wy-
mieniać, w zależności od tego, jak często 
używany jest okap. Filtr aluminiowy (znaj-
dujący się w zestawie) wymaga regularnej 
konserwacji. W razie potrzeby możemy go 
wyjąć z korpusu okapu i umyć w zmywar-
ce (zalecane są program o niskiej tempe-
raturze i  unikanie stosowania agresyw-
nych detergentów). Jeśli nie mamy dostę-
pu do zmywarki, wystarczy namoczyć filtr 
w ciepłej wodzie, a następnie wyczyścić 
go szczoteczką.

CONCEPT. Okap OPO5538

MPM. Okap MPM-61-OWS-67

Firma Ciarko, największy producent okapów w Polsce, ma w ofercie inno-
wacyjną, a jednocześnie wyjątkową pod względem wzornictwa linię Ciarko 
Design. Jednym z najnowszych modeli, który się w niej pojawił, jest Mono-
gram W – designerski okap utrzymany w minimalistycznym stylu, oferowa-
ny w kilku wersjach kolorystycznych.

Okap Monogram W wykorzystuje prostą, geometryczną, 
walcowatą formę, pozbawioną zbędnych przycisków czy 
wyświetlaczy. Charakterystyczne równoległe rysy na po-
wierzchni obudowy przyciągną wzrok każdego miłośnika 
designu i domowego komfortu. Specjalnie zaprojektowa-
nia obudowa urządzenia zawiera aż 84 gięcia. Za spra-
wą kształtu oraz nietypowego oświetlenia LED w formie 
okręgu, które zapewnia doskonałe warunki do gotowa-
nia i innych prac w kuchni, sprzęt firmy Ciarko przypomi-
na bardziej stylową lampę niż klasyczny okap. Średnica 
urządzenia to 38,2 cm.
Model Monogram W obsługuje system sterowania ge-
stem GestureControl. Aby włączyć urządzenie, wystarczy 

w pobliżu okapu przesunąć poziomo dłoń od lewej do 
prawej. W podobny sposób można zwiększyć szybkość 
pochłaniania. Taki bezdotykowy system sterowania uła-
twia nie tylko obsługę sprzętu, ale także utrzymanie go 
w czystości. Do obsługi można wykorzystać również pi-
lot zdalnego sterowania.
Zastosowany w modelu Monogram W innowacyjny i ci-
chy silnik bezszczotkowy (BLDC, od ang. BrushLess Di-
rect-Current motor) oczyszcza powietrze w krótkim cza-
sie i nie zakłóca spokoju domowników nawet podczas 
pracy na najwyższym biegu. Maksymalny poziom hała-
su wytwarzanego podczas pracy urządzenia nie powi-
nien przekraczać 62 dB (na pierwszym poziomie prędko-

ści jest to zaledwie 43 dB). Model Monogram W świetnie 
poradzi sobie nawet w dużych, otwartych pomieszcze-
niach. Wydajność urządzenia to 630 m3/h.
Okap może pracować w trybie wyciągu (średnica wylo-
tu powietrza to 15 cm) lub pochłaniacza. W drugim ze 
wspomnianych wariantów konieczne jest zastosowanie 
filtra węglowego FWK228. Powierzchnia modelu Mo-
nogram W jest ręcznie malowana. Aż trzykrotna aplika-
cja farby zwiększa odporność na absorpcję kurzu i tłuste 
zabrudzenia. Producent oferuje trzy wersje kolorystyczne 
urządzenia – białą, czarną i złotą. Pozwala to dobrać wa-
riant wykończenia do aranżacji kuchennego wnętrza. Za-
lecana odległość okapu od płyty elektrycznej to 65 cm, 
a od płyty gazowej 75 cm.

Skuteczne pochłanianie
kuchennych oparów 
w minimalistycznym stylu

CIARKO. Okap Monogram W

https://ciarkodesign.com/produkt/monogram/
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ne, błyskawiczne reagowanie na zmianę poziomu mocy 
i łatwość utrzymania w czystości. Atutem jest też nowo-
czesne wzornictwo.
Ogromną korzyścią spośród wyżej wymienionych jest 
niewątpliwie czas podgrzania potrawy, który jest zdecy-
dowanie krótszy niż przy wykorzystaniu palników gazo-
wych czy pól ceramicznych. Dzieje się tak z prostej przy-
czyny: proces gotowania rozpoczyna się w momencie, 
gdy na włączonym polu stanie naczynie z ferromagne-
tycznym dnem. Wtedy podgrzewa się jedynie dno na-
czynia, a nie cała płyta. Po zdjęciu naczynia płyta po-
zostaje praktycznie chłodna, ponieważ ciepło powstaje 
w naczyniu, a nie w płycie (płyta przejmuje jedynie nie-
wielkie ilości ciepła od gorącego garnka). Czas potrzebny 
do ogrzania 2 litrów wody na strefie indukcyjnej w uśred-
nionych warunkach jest blisko dwukrotnie krótszy w po-
równaniu z innymi technikami grzania. Tak dobre wyni-
ki uzyskuje się dzięki dużej, ponad 90 proc. sprawności 
tego typu urządzeń. Mówiąc potocznie pola indukcyjne 
najsprawniej przemieniają energię elektryczną na ciepl-
ną i robią to najszybciej. W płytach z polami indukcyj-
nymi następuje bowiem natychmiastowy wzrost tem-
peratury i równomierne rozprowadzanie ciepła w całej 
objętości naczynia. Efekt to osiągnięcie np. stanu wrze-
nia wody w znacznie krótszym czasie, niż w przypadku 
tradycyjnych urządzeń służących do gotowania. Oczy-
wiście faktem jest, że niekiedy lepiej smaży się na gazie. 
Prawdą jest, że „smaczniej” przypieka na żeliwie. Mi-

mo to, ogólny bilans zysków i strat sta-
wia indukcję bezapelacyjnie na pierw-
szym miejscu.

Pola  ceramiczne
W płytach kombinowanych część pól grzej-
nych może być ceramiczna. Na pierwszy 
rzut oka – głównie z uwagi na czarną 
szklaną powierzchnię z delikatnie zaryso-
wanymi polami grzejnymi – przypomina-
ją one konstrukcję indukcyjną. W praktyce 
działanie tego typu pól jest zupełnie inne. 
Konstrukcje ceramiczne podgrzewają po-
trawy dzięki elementom grzejnym umiesz-
czonym pod wytrzymałą, odporną na wysokie temperatu-
ry szklaną powierzchnią – wykonaną najczęściej z czarne-
go szkła hartowanego. Cechą charakterystyczną gorących 

elementów grzejnych jest czerwony obszar. Mogą nimi być 
spirale lub taśmy nagrzewające, które przekazują energię 
cieplną ustawionym na nich naczyniom.
Tego typu rozwiązanie kryje w sobie wiele zalet. Tym, co 
jest najbardziej zauważalne, jest płaska i gładka powierzch-
nia pól grzejnych, która zapewnia łatwe i szybkie czysz-
czenie, również rozlanych w trakcie gotowania potraw.

Należy jednak pamiętać, że ceramiczne 
pole grzejne może potrzebować czasu, 
aby uzyskać odpowiednią temperaturę, 
co wydłuża nieco czas przygotowywania 
potraw. Uruchomione pole ceramiczne 
może być bardzo gorące, a tym samym 
istnieje ryzyko poparzenia, co jest szcze-
gólnie ważne, jeśli wśród domowników 
są dzieci, które mogłyby niepostrzeżenie 
dotknąć powierzchni płyty.

Palniki  gazowe
Płyty kombinowane są bardzo często 
wyposażane w palniki gazowe. Projek-
tanci tego typu modeli dbają o to, byśmy 
mogli sprostać kulinarnym wyzwaniom. 
W płytach z palnikami gazowymi do kon-
troli nad wielkością płomienia stosowa-

ne są zwykle duże, ergonomiczne pokrętła. W standar-
dowych modelach nie ma możliwości precyzyjnego ste-
rowania poziomem grzania. W ofercie niektórych produ-
centów można jednak znaleźć sprzęt wykorzystujący roz-
wiązania, które sprawiają, że płytę gazową można obsłu-
giwać niemal jak model indukcyjny.
Jednym z istotnych elementów jest w tym wypadku 
odpowiednio duża odległość między poszczególny-

mi palnikami. Zapewnia to niezbędną przestrzeń na 
garnki – nawet te większe postawione na wszystkich 
palnikach nie będą sobie przeszkadzały. Dzięki temu 
gotowanie może być wygodne i przyjemne. Ponadto 
możliwość użycia dużych naczyń powoduje, że po-
trawy gotują się szybciej z zachowaniem wartości od-
żywczych produktów. 
Podstawowym rozwiązaniem zwiększającym bezpie-
czeństwo korzystania z płyty gazowej jest zabezpieczenie 
przeciwwypływowe gazu. W zależności od producenta 
i modelu urządzenia może ono działać w różny sposób.

D o dyspozycji użytkownika w płycie kom-
binowanej może być więc dostępny za-
równo gazowy palnik wok, jak i duża, in-

dukcyjna strefa łączona. Dzięki temu potrawy mo-
żemy przygotowywać zarówno na dużej patelni, 
jak i w indukcyjne brytfannie. Posiadanie mode-
lu kombinowanego, mimo standardowych rozmia-
rów, może więc zapewnić większą swobodę co-
dziennego gotowania.

Płyty kombinowane  – na co 
zwrócić uwagę?
Płyty grzejne kombinowane to sprzęt do zabudowy, a więc 
nie tylko funkcje i rozwiązania techniczne będą tu miały 
znaczenie, ale również wymiary – te rzeczywiste i te mon-
tażowe (ważne z punktu widzenia instalatora). Gabary-
ty urządzenia przekładają się z kolei na liczbę i rozmiary 
dostępnych pól grzejnych danego typu. Niektórym użyt-
kownikom wystarczają modele z dwoma polami, a dla 
niektórych i cztery pola grzejne będą niewystar-
czające (np. dwa gazowe i dwa indukcyjne), ale 
i na ten problem znajdą się rozwiązania i modele.
Bardzo istotną rolę w płytach odgrywa rów-
nież sterowanie, które musi zapewnić wygod-
ną i bezproblemową obsługę sprzętu. O ile 
w modelach gazowych do obsługi stosowa-
ne są najczęściej pokrętła, to w płytach elek-
trycznych mamy do czynienia zwykle z róż-
nego typu panelami dotykowymi, a  te sta-
ją się coraz bardziej nowoczesne, precyzyj-
ne i funkcjonalne. Konstrukcje kombinowane 

wykorzystują zwykle dwa różne sposoby sterowa-
nia w jednej bryle – osobne np. dla pól indukcyj-
nych i osobne dla palników gazowych.

Pola  indukcyjne
Indukcja to najbardziej efektywny dziś sposób gotowania. 
Rozwiązania stosowane w płytach z polami indukcyjny-
mi sprawiają, że gotowanie jest nie tylko bezpieczne, ale 
przede wszystkim wygodne i intuicyjne. Wśród zalet na-
leży wymienić krótki czas nagrzewu, aspekty ekonomicz-

Płyta kombinowana 
– wygoda i funkcjonalność 
w jednym
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Konstrukcje kombinowane to w praktyce połączenie najczęściej dwóch rodzajów płyt grzejnych. W tego 
typu sprzęcie zwykle moduł gazowy jest zamknięty w jednej bryle z modułem elektrycznym, głównie 
indukcyjnym. Pozwala to na dobór obróbki termicznej do przygotowywanej potrawy, co przekłada się 
również na komfort użytkowania.
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Płyty kombinowane, np. 
gazowo-ceramiczne, mogą 
być wyposażone w palnik wok, 
który doskonale nadaje się do 
przygotowywania dań w dużych 
naczyniach, np. w specjalnych 
patelniach.

Alternatywnym rozwiązaniem dla płyt kombinowanych są 
konstrukcje modułowe typu domino. Dzięki nim możemy 
w kuchennym wnętrzu stworzyć zestaw, który będzie w pełni 
odpowiadał naszym potrzebom.
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TEKA JZC 95314 ABN

AMICA GC0220 Eco

ELECTROLUX EGD6576NOK

GORENJE GCI691BSC
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Palnik  wok
W niektórych modelach płyt kombinowanych do-
stępny jest palnik typu wok. Oferowane są różne 
warianty tego rozwiązania, np. z potrójną lub po-
dwójną koroną (podwójnym lub potrójnym pło-
mieniem). W zależności od producenta i modelu 
płyty gazowej może być dostępna regulacja mo-
cy dla wszystkich kręgów płomienia jednocześnie 
lub niezależna regulacja mocy grzania dla każde-
go z kręgów płomienia. Palnik wok ułatwia szyb-
sze ogrzanie nawet dużego naczynia, choć najczę-
ściej używa się specjalnej patelni. Dzięki niemu mo-

żemy szybciej przygotować potrawę czy chociaż-
by zagotować wodę, ponieważ charakteryzuje się 
on dużą mocą grzania.

Design,  czyli gaz na szkle
Szklana powierzchnia płyty wygląda bardzo gustownie 
i elegancko. W większości takie właśnie powierzchnie 
znajdziemy w modelach kombinowanych. Taki projekt 
dostarcza kuchni z jednej strony nowoczesny blask, 
z drugiej – komfort przyrządzania potraw tradycyjną 
metodą za pomocą ognia, nie tylko z wykorzystaniem 
indukcji. To także daje klientom wygodę jeśli chodzi 
o czystość urządzenia. Mo-
dele typu „gas on glass” ma-
ją także jeszcze jedną, bardzo 
ważną zaletę: wyjątkowo za-
projektowane ruszty.

Płyty typu  domino
Jeśli nie odpowiada nam model łączony, możemy sa-
mi stworzyć zestaw płyt grzejnych, który będzie do-
pasowany do naszych potrzeb pod względem funk-
cji i parametrów technicznych. Umożliwiają to pły-
ty modułowe (tzw. płyty typu domino). Tego typu 
konstrukcje nie tylko zapewnią swobodę gotowa-
nia, ale także mogą dostarczyć kuchennych inspi-
racji do odkrywania nowych smaków. Wśród kon-
strukcji typu domino znajdziemy zarówno modele 
indukcyjne, gazowe, jak i teppan yaki. Odpowied-
nio dobrany zestaw, pochodzący dodatkowo od te-
go samego producenta, będzie nie tylko funkcjonal-
ny, ale także spójny wzorniczo.

Odpowiednie  naczynia
Posiadanie płyty kombinowanej zwiększa swobodę 
gotowania także pod względem możliwych do wy-
korzystania naczyń. Konstrukcje ceramiczne, spo-
śród dostępnych na rynku typów pól elektrycznych, 
są najmniej wymagające. W tym wypadku pasuje 
większość naczyń – od aluminiowych po szklane. 
Nie można jednak stosować pojemników z tworzy-
wa sztucznego. W wypadku pól indukcyjnych na-
czynie odgrywa jedną z ważniejszych ról w proce-
sie przemiany energii elektrycznej w ciepło. Dlatego 
więc, aby proces przygotowywania potraw przebie-
gał bez zarzutu, należy wyposażyć się w naczynie 
z ferromagnetycznym dnem. Stal ferromagnetyczna 
charakteryzuje się grubym i ciężkim spodem, który 
idealnie przewodzi fale magnetyczne (aby spraw-
dzić, czy garnek jest odpowiedni do płyty indukcyj-
nej, warto przytknąć do niego magnes – jeśli dno jest 
ferromagnetyczne, magnes przywrze). Ciekawostką 
są specjalne nakładki pod zwykłe naczynia umożli-
wiające gotowanie na płycie indukcyjnej. Każdora-
zowo dany garnek, patelnię czy podkładkę należy 
sprawdzić, czy nadaje się do stosowania na okre-
ślonej płycie. Znalezienie odpowiedniej konstrukcji 
ułatwia specjalna ikonografia stosowana przez pro-
ducentów na opakowaniach.

Płyty grzejne typu domino, z  których możemy 
skomponować zestaw idealny ma w ofercie m.in. 
firma Siemens. Mowa tutaj o trzech niezależnych 
urządzeniach: EX375FXB1E z  serii iQ700 (pły-
ta flexInduction o szerokości 30 cm), ET475FY-
B1E z serii iQ500 (płyta teppan yaki o szerokości 
40 cm) oraz EH375FBB1E z serii iQ100 (dwustre-
fowa płyta indukcyjna o szerokości 30 cm). Do-
stępna jest ponadto specjalna nakładka do gril-
lowania HZ39522.
Wywodząca się z kraju kwitnącej wiśni techni-
ka teppan yaki pozwala na wygodne przygoto-
wanie steków, owoców morza, ryb czy warzyw. 
Pełnopowierzchniowy grill podbił świat wyjąt-
kowo zdrowym, szybkim i widowiskowym spo-
sobem przyrządzania potraw. Stalowy grill mar-
ki Siemens składa się z powierzchni grzejnej po-
dzielonej na dwie strefy, które mogą być używa-
ne jednocześnie lub oddzielnie. Płyta ma regula-
cję temperatury w zakresie od 160 do 240 °C oraz 

specjalne nastawienie zapew-
niające 70 °C, aby podtrzymy-
wać idealną temperaturę dań.
Garnki i patelnie są tak zróżnico-
wane, jak dania w nich przygo-
towywane. Zastosowany w mo-
delu Siemensa system flexIn-
duction pozwala elastycznie 
dobrać ustawienia płyty grzej-
nej. Wystarczy przesunąć naczy-
nie, a strefa, na której zostało 
postawione, aktywuje się au-

tomatycznie. Funkcja powerMove Plus pozwo-
li gotować jak prawdziwy szef kuchni. Wykorzy-
stuje trzy etapy grzania bez konieczności ręczne-
go przełączania temperatury. Najwyższą tempe-
raturę uzyskuje się w przedniej części płyty. Kolej-
ne strefy gotowania (pośrodku średnia tempera-
tura, a z tyłu najniższa, odpowiedzialna za pod-
trzymanie ciepła) są aktywowane automatycz-
nie po przesunięciu na nie naczynia. Dodatko-
we funkcje zapewnia nakładka do tradycyjnego 
grillowania, która pozwala cieszyć się smakiem 
soczystego mięsa oraz niepowtarzalnym aroma-
tem grillowanych warzyw.
Każda z trzech płyt marki Siemens została wypo-
sażona w wygodne sterowanie, które pozwala na 
szybką regulację temperatury za pomocą jednego 
dotknięcia lub przesunięcia palcem. Technika to-
uchSlider, pracująca w oparciu o precyzyjny czuj-
nik, umożliwia regulację temperatury co pół stop-
nia, aż do najwyższego, dziewiątego poziomu.

Efekt domina w kuchni
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Z wykorzystaniem 
kombinowanej 
płyty gazowo-
indukcyjnej możemy 
przygotować wiele 
nie tylko smacznych, 
ale i zdrowych 
potraw na każdą 
porę dnia.
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KERNAU KIGH 6422 CI B

FREGGIA HC622VGB

www.sharphome.eu

Gotowanie to twoja pasja czy stawiasz pierwsze kulinarne 
kroki? To bez znaczenia, bo w kuchni liczą się dobre intencje, 
ciekawość i wsparcie. Również to ze strony AGD. Praktyczna, 
intuicyjna i piękna - taka jest płyta indukcyjna KH-6I27CS00 marki 
Sharp, która podejmie z tobą każde kulinarne wyzwanie. Opcja 
łączenia pól gotowania pozwala na używanie naprawdę dużych 
garnków, a automatyczne programy gotowania same ustawiają 
odpowiednie parametry. Potrzebujesz przerwy? Jednym ruchem 
po panelu dotykowym możesz zmniejszyć moc lub błyskawicznie 
zatrzymać gotowanie. Zadbaj o swoja kuchnię z Sharp.  

Z miłości 
do gotowania
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