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Zwizualizowane sieci sklepów  
AGD, RTV, IT, media

Zwizualizowane sieci sklepów 
elektrycznych i oświetleniowych

Studia kuchenne oraz salony 
meblowe, projektanci

Niezależne sklepy  
AGD, RTV, IT, media

Hipermarkety, supermarkety,  
dyskonty

Kanał internetowy, sklepy  
i witryny poradnikowe

Firmy przedstawicielskie  
i kadra zarządzająca
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Wyciskarki 
wolnoobrotowe

Wyboru wyciskarki możemy tak-
że dokonać, biorąc pod uwa-
gę jej funkcje. Niektóre mode-
le mają w zestawie wymienne si-
ta, które pozwalają nie tylko przy-
gotować sok o różnej gęstości, 
ale i np. lody, sorbety czy placki 
ziemniaczane.

Roboty kuchenne 
wieloczynnościowe

Dużą popularnością cieszą się 
roboty wielofunkcyjne, ponie-
waż mają kompaktowe rozmia-
ry, a przy tym oferują więcej moż-
liwości.

Tostery 
elektryczne

Mają niewielkie rozmiary i pozwa-
lają przygotować od dwóch do 
czterech tostów jednocześnie.
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Branżowe informacje  
z Polski i ze świata.� 4
Edukacja 
podstawą sukcesu

Rozmowa z Maciejem Wiktorem 
– Product Development and Tra-
ining Manager w JURA Poland 
Sp. z o.o.� 6
Sokowirówki 
domowe

Wielu klientów preferuje sokowi-
rówki ze względu na to, że przygo-
towują klarowny sok oraz pozwa-
lają szybko przetwarzać większe 
ilości warzyw i owoców.	 8

Nowości 
produktowe

Drobny, kuchenny sprzęt AGD.� 16
Gofrownice 
domowe

Popularne w kurortach gofry 
to pyszna przekąska, którą 
uwielbiają dzieci i dorośli. 
Możemy cieszyć się nimi cały 
rok, wystarczy zaopatrzyć się 
w gofrownicę.� 20
Szatkownice 
do warzyw

Ręczne krojenie warto zastąpić 
elektrycznym. Do tego  
celu zostały stworzone 
szatkownice.� 28

amica.pl

Wyciskarka do warzyw, 
owoców i… lodów
Wielozadaniowa wyciskarka wolnoobrotowa Amica JSM 4014 to doskonałe 
urządzenie do przygotowania zarówno soków, jak i lodów. Czym jeszcze się wyróżnia?
•  Otwór XL – duży otwór pozwoli Ci zaoszczędzić czas, 

wrzucasz do środka cały owoc, bez konieczności krojenia,
•  Funkcja IceCream – możliwość przygotowania wyjątkowych, 

domowych lodów w zdrowszej wersji,
•  Funkcja Autoczyszczenia – specjalny program zadba o czystość 

urządzenia oszczędzając Twój czas,
•  2 sita ze stali nierdzewnej – pewność długiej żywotności sit, 

dzięki którym przygotujesz gęste smoothie lub klarowny sok,
•  2 kierunki obrotów – sito pracujące w dwóch kierunkach 

to gwarancja nieprzerwanej pracy na najwyższych obrotach.
Wybierz urządzenie z dużym potencjałem!

Funkcja 
IceCream
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Raport o zużytym sprzęcie 
elektrycznym oraz 
elektronicznym
Urząd Ochrony Konkurencji i Konsumentów zaprezentował 
raport dotyczący przestrzegania przez polskich przedsię-
biorców wymagań ustawy o zużytym sprzęcie elektrycz-
nym i elektronicznym, sporządzony na podstawie kontro-
li Inspekcji Handlowej.

Inspekcja Handlowa w  2021 r. zgodnie z  planem 
kontroli przeprowadziła na terenie całego kraju ca-
łoroczną kontrolę przestrzegania przez przedsiębior-
ców wymagań ustawy o zużytym sprzęcie elektrycz-
nym i elektronicznym oraz wybrane losowo produkty 

elektryczne i elektroniczne pod kątem prawidłowości oznakowania (w za-
kresie tej ustawy). Kontrolą objęto dystrybutorów, tj. podmioty udostępnia-
jące na rynku sprzęt elektryczny i elektroniczny.
Sprawdzono łącznie 1041 przedsiębiorców, stwierdzając różnego rodzaju nie-
prawidłowości u 271 z nich, tj. 26 proc. Nie wszyscy zgodnie z wymagania-
mi umieścili w widocznym miejscu w punkcie sprzedaży informacje dla kon-
sumentów o swoich obowiązkach w zakresie nieodpłatnego przyjęcia i od-
bioru zużytego sprzętu elektrycznego i elektronicznego. Brak ww. informacji 
lub niepełne informacje stwierdzono u 207 kontrolowanych dystrybutorów.
Sprawdzono także umieszczenie w widocznym miejscu w punkcie sprzedaży 
informacji o punktach zbierania zużytego sprzętu, a w przypadku udostęp-
niania na rynku sprzętu za pomocą środków porozumiewania się na odle-
głość, czy taką informację umieszczono na stronie internetowej lub w for-
mie komunikatu, i stwierdzono, że 159 przedsiębiorców nie umieściło takich 
informacji. Skontrolowano również 6031 urządzeń elektrycznych i elektro-
nicznych, sprawdzając przy tym, czy:

�� � sprzęt jest wprowadzany do obrotu przez podmiot wpisany do rejestru lub ta-
ki, który wyznaczył autoryzowanego przedstawiciela wpisanego do rejestru,

�� � dystrybutor umieścił na produktach symbol selektywnego zbierania,
�� � do oferowanych produktów dołączono wymagane informacje o  zakazie 

umieszczania zużytego sprzętu łącznie z innymi odpadami, wraz z wyjaśnie-
niem znaczenia oznakowania oraz o potencjalnych skutkach dla środowiska 
i zdrowia ludzi wynikających z obecności w sprzęcie niebezpiecznych sub-
stancji, mieszanin oraz części składowych.

W powyższym zakresie zakwestionowano 410 partii produktów. W wyniku 
stwierdzonych nieprawidłowości wydano 142 decyzje nakładające na przed-
siębiorców kary pieniężne w łącznej kwocie 758 tys. zł. W 27 przypadkach 
odstąpiono od wymierzenia kary, stwierdzając znikomość naruszenia prawa. 
Pełna treść raportu dostępna jest po zeskanowaniu kodu QR.

UOKiK

Cushman & Wakefield

Raport „Retail Market Poland”
Zaledwie 30 tys. m2 nowoczesnych powierzchni handlowych zostało oddane do 
użytku w pierwszym kwartale 2022 r. Mały bilans wynika zarówno z bardzo dużej 
podaży, którą zakończony został czwarty kwartał 2021 r., jak i z opóźnień budowy 
poszczególnych obiektów.

Na koniec pierwszego kwartału 2022 r. zarejestro-
wano 350 tys. m2 w budowie z terminem otwarcia 
zaplanowanym na lata 2022 – 2023. Nowa po-
wierzchnia handlowa zlokalizowana będzie w 25 
obiektach, z których 12 zostanie rozbudowanych, 
a 3 będą przebudowane.
Sprzedaż detaliczna w  cenach stałych w  lutym 
i w marcu 2022 r. wzrosła odpowiednio 
o 8,1 proc. i 9,6 proc. w porównaniu do 
lutego i marca 2021 r. Warty podkreśle-
nia jest marcowy duży wzrost sprzedaży 
detalicznej ze względu na fakt, że bazą 
porównawczą jest duży, ponad 15-pro-
centowy wzrost odnotowany w  marcu 
2021 r. W tym samym miesiącu bieżą-
cego roku największy wzrost sprzeda-
ży detalicznej w porównaniu z marcem 
2021 r. odnotowały podmioty handlują-
ce tekstyliami, odzieżą i obuwiem (o 42 
proc.), sklepy z farmaceutykami, kosmety-

kami i sprzętem ortopedycznym (16 proc.), punkty 
sprzedaży paliw (15,5 proc.) oraz sklepy oferujące 
prasę, książki i sklepy specjalistyczne (7,3 proc.).
Na koniec czwartego kwartału 2022 r. zarejestro-
wano średni poziom 372 tys. odwiedzających na 
obiekt handlowy. Liczba ta stanowi 4-procento-
wy spadek w porównaniu do 2019 r. Należy jed-

nak podkreślić, że spadek odwiedzalności w ze-
szłym roku był głębszy i wynosił średnio 32 proc.
Poziom frekwencji konsumentów w centrach han-
dlowych w styczniu i lutym br. nie był zadowalają-
cy, jednak w marcu 2022 zarejestrowano silne od-
bicie i powrót klientów. Szczególnie wysoki poziom 
odwiedzalności odnotowano w dużych (liczących 
od 40-60 tys. m2) i bardzo dużych (liczących pow. 
60 tys. m2) centrach handlowych, które w marcu 
2022 r. odwiedziło odpowiednio o 2 proc. i 3 proc. 
więcej klientów niż w 2019 r., czyli przed pandemią.
Z danych o obrotach w centrach handlowych wyni-
ka, że poziom sprzedaży w lutym 2022 r. był wyższy 
o 2 proc. niż w roku ubiegłym, jednocześnie o 4 proc. 
niższy niż w analogicznym miesiącu 2019 r. Średni po-
ziom sprzedaży w marcu 2022 r. wyniósł prawie 670 
zł netto na 1 m2 powierzchni GLA. Biorąc pod uwa-
gę polepszający się wskaźnik odwiedzalności, można 
spodziewać się poprawy wyników sprzedaży w ko-
lejnych miesiącach. W dłuższej perspektywie jednak 
ogólnie pogarszająca się koniunktura gospodarcza 
oraz rosnąca inflacja, zmniejszająca zasobność port-
feli polskich konsumentów, może negatywnie wpły-
nąć na poziom osiąganych przez najemców obrotów.
Pełny raport do pobrania po zeskanowaniu kodu QR.

Wsparcie dla rodzin ukraińskich pracowników
BSH rozszerza zakres wsparcia dla uchodźców z Ukrainy. Firma przystosowała część 
pomieszczeń biurowych tak, aby mogły pełnić funkcję tymczasowego miejsca za-
kwaterowania. W pomieszczeniach biurowych BSH w Bukowcu powstały trzydzie-
ści dwa miejsca noclegowe.

W Bukowcu (woj. łódzkie) mieści się dział logisty-
ki BSH. Firma zdecydowała się przystosować po-
mieszczenia biurowe w tej lokalizacji tak, aby mo-
gły pełnić funkcję tymczasowego miejsca poby-
tu. Lokalizacja jest przeznaczona dla rodzin ukra-
ińskich pracowników BSH w Łodzi. Goście mają 
do dyspozycji przestronną, wyposażoną w pod-

stawowe sprzęty kuchnię oraz łazienkę. Obecnie 
w Bukowcu przebywają dwie rodziny. Firma przy-
gotowuje kolejne miejsca noclegowe w  swoich 
biurach w Rzeszowie.
Oprócz działań skierowanych do rodzin pracow-
ników BSH firma angażuje się w pomoc organizo-
waną przez inne instytucje. Przeznaczyła na ten 

cel ponad 1500 urządzeń gospodarstwa domo-
wego dla uciekających przed wojną uchodźców. 
Są to przede wszystkim pralki, suszarki do ubrań 
oraz lodówki. Małe i duże AGD trafiło już do łódz-

kiej Fundacji Happy Kids, 
która ewakuowała prawie 
1500 dzieci z ukraińskich 
domów dziecka, pomo-
gła wielu cywilom i pla-
nuje wspierać uchodźców 
z Ukrainy, którzy przeby-
wają w Mołdawii, oraz 
do Fundacji Uniwersyte-
tu Łódzkiego, która oto-
czyła opieką rodziny stu-
dentów z Ukrainy. Firma 
przekaże także darowi-
znę na rzecz Urzędu Mia-
sta w Łodzi oraz Urzędu 

Marszałka Województwa Łódzkiego. Obie insty-
tucje w sposób ustrukturyzowany przygotowują 
bazę noclegową dla uchodźców z Ukrainy, któ-
rzy trafiają do województwa łódzkiego, dlatego 
najlepiej znają bieżące potrzeby i będą kierować 
urządzenia gospodarstwa domowego od BSH tam, 
gdzie będą potrzebne.

BSH

“IFA is one of the  
most important  
events in the  
industry, and a  
unique opportunity  
to broaden horizons  
for both fans of  
new technologies  
and professionals.”
Andrzej Jackiewicz
CEO MediaMarktSaturn  
Polska

Dr. Stefan Müller
CEO

Benedict Kober
Spokesman for the  
Management Board

“Especially with a view to this  
year‘s Football World Cup, which  
will be played at the unusual winter 
time, the year-end business in  
the consumer electronics sector  
promises to be particularly exciting.”

“IFA is and remains the most  
important platform for new  
and innovative electronics  
products in the industry.” 

READY, STEADY, SHOW!

#IFA2022
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wygodzie jego użytkowania czy przepysznej kawie, 
nie mogąc jednocześnie zobaczyć urządzenia na ży-
wo, poznać zalet obsługi „one touch” czy też w peł-
ni doświadczyć specjału kawowego swoimi zmysła-
mi. Byłoby to trochę tak, jak opowiadanie o prze-
pysznym obiedzie, którego nigdy nie będziemy mo-
gli spróbować. Pamiętajmy, że specjał kawowy oce-
niamy najpierw po jego wyglądzie, następnie boga-
tym aromacie, aby wreszcie na końcu móc poczuć 
tę niesamowitą gęstość i aksamitność smaku kawo-
wego body. Dlatego tak bardzo ważne jest umożli-
wienie naszym dystrybutorom poznania możliwo-
ści technologicznych naszych ekspresów od teore-
tycznych podstaw aż do praktycznego ugruntowa-
nia umiejętności obsługi.

Niektórzy dystrybutorzy współpracują 
z firmą JURA od wielu lat i bardzo dobrze 
znają jej produkty. Jak informacje zebrane 
od partnerów przekładają się na projekto-
wanie przyszłych produktów marki JURA?
JURA jako marka premium w segmencie automatycz-
nych ekspresów do kawy od zawsze stawia na inno-
wacyjne technologie, długowieczność swoich produk-
tów oraz nietuzinkowy design. Między innymi, dzięki 
ścisłej współpracy z dystrybutorami na całym świecie, 
nasze produkty są projektowane z wyjątkowym piety-
zmem i uwzględnieniem najdrobniejszych szczegółów 
mogących w istotny sposób wpłynąć na jeszcze lepszy 
smak przygotowywanych specjałów lub jeszcze bar-
dziej zwiększyć komfort obsługi. Pamiętajmy, że szwaj-
carska jakość zawsze zobowiązuje…

W czasie pandemii klienci mieli ograni-
czony dostęp do salonów sprzedaży. 
Z pewnością pomocnym dla nich udogod-
nieniem było wprowadzenie usługi JURA 
Live. Jak ona działa?
Zanim opowiem o naszej usłudze JURA Live, chciał-
bym nadmienić, że usługi wideokonsultacji na pol-
skim rynku nie są jeszcze zbyt popularne jako forma 

wsparcia klienta – cały czas główną rolę odgrywają 
jeszcze połączenia telefoniczne. Jednak kiedy jako 
osoby potrzebujące wsparcia po raz pierwszy wy-
próbujemy możliwości, jakie oferuje nam JURA Li-
ve, nie będziemy szukać innych opcji. Profesjonalny 
zespół konsultantów zawsze z chęcią odpowie na-

wet na najtrudniejsze pytania lub wskaże właściwą 
ścieżkę postępowania. We w pełni wyposażonym 
studiu mamy do dyspozycji najpopularniejsze mo-
dele urządzeń, które umożliwiają dokładną prezen-
tację produktu lub pozwalają na przeprowadzenie 
klienta przez wszystkie etapy obsługi ekspresu oraz 
jego konserwacji. To wszystko dostępne jest z pozio-
mu urządzenia mobilnego czy komputera! Wystar-
czy kliknąć zielony przycisk „JURA Live” na naszej 
stronie internetowej, aby – bez konieczności uma-
wiania czy wypełniania formularzy – połączyć się 
z jednym z naszych konsultantów. Proste, prawda?

Na jakim etapie klient może skorzystać 
z JURA Live? Czy dotyczy to również obsłu-
gi posprzedażnej? Jak dużą popularnością 
cieszy się usługa wśród klientów?
JURA Live jest dostępna dla naszych klientów na 
każdym etapie procesu zakupowego – zarówno 
podczas poszukiwania wymarzonego modelu, jak 
też po dokonaniu zakupu, jako wsparcie posprze-
dażowe, np. przy ustawieniu parametrów ekspre-
su do ulubionej filiżanki czy czynności konserwa-
cyjnych. Usługa wideokonsultacji JURA Live zosta-
ła uruchomiona w Polsce w październiku 2020 r. 
i od tego czasu notujemy rok do roku systematycz-
ny wzrost liczby połączeń od naszych klientów. Dzię-
kujemy za zaufanie!

Jedną z najciekawszych nowości produk-
towych jest flagowy model JURA Z10. To 
pierwszy ekspres automatyczny przygoto-
wujący kawę cold brew. Jak działa ta 
technologia?
Istotnie, ekspres Z10, wykorzystujący unikalny pro-
ces ekstrakcji na zimno, jest pierwszym na rynku 
automatycznych ekspresów do kawy urządzeniem, 
które potrafi przygotować specjały typu cold brew 
według prawideł sztuki baristycznej. Zanim jednak 
o nim opowiem, chciałbym przybliżyć krótko ideę 
specjałów cold brew. Napoje kawowe typu cold 
brew są przygotowywane przez namaczanie zmie-
lonych ziaren kawy w zimnej wodzie. Proces ten 
nosi nazwę maceracji i zwyczajowo trwa 10 – 12 
godzin. Dzięki takiej metodzie przygotowywania 
otrzymujemy kawę o całkowicie odmiennym pro-
filu smakowym niż przy kawie parzonej na gorą-
co. Jest ona prawie całkowicie pozbawiona kwa-
sowości i goryczki, doskonale orzeźwia, wydoby-
wając z napoju owocowe nuty, oraz idealnie na-
daje się do gaszenia pragnienia w gorące letnie 
dni. W przypadku ekspresu Z10 proces ekstrak-
cji na zimno przygotowuje cold brew dużo szyb-
ciej niż tradycyjną metodą, z użyciem zimnej wo-
dy, pulsująco, pod wysokim ciśnieniem i z grubiej 
mieloną kawą. Dzięki technologii 3D woda szyb-
ciej i dokładniej przepływa przez wszystkie war-
stwy kawy namielonej do jednostki zaparzającej, 
co pozwala na optymalną ekstrakcję. W rezultacie 

w filiżance otrzymujemy naturalny, przygotowany 
w profesjonalny sposób orzeźwiający napój, w któ-
rym wspaniale dają się wyczuć owocowe aromaty 
kawy. A to wszystko już w 90 sekund!

Jakie inne unikatowe rozwiązania znaj-
dziemy w modelu JURA Z10?
Poza 32 specjałami kawowymi, które możemy w ła-
twy i wygodny sposób przygotować w ekspresie Z10, 
na szczególną uwagę zasługuje młynek. Dzięki elek-
tronicznemu sterowaniu, Inteligentny Młynek P.R.G 
za każdym razem dostosowuje stopień zmielenia 
kawy adekwatnie do rodzaju wybranego specjału. 
Na przykład do specjałów cold brew kawa powin-
na być zmielona nieco grubiej, a do espresso wy-
magane jest drobne mielenie. Dzięki Inteligentne-
mu Młynkowi P.R.G nie musimy każdorazowo kali-
brować ustawień młynka – ekspres sam wybierze, 
który rodzaj zmielenia jest odpowiedni. Oczywi-
ście, zawsze możemy dostosować ustawienia spe-
cjału do naszych indywidualnych preferencji dzięki 
możliwości pełnej personalizacji specjałów. Zapra-
szam serdecznie do naszego showroomu w JURA 
Hospitality Center lub do naszych autoryzowanych 
dystrybutorów na przetestowanie możliwości na-
szych ekspresów oraz pyszne cold brew i nie tylko!

Rozmawiał: Gabriel �Niewiński

Redakcja: Sprzedaż ekspresów premium, 
takich jak urządzenia marki JURA, wymaga 
unikatowego podejścia. Wyjątkowym pro-
jektem jest JURA Hospitality Center, w któ-
rym już niemal 10 lat partnerzy firmy mogą 
zapoznać się ze słynną szwajcarską jako-
ścią. Na czym JURA skupia się w swoich 
szkoleniach?
Maciej Wiktor: Istotnie, sprzedaż produktów premium 
wymaga szczególnego podejścia do samego proce-
su szkoleniowego, jak również odpowiedniego miej-
sca, w którym szkolenia są prowadzone. Szkolenia, 
które prowadzimy wspólnie z naszymi partnerami biz-
nesowymi, opierają się na filozofii „touch & feel”, czyli 
możliwości warsztatowej pracy z naszymi ekspresami. 
Miejscem, które umożliwia realizację tych założeń, jest 
JURA Hospitality Center. To w pełni wyposażony show-
room oraz sala szkoleniowa, gdzie uczestnicy mogą 
zapoznać się z ofertą automatycznych ekspresów do 
kawy JURA oraz zgłębić tajniki unikalnych technologii 
wpływających na wyjątkowy smak naszych specjałów 
kawowych. JURA Hospitality Center zapewnia nie tylko 
możliwość prowadzenia szkoleń w formie warsztatów, 
ale również pozwala na poznanie tajników pracy ser-

wisu JURA „od kuchni”. Jest to bardzo ważny element 
każdego szkolenia, budujący zaufanie do urządzeń, jak 
też samej marki JURA.

Z pewnością pandemia oraz restrykcje 
dotyczące spotykania się wpłynęły na 
możliwość organizowania szkoleń stacjo-
narnych. Jak w takiej sytuacji firma pora-
dziła sobie w utrzymaniu ciągłości szkole-
nia partnerów?
Z całą pewnością pandemia miała ogromny wpływ 
na zmianę podejścia do formy prowadzenia szkoleń. 
Brak możliwości spotkań w naszej siedzibie czy też 
prowadzenia prezentacji wyjazdowych sprawił, że 
musieliśmy zdywersyfikować podejście edukacyjne. 
W tym przypadku postawiliśmy na wprowadzenie 
narzędzia w formie platformy e-learningowej o na-
zwie JURA Online Academy. W materiałach dostęp-
nych na platformie zawarte są wszystkie niezbęd-
ne informacje, które chcielibyśmy przekazać naszym 
dystrybutorom, jak też licznemu zespołowi promo-
torów – od kluczowych technologii marki JURA aż 
po szczegółowe informacje dotyczące konkretnych 

modeli ekspresów. A to wszystko podane w bardzo 
atrakcyjnej formie!

Czy po zluzowaniu restrykcji forma szko-
leń online jest dalej wykorzystywana?
Oczywiście, JURA Online Academy nie powstała je-
dynie jako „wypełnienie” luki w możliwościach szko-
leniowych – jest to jak najbardziej narzędzie rozwojo-
we, które ma ogromny wpływ na poznawanie automa-
tycznych ekspresów do kawy oraz unikalnych techno-
logii JURA. Dzięki prowadzonemu obecnie kilkuetapo-
wemu procesowi szkoleniowemu JURA Online Acade-
my jest doskonałym narzędziem wprowadzającym do 
świata produktów premium, jak też umożliwia szybką 
i wygodną formę ugruntowania wiedzy.

Oprócz pogłębienia wiedzy z zakresu 
produktów oraz obsługi klienta jakie ko-
rzyści przynoszą partnerom szkolenia or-
ganizowane przez firmę JURA?
Szkolenia dla naszych dystrybutorów mają przede 
wszystkim ogromny walor poznawczy, ponieważ 
trudno jest opowiadać przekonująco o ekspresie, 

Rozmowa z 

Maciejem
Wiktorem 

–  Product Development and Training Manager 
w JURA Poland Sp. z o.o.

Edukacja 
podstawą 
sukcesu

JURA jako marka premium w segmencie automatycznych 
ekspresów do kawy od zawsze stawia na  
innowacyjne technologie, długowieczność  
swoich produktów oraz nietuzinkowy design. 

JURA Hospitality Center to wyjątkowe miejsce, łączące 
funkcje showroomu oraz centrum szkoleniowego. Odwiedzający mogą 
własnymi zmysłami doświadczyć szwajcarskiej jakości marki JURA.

Innowacyjna usługa wideokonsultacji JURA Live pozwala na rozmowę 
z ekspertami marki. Klient otrzyma odpowiedzi na wszelkie nurtujące go 
pytania dotyczące zakupu lub obsługi ekspresu.
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Każda sokowirówka składa się z korpusu, silni-
ka, pojemnika na miąższ i pojemnika na sok. 
Równie ważne są sito oraz noże ścierające, 

które powinny być jak najlepszej jakości. To wła-
śnie one odpowiadają za dokładne tarcie produk-
tów i im są trwalsze, tym później się tępią. Na pod-
stawie umieszczony jest silnik, który z kolei obudo-
wany jest korpusem, do którego przytwierdzone są 
zbieraki, miska, sito z mikrootworami i pokrywka. 

Pokrywka ma specjalny otwór, przez który wrzuca 
się produkty. Jej cechą charakterystyczną jest komin 
lub tuba, przez które składniki dostają się do wiru-
jącego sita, którego ścianki mają specjalne otwory. 
Na jego dnie najczęściej umieszczone są niewielkie 
ostrza. W momencie uruchomienia urządzenia sito, 
które obraca się z dużą prędkością, tworzy siłę od-

środkową. Produkty zostają zepchnięte i dociśnięte 
do bocznych ścianek. Ostrza razem z sitem rozcie-
rają jabłka czy marchewki aż do uzyskania jednoli-
tej masy, co powoduje oddzielenie soku i miąższu.
Następnie sok wydostaje się przez mikrootwory 
i przez otwór spustowy przepływa do pojemnika 
na sok lub prosto do podstawionej szklanki. Od-
dzielony miąższ pozostaje w  sicie. W  zależności 

od tego, jaki obieg ma urządzenie, zostaje on usu-
nięty do wbudowanego zbiornika albo podstawio-
nego przez użytkownika. Sokowirówka z obiegiem 
otwartym może dłużej pracować bez przerwy, gdyż 
nie ma potrzeby każdorazowego usuwania nagro-
madzonego miąższu.

Rodzaj �soku
Sok z sokowirówki jest bardziej klarowny i mniej 
gęsty, jeśli więc preferujemy taką konsystencję, 
to warto wybrać takie urządzenie. Sok z sokowi-
rówki jest w zasadzie tak samo zdrowy, jak ten 
z wyciskarki. Jedyną różnicą i prawdą w tym wy-

padku jest fakt, że sok z wyciskarki zawiera wię-
cej błonnika. Jest to informacja istotna z punktu 
widzenia zdrowia, bowiem niektórzy potrzebują 
go więcej, a innym jest to wręcz odradzane. W tej 
materii należy kierować się zaleceniami swojej 

diety. Oczywiście, znaczenie mają także produk-
ty, które chcemy przetwarzać. Do cytryn czy po-
marańczy lepiej zastosować specjalną wyciskar-
kę do owoców cytrusowych, która pozwoli za-
chować najwięcej witaminy C. Wiele osób bory-
ka się z problemem dotyczącym wyciskania soku 

np. z ziół. To prawda, wiele sokowirówek po pro-
stu nie radzi sobie z wyciśnięciem esencji z mięty, 
melisy, kolendry czy bazylii. Jest to fakt. Dotyczy 
to także warzyw strączkowych, szpinaku czy liści 
kapusty. Wynika to z zasady działania tych urzą-
dzeń. Wiemy, że sokowirówka nie wyciska soku, 
a  rozdrabnia lub szatkuje produkt, a więc zioła 
nie są w żaden sposób przeciśnięte tylko dodat-
kowo posiekane. W rezultacie do szklanki mogą 
wpaść maleńkie kawałeczki tych produktów. Co 
ciekawe, kiedy inni odrzucą tę formę pozyskiwa-
nia najlepszych właściwości odżywczych, przed-

stawiciele „szkoły przeciwnej” stwierdzą, że nie 
ma nic lepszego i zdrowszego, jak podanie ludz-
kiemu organizmowi ziół niewyciśniętych…

Różnice �między wyciskarką
Na rynku można spotkać się z wieloma określe-
niami sokowirówek. Często można natknąć się na 
nazwy „szybkoobrotowe” i „wolnoobrotowe”. Nie 
są to do końca trafne określenia. Jak zawsze, dia-
beł tkwi w szczegółach. Poprawnie sprzęt do uzy-
skiwania soku z owoców dzielimy na sokowirówki 
tradycyjne (nie zawsze muszą być szybkoobroto-

W przygotowaniu zdrowych i smacznych soków 
pomoże sokowirówka MPM MSO-07M z odpo-
wiednio dużym otworem do poda-
wania całych owoców i  wa-
rzyw. Obudowa sokowirówki  
MSO-07M wykonana jest z do-
brej jakości stali nierdzewnej. 
Filtr również, dzięki czemu bę-
dzie pracować sprawnie przez 
długie lata. Moc urządzenia, wy-
nosząca 500 W, pozwoli osią-
gnąć świetne rezultaty pracy 
w  błyskawicznym tempie. So-
kowirówka MPM MSO-07M ma 
dwustopniową regulację pręd-
kości, pozwalającą dopasować 
tempo pracy do potrzeb użyt-
kownika i twardości składników. Niewielkie roz-
miary ułatwiają przechowywanie, a antypośli-
zgowa podstawa zapewnia bezpieczeństwo 
sprzętu podczas użytkowania. Blokada kapa-
nia pozwala nalewać sok wprost do szklanek 
w dokładnie określonej ilości bez brudzenia bla-

tu. Do sokowirówki MSO-07M został dołączony 
praktyczny dzbanek na sok z separatorem pia-
ny o pojemności 350 ml. Pojemność zbiornika 
na miąższ wynosi 1200 ml. Dzięki kompakto-
wej obudowie sokowirówka MPM MSO-07M 
sprawdzi się nawet w małej kuchni.

Szybka praca i niewielkie rozmiary – MPM MSO-07M

W naszych domach wciąż 
dużą popularnością cieszą się 
sokowirówki. Wielu klientów 
preferuje te urządzenia ze 
względu na to, że przygotowują 
klarowny sok oraz pozwalają 
szybko przetwarzać większe ilości 
warzyw i owoców.

Funkcjonalna sokowirówka Adler AD 4125 o mocy 
1000 W charakteryzuje się nowoczesnym wyglą-
dem. Pozwala na przygotowanie soków z owoców 
i warzyw, dzięki czemu pomaga zadbać o zdro-
wie użytkowników. Filtrowanie odbywa się przez 
drobne sitko ze stali szlachetnej, które zatrzymu-
je stałe elementy. W ten sposób do dzbanka tra-
fia jedynie sok, zawierający najwięcej witamin. 
Miąższ i resztki pestek są oddzielane do drugie-
go pojemnika. Dzięki blokadzie bezpieczeństwa 

niemożliwe jest włączenie nieprawidłowo 
złożonego urządzenia. Sokowirówka AD 

4125 pozwala na bardzo szybkie 
przygotowanie dużej ilości soku, 
co jest gwarantowane przez moc 

silnika wynoszącą 1000 W oraz dzba-
nek o pojemności 1,5 l. Prędkość ob-
rotowa podczas pracy sięga nawet  

20 tys. obr./min. System odprowa-
dzania soku został wyposażony 
w blokadę kapania. Dla większej 

wygody elementy sokowirówki można 
myć w zmywarce do naczyń.

Stylowa i funkcjonalna – Adler AD 4125

Sokowirówka może być wyposażona w praktyczne rozwiązania, np. 
blokadę kapania czy miejsce na zwinięcie przewodu.

Przygotowany przez sokowirówkę sok jest bardzo klarowny, m.in. dzięki 
separatorowi piany (dostępnemu w niektórych modelach).

BOSCH VitaJuice 2 MES25C0

Adler AD 4124

Concept LO7026 Fresh

MILLA HOME MJM400

CONCEPT LO7027 Fresh
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https://www.youtube.com/watch?v=umYQHRvFW4M
https://mpm.pl/produkty/wyposazenie-kuchni/sokowirowki/sokowirowka-mso07m/
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we) oraz wyciskarki do cytrusów i wyciskarki do 
owoców i warzyw. Te ostatnie często nazywane 
są zaś myląco „sokowirówkami wolnoobrotowy-
mi”. Przypisuje się im także wyższość względem 
sokowirówek tradycyjnych i innych urządzeń do 
przygotowywania soków i przecierów, co nie jest 
do końca prawdą. Zasadnicza różnica polega je-
dynie na mechanice uzyskiwania soku. Nie ozna-
cza to, że w którymś z procesów sok jest gorszy. 
Oczywiście, soki, ich klarowność, konsystencja 
i inne elementy mogą się różnić, ale prozdrowot-

ne zalety – nie. We wszystkich typach urządzeń 
mamy te same atuty – odpowiednią, porówny-
walną porcję witamin, które powinny być skład-
nikiem każdej diety, o ile chcemy, aby była ona 
dla nas źródłem energii i dobrego samopoczucia.

Rodzaje �sokowirówek
Każdy ze sprzętów określanych mianem sokowi-
rówki (mimo że wielu producentów i wiele skle-
pów nadal nie odróżnia dwóch konstrukcji) skła-
da się z  korpusu głównego (obudowy), silnika 

oraz mechanizmu złożonego z sita i noży ściera-
jących, które – jak na dobrej jakości sprzęt przy-
stało – powinny być jak najsolidniejsze. To wła-
śnie one odpowiadają za dokładne tarcie i roz-
drabnianie produktów i im są trwalsze, tym bar-
dziej efektywne. Do pojemnika, w którym znaj-
duje się wspomniany mechanizm z sitem, przez 
specjalny otwór wlotowy, który jest zwykle więk-
szy niż w wyciskarkach, choć odchodzi się dziś od 
tego standardu, wrzucane są warzywa i owoce. 

To tam z ogromną prędkością (ok. 4000 – 12 000 
obr./min) następuje proces przerobowy. Ostrza 
rozdrabniają produkty, a następnie gładka masa 
poddawana jest sile odśrodkowej, na skutek cze-
go przez sitko ze stali nierdzewnej przedostaje 
się oddzielony od miąższu sok. Stąd słowo „so-
kowirówka”. Na koniec warto dodać, że mode-
le o prędkości obrotów od 4 do 6 tys. na minu-
tę to modele niskoobrotowe, od 6 do 10 tys. – 
średnioobrotowe, zaś powyżej 12 tys. obr./min 
to już modele wysokoobrotowe. Zaznaczamy 
przy tym raz jeszcze, że jest to podział umowny 
i w żadnym zakresie nie wpływa na jakość so-
ków od strony zdrowotnej.

Ważne �parametry
Kupując sokowirówkę, powinniśmy zwrócić uwagę 
na kilka parametrów. Oczywiście, na pierwszym 
planie zawsze pojawia się moc. Sokowirówki wy-
posażone są w silniki o dużej mocy, gdyż muszą 
napędzić ostrze, aby osiągnęło dużą prędkość ob-
rotowa. Można przyjąć, że sokowirówka z  silni-
kiem o dużej mocy lepiej sprawdzi się przy inten-
sywnym użytkowaniu, zwłaszcza jeśli przygoto-
wujemy więcej soku. Warto pamiętać, że nie mu-
simy korzystać z pełnej wydajności sokowirówki. 
Większość urządzeń ma przynajmniej dwustopnio-
wą regulację prędkości. Sokowirówki mają moc od 

200 do 1500 W. Tak duży przedział wynika z róż-
nic w pojemności, czasie przetwarzania produk-
tów, wachlarza możliwości tychże produktów oraz 
skuteczności odwirowywania.
Kolejnym istotnym parametrem jest rozmiar otworu 
wlotowego. Na rynku dostępne są zarówno urzą-
dzenia z małym wlotem (pozwalającym na wrzu-

cenie połówki truskawki czy małej ćwiartki jabł-
ka), jak i dużym, nawet 80-milimetrowym. Każdy 
z wlotów ma swoje wady i zalety. Na przykład ma-
ły wlot może i jest niepraktyczny, ponieważ więk-
szość owoców trzeba przez wyciśnięciem kroić, ale 
wiąże się to z mniejszą ilością tlenu, który dostaje 
się do pojemnika, i mniej napowietrzonym sokiem. 
Duży otwór z kolei jest wyjątkowo wygodny, ponie-
waż pozwala na wrzucanie np. całych jabłek czy po-
marańczy, ale przewrotnie – szybciej oksyduje (na-
tlenia) wytarzany napój.
Warto również zwrócić uwagę na rozmiar pojemni-
ków. W zestawie z sokowirówką znajdziemy dzba-
nek na sok oraz zbiornik na miąższ. Dzbanek ma za-
zwyczaj pojemność do ok. 1,5 l. Oczywiście, w ra-
zie potrzeby możemy bez problemu podstawić drugi 
pojemnik. Jeśli często przygotowujemy soki w dużej 
ilości, warto zwrócić uwagę na pojemność zbiornika 
na miąższ. W większych urządzeniach wynosi ona 
nawet 3 l. Dzięki temu możemy go rzadziej opróżniać.

Rodzaj �sterowania
Sokowirówki do niedawna należały do prostszych w ob-
słudze sprzętów. Zazwyczaj stosowało się w nich prak-
tyczne włączniki (niekiedy z dodatkową opcją) w po-
staci przycisku, przełącznika lub pokrętła. Jednak ry-
nek stale się unowocześnia i zaskakuje klientów, czy-
niąc te urządzenia wysoce zaawansowanymi. Coraz 
częściej więc można znaleźć urządzenie z programa-
torem pozwalającym na wybór kilku, a nawet kilku-
nastu trybów automatycznych. A jak one działają? Za-
zwyczaj dobierają prędkość obrotową do określonego 
typu produktów. Na obudowie często znajdują się czy-
telne ikony, informujące, do jakich owoców i warzyw 
wybrać konkretny tryb pracy. Ich wybór ma dać klien-
towi komfort obsługi, a także lepiej dostosować para-
metry do przetwarzanego produktu. Obok zaawanso-

Z pomocą sokowirówki Concept przygo-
tujemy pyszny sok w 100 proc. z owo-
ców i warzyw. Moc 1000 W umożliwia 
przygotowanie jednorazowo aż 1 l soku. 

Dzięki szerokiemu otworowi o  rozmiarze 72 
mm nie musimy tracić czasu na krojenie owo-
ców na mniejsze kawałki przed wrzuceniem 
do sokowirówki. Funkcja AntiDrip umożliwia 
szybką wymianę szklanki bez zanieczyszcze-
nia blatu czy konieczności zatrzymania pracy. 
Sokowirówka ma 2 prędkości pracy: do mięk-

kich owoców o większej zawartości so-
ku (owoce cytrusowe, brzoskwi-
nie itp.) oraz dla twardych owo-
ców, mniej soczystych (mar-

chew, jabłka itp.). Urządze-
nie jest łatwe w  demonta-
żu i czyszczeniu. Bezpieczeń-
stwo zapewnia funkcjonal-

ny system, który nie pozwoli 
uruchomić urządzenia, jeżeli 
wszystkie elementy nie będą 
poprawnie założone. Sokowi-
rówkę można włączyć dopiero 
po prawidłowym zamknięciu 
pojemnika zaciskiem ze stali 

nierdzewnej. Antypo-
ślizgowe nóżki spra-
wią, że urządzenie stoi 
stabilnie na blacie.

Bezpieczna i wygodna – Concept LO7028 Fresh

Ceramiczny nóż w sokowirówce Bosch MES4000 
błyskawicznie radzi sobie nawet z twardymi wa-
rzywami i owocami oraz jest łatwy w czyszcze-
niu. Otwór wlotowy XXL umożliwia wkładanie 

całych owoców i  warzyw 
bez konieczności ich kro-
jenia. Wylot soku z  blokadą 
DripStop zapobiega kapaniu 

oraz pozwala zachować czystość wokół miejsca 
pracy. Obudowa wykonana z odlewu aluminio-
wego prezentuje się bardzo atrakcyjnie. Urzą-
dzenie zostało wyposażone w dwa stopnie re-
gulacji prędkości – do twardych i miękkich pro-
duktów. Zastosowane zabezpieczenia sprawia-
ją, że sokowirówkę można włączyć tylko wtedy, 
gdy wszystkie jej elementy zostały prawidłowo 

zamontowane. Urządzenie wyłącza się 
również automatycznie, jeżeli w trakcie 
pracy zostanie otwarta pokrywa. Ozna-

cza to brak ryzyka skaleczenia się i moż-
liwości rozpryskiwania soku. Duży, wyj-

mowany zbiornik na miąższ ma 
pojemność 3 l. Dołączony dzba-
nek na sok ma pojemność 1,5 l 

i został wyposażony 
w separator pia-

ny. Zdejmowane 
elementy urzą-
dzenia nadają 
się do mycia 
w zmywarce.

Komfortowa obsługa i duża wydajność – Bosch MES4000

Duży otwór wlotowy pozwala 
przetwarzać warzywa i owoce 
niemal w całości.

GÖTZE & JENSEN JM701X

Mesko MS 4126g

BOSCH VitaJuice 4 MES4010

CONCEPT LO7070 Sinfonia
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https://www.youtube.com/watch?v=8yFi9yhvdhw
https://www.bosch-home.pl/lista-produktow/drobny-sprzet-kuchenny/sokowirowki-i-wyciskarki/centrifugal-juicers/MES4000
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sokowirówki

wanych urządzeń z elektronicznym, często dotykowym 
panelem sterowania stosuje się także zwykłe, mecha-
niczne elementy kontrolujące pracę sokowirówki. I te 
modele na rynku nadal przeważają.

Rozwiązania  
�w sokowirówkach
Bardzo często te same lub podobne rozwiązania sto-
sowane są zarówno w sokowirówkach, jak i wyci-

skarkach do owoców. Ich obecność znacznie zwięk-
sza komfort korzystania z urządzeń.

�� Regulacja prędkości obrotowej �– jest bardzo 
praktycznym rozwiązaniem, które umożliwia do-
stosowanie liczby obrotów do konkretnych owo-
ców i warzyw.

�� Automatyczne odprowadzanie miąższu �– 
w trakcie pracy urządzenie automatycznie odpro-
wadza pozostały po warzywach i owocach miąższ 
do pojemnika. Dzięki temu łatwiej jest zachować 
porządek w kuchni.

�� Blokada kapania �– jest niezbędna w urządze-
niach wyposażonych w lejek i ma postać specjal-
nego zacisku blokującego kapanie soku.

�� Blokada przed uruchomieniem �– urządzenie 
zostaje uruchomione tylko wtedy, gdy wszystkie 
jego elementy są właściwie założone. Rozwiąza-
nie to zapobiega skaleczeniom i  rozpryskiwaniu 
przygotowywanego soku.

�� Antypoślizgowe elementy �– gumowe stopki 
w podstawie gwarantują stabilność pracy urządzenia.

��Możliwość mycia w zmywarce �– wybrane ele-
menty sokowirówki mogą być myte w zmywarce co 
znacznie skraca proces czyszczenia po użytkowaniu.

�� Szczotka czyszcząca �– ułatwia mycie sita z resz-
tek warzyw i owoców.

�� Duży otwór wlotowy �– umożliwia przetwarzanie 
większych kawałków warzyw i owoców.

�� Separator piany �– nasadka na dzbanek, która od-
dziela pianę podczas przelewania soku do kubków.

�� Schowek na przewód �– występuje w większo-
ści urządzeń. Ułatwia przechowywanie oraz roz-
wiązuje problem plączącego się kabla.

�� Popychacz �– służy do dociskania kawałków wa-
rzyw i owoców. Jest idealnie dopasowany do urzą-
dzenia, więc zapewnia bezpieczeństwo. Nie nale-
ży go zastępować innymi elementami.

Czyszczenie �sokowirówki
To jeden z najważniejszych aspektów użytkowania 
nie tylko sokowirówek. Pierwszą i najważniejszą 
rzeczą jest, oczywiście, systematyczne czyszcze-
nie, którego nie zastąpią nawet najlepsze środki 
czyszczące. W wypadku sokowirówek i wyciska-
rek jest to o tyle ważne, że urządzenie ma ciągle 
kontakt z produktami, które mają różnego rodza-
ju barwniki. Soki zawarte w  warzywach i  owo-
cach często barwią powierzchnie, z którymi mają 
styczność. Czyszczenie samego korpusu nie wy-
maga dużego wysiłku. Obudowę wystarczy wy-
trzeć tylko wilgotną szmatką lub z domieszką nie-
wielkiej ilości płynu do naczyń i natychmiast wy-
trzeć do sucha. Po pierwsze – zapobiega to po-
wstawaniu zacieków, po drugie – stosowanie de-
likatnych środków czyszczących chroni obudowę 
przed zarysowaniami. Te elementy sokowirów-
ki, które można zdemontować, najczęściej moż-
na również myć w zmywarce. Popychacz, pokry-
wa, pojemnik na miąższ oraz na sok czy separa-
tor piany to tylko niektóre części urządzenia, któ-
rych czyszczenie nie stwarza żadnych problemów. 
Trochę bardziej skomplikowana jest konserwacja 
sitka. Użytkownicy stosują mniej lub bardziej sku-
teczne metody walki z gromadzącymi się w mikro-

otworach pozostałościach po owocach. Tak na-
prawdę tarcze i sitko należy myć po każdym uży-
ciu. Na szczęście dla konsumentów wielu produ-
centów w zestawie do sokowirówki dołącza m.in. 
specjalną szczotkę do jego czyszczenia. Jeśli nie, 
warto polecić zwyczajną, miękką szczotkę. Po jej 
użyciu wystarczy tylko dokładnie przepłukać sitko 
pod bieżącą wodą. Najprostsze sposoby są najsku-
teczniejsze również wtedy, gdy dojdzie do prze-
barwień na częściach z tworzywa sztucznego, np. 
z marchewki czy czerwonych buraków. Wtedy za-
leca się zastosowanie kilku kropel oleju jadalnego, 
który wywabi wszystkie zabarwienia.

Dostępna w  ofercie marki  
Zelmer sokowirówka ZJE6800 
została wyposażona w wy-
dajny silnik o mocy 800 W. 
Dzięki temu bez problemu 
poradzi sobie z większością 
warzyw i owoców. Średnica 
otworu wlotowego wynosi 

85 mm, więc skład-
ników nie musimy 
dzielić wcześniej na 
drobne kawałki, co 
znacznie przyspie-
sza przygotowanie 
dużych ilości soku. 
Urządzenie ma sku-
teczny filtr wykonany 
ze stali nierdzewnej, 
a pojemność zbiorni-
ka na sok wynosi 1 l. 

Dużym atutem jest objętość pojemnika na miąższ, 
wynosząca 2 l, dzięki temu nie trzeba go często 
opróżniać. Sokowirówka wyposażona jest w do-
tykowy panel sterujący z ekranem LCD. Pozwala 

on na ustawienie jednej z pięciu prędkości 
obrotowych. Każdy z trybów jest opisany, 
np. miękkie owoce, cytrusy, ananas, jabł-
ko czy twarde warzywa. Dzięki temu bez 

problemu dobierzemy właściwą szyb-
kość pracy do przetwarzanych składni-

ków. Obudowa sokowirówki prezen-
tuje się estetycz-

nie i została wy-
konana z trwa-
łego tworzy-
wa sztucznego 
oraz stali nie-
rdzewnej.

Precyzyjne sterowanie – Zelmer ZJE6800

Adler AD 4123

Bosch VitaJuice 3 MES3500
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SOKOWIRÓWKI
GORENJE

WOLNOOBROTOWE 
WYCISKANIE SOKU

Regulacja ilości miąższu
Osobny pojemnik na powstały 
miąższ z możliwością regulacji.

Stabilne gumowe nóżki
Gumowe nóżki utrzymają 
urządzenie nawet na wilgotnym 
podłożu. 

Proste czyszczenie
Wystarczy wlać wodę, przepłukać 
filtr i oczyścić go szczoteczką.

Cicha praca
Specjalnie zaprojektowana 
konstrukcja tłumiąca hałasy 
urządzenia.

https://www.youtube.com/watch?v=vYTza504E14
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Do domu i ogrodu
Gotie GGE-2200 to urządzenie dwufunkcyjne. Grill wyposażony został w stabilne nóżki, 
dzięki czemu sprawdzi się na zewnątrz – w ogrodzie czy na tarasie, ale także w domu.

Nie ma konieczności rozkładania nóżek, może-
my więc położyć urządzenie na stole lub bla-
cie i korzystać z niego jak z klasycznego grilla 
stołowego. Grill Gotie GGE-2200 może pra-
cować z maksymalną mocą nawet 2200 W. 
Dzięki temu szybko się nagrzewa i gwaran-
tuje przyrządzenie potraw znacznie szyb-
ciej, niż na tradycyjnym grillu węglowym. 
Grzałka podgrzewa równomiernie całą płytę, 

zapewniając odpowiedni poziom opie-
czenia niezależnie od położe-

nia produktów. Duża, po-
jemna płyta grzewcza po-

dzielona jest na dwie strefy – 
połowa jest płaska, a połowa żeberko-
wana. Dzięki temu możemy grillować 

różne produkty w sposób, jaki naj-
bardziej lubimy. Ponadto płyta po-
kryta została specjalną powłoką za-
pobiegającą przywieraniu. Po uży-
ciu w łatwy sposób zdemontujemy 
ją do czyszczenia. Obsługa grilla 

Gotie jest banalnie prosta, a tempe-

raturę w płynny sposób wyregulujemy za pomocą du-
żego, podświetlanego pokrętła. Organizację i przygo-
towanie produktów ułatwiają trzy półki z wieszakami 
na sztućce i akcesoria. Jeśli chcemy oszczędzić miejsce, 
nie musimy montować bocznych półek. Urządzenie ła-
two wyczyścimy, ponieważ płyta jest demontowalna, 
a tłuszcz ścieka do specjalnego pojemnika. Przed wia-
trem chroni szeroka osłonka.

GOTIE. Grill elektryczny GGE-2200

Pomocnik w kuchni
Wielofunkcyjny robot kuchenny z funkcją gotowania marki Kohersen wyposażony zo-
stał w silnik o mocy 600 W oraz 6 automatycznych trybów pracy, dzięki czemu przy-
gotujemy doskonałe posiłki bez wysiłku, na zimno i na gorąco. 

Urządzenie z  powodzeniem zastąpi w  kuchni 
wiele sprzętów, takich jak blender, mik-
ser, parowar, maszynka do mielenia 
czy nawet szatkownica. Z pomocą 
robota kuchennego marki Kohersen 
dzięki funkcji gotowania przygotuje-
my zarówno rozgrzewające, gorące zu-
py i sosy, a także dania główne. Ponad-

to zimne przystawki orzeźwiające smoothie lub 
koktajle. Do dyspozycji jest 6 automatycznych 
trybów pracy: sos, zupa, smoothie, para, wyra-
bianie ciasta i szatkowanie. Atutem urządzenia 
jest wygodna obsługa za pomocą funkcjonalne-
go pokrętła oraz wyświetlacza dotykowego LED. 
W trybie indywidualnych ustawień 
możemy samodzielnie kontro-
lować parametry pracy – czas  
(0 – 90 min), prędkość (w zakresie 
100 – 5000 obr./min.) oraz tem-
peraturę (37 – 120 °C). Naczynie 
oraz pokrywę robota kuchennego 
możemy bez problemu 
umyć w zmywarce 

lub skorzystać z  funk-
cji automatycznego 
czyszczenia – za po-

mocą jednego przy-
cisku. Naczynie głów-
ne ma pojemność 2,3 l, 
więc bez problemu przy-
gotujemy posiłek dla ca-
łej rodziny. Dzięki ba-
zie przepisów na stronie  
kohersen.pl nie będzie 

również problemem 
znalezienie kuli-

narnych inspi-
racji na przy-
jęcia czy co-

dzienne obiady.

KOHERSEN. Robot kuchenny z funkcją gotowania ZT100
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Blendery do smoothie 
SM3382 i SM3384
�moc 500 W i wyjmowany nóż
�tritanowy kubek o pojemności 570 ml
�wyjmowany nóż i łatwe czyszczenie
�specjalna pokrywa z podwójnym uszczelnieniem
�antypoślizgowy uchwyt i podstawa

Blender ręczny 
ZHB4752 Vario
�moc 1800 W i nóż z czterema ostrzami
�płynna regulacja obrotów i tryb turbo
�metalowa stopa XL o długości 252 mm
�miarka, rozdrabniacz, przystawka do puree i trzepaczka
�ergonomiczny kształt i uchwyt Easy Grip

Blender kielichowy 
SM3500
�moc 1300 W i nóż z sześcioma ostrzami
�szklany kielich o pojemności 1,8 l
�filtr na pestki i ziarna
�obudowa ze stali nierdzewnej i antypoślizgowe nóżki
�funkcje smoothie, kruszenia lodu i automatycznego czyszczenia

Blendery kielichowe 
ZSB4799 i ZSB 4799B
�moc 1200 W i wyjmowany nóż z sześcioma ostrzami
�regulacja obrotów i tryb turbo
�szklany kielich o pojemności 1,75 l
�obudowa ze stali nierdzewnej i antypoślizgowe nóżki
�funkcje smoothie oraz kruszenia lodu

https://zelmer.pl/product/zsb4799/
https://my-concept.pl/pl/p/Smoothie-mikser-1%2C8-l-26000obr-min-SM3500/12546
https://zelmer.pl/product/zhb4752-vario/
https://my-concept.pl/pl/p/Smoothie-maker-czerwony-SM3382/12467
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Podobna konstrukcja sprawia, że gofrownice przy-
pominają grille elektryczne oraz opiekacze. Dlate-
go niektórzy producenci stosują wymienne płyt-

ki grzewcze, dzięki którym urządzenia mogą pełnić kilka 
funkcji. Oprócz tego dostępne na rynku modele różnią się 
rodzajem zastosowanych powłok nieprzywierających czy 
kształtem płytek, co pozwala nadać różną formę wypie-
kom. Warto wiedzieć, jakie jeszcze parametry i cechy ma-
ją znaczenie przy wyborze gofrownicy.

Budowa �gofrownicy
Pod względem konstrukcyjnym gofrownica przy-
pomina grill elektryczny lub opiekacz do kanapek. 
Z zewnątrz urządzenia te trudno rozróżnić. Obudo-
wa jest najczęściej wykonana z tworzywa sztucz-

nego lub stali nierdzewnej. Wybór materiału pozo-
stawiamy w gestii użytkownika. Jeśli chodzi o two-
rzywo sztuczne, to zapewnia ono na pewno więk-
szą różnorodność stylistyczną i kolorystyczną. Z ko-
lei stal nierdzewna cechuje się większa odpornością, 
a pod względem wzornictwa bardziej przystaje do 
nowoczesnych aranżacji kuchennych. Niezależenie 

jednak od cech polecamy decyzję dotyczącą mate-
riału zawęzić do kwestii gustu. Po otwarciu w go-
frownicy znajdziemy, oczywiście, płytki grzewcze. 
Zazwyczaj sprzęt jest też wyposażony w zamek, za-
bezpieczający przed przypadkowym otwarciem. Pod 
względem konstrukcyjnym ważne są również wy-
trzymałe zawiasy, zwłaszcza w urządzeniach z głę-
bokimi płytkami.
Na obudowie zazwyczaj znajdują się także dwie lamp-
ki – jedna informuje o podłączeniu urządzenia do zasi-

lania, a druga o nagrzaniu i gotowości do pracy. Bar-
dziej zaawansowane urządzenia są także wyposażone 
w termostat do kontroli temperatury. Ma on zazwyczaj 
kształt suwaka lub pokrętła. Możemy dopasować tem-
peraturę do rodzaju opiekanego ciasta czy własnych 
preferencji, jeśli np. lubimy bardziej chrupiące gofry.

Typ �płytek
Zwłaszcza dla najmłodszych bardzo duże znaczenie ma 
wygląd gofrów. Dlatego producenci mają bardzo boga-
tą ofertę gofrownic z płytkami o różnym kształcie, który 
można dobrać do własnych preferencji. Do najpopular-
niejszych zaliczymy np. serduszka – zazwyczaj wypieka-
my ich aż 5 jednocześnie, są dosyć cienkie, więc przy-
gotowują się szybko i można je łatwo spiec na chrup-
ko. Uwielbiają je dzieci i nie tylko. Świetnie sprawdzą 
się także jako element dekoracji w innych deserach.

Letnie 
smaki 
w domu

Popularne w kurortach gofry to pyszna przekąska, którą 
uwielbiają dzieci i dorośli. Możemy cieszyć się nimi cały rok, 
wystarczy zaopatrzyć się w gofrownicę. Wybór modeli jest 
ogromny, więc bez trudu znajdziemy idealny do potrzeb.

Gofrownice różnią się 
przede wszystkim rozmiarem 
przygotowywanych gofrów, ich 
kształtem oraz liczbą.

MPM MGO-36M

MPM MGO-31M

Concept VF3050
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Kolejne klasyczne płytki mają kształt prostokąta lub 
kwadratu. Większa powierzchnia i grubość sprawiają, 
że świetnie nadają się do podawania z dodatkami, np. 
owocami i bitą śmietaną, czy do przygotowania w wer-
sji wytrawnej. Producenci często dołączają różne prze-
pisy, np. na gofry ze szparagami. Zazwyczaj gofrowni-
ca umożliwia upieczenie za jednym razem dwóch lub 
czterech takich gofrów. Przygotujemy na niej także go-
fry belgijskie, które są grube i mają nieregularny kształt, 
a do ich ciasta dodaje się m.in. drożdże.
Kolejnym popularnym kształtem jest okrąg dzielony na 
ćwiartki. Nie są one tak puszyste jak kwadraty, jednak 
zdecydowanie grubsze niż serduszka. Oprócz tego nie 
brakuje bardziej nietypowych kształtów. W gastrono-
mii dużą popularnością cieszą się tzw. buble waffles, 

czyli „gofry bąbelkowe”. Po upieczeniu można je zwi-
nąć w rożek i podać np. z lodami. Oprócz tego cieka-
wostkę stanowią np. gofrowe frytki. Rożnych kształ-
tów jest więc całe mnóstwo i na pewno każdy znaj-
dzie coś, co będzie odpowiadać jego podniebieniu.
Na rynku dostępne są także gofrownice z wymienny-
mi płytkami. Takie rozwiązanie ma kilka zalet. Przede 

wszystkim po wyjęciu płytek ich czyszczenie jest ła-
twiejsze, niektórzy producenci pozwalają nawet na my-
cie w zmywarce, lecz to zależy głównie od rodzaju po-
włoki. W zestawie mogą być dołączone także dodat-
kowe płytki grzewcze lub jest możliwość ich dokupie-
nia, najczęściej pozwala to na wykorzystanie gofrow-
nicy jako grilla elektrycznego, opiekacza lub do piecze-
nia ciasteczek. Dzięki temu jednym sprzętem możemy 
zastąpić kilka urządzeń kuchennych oraz znacznie za-
oszczędzić miejsce i pieniądze.

Powłoka �płytek
Powłoki antyadhezyjne to powszechnie stosowane roz-
wiązanie w gofrownicach. To one zapobiegają przywie-
raniu potraw i ułatwiają czyszczenie urządzenia. Najczę-
ściej stosuje się materiał PTFE (Teflon) lub powierzchnie 
go przypominające. Jego zaletą jest duża odporność 
na wysokie temperatury oraz niski współczynnik tar-
cia. Dzięki temu jest bardzo śliski, łatwy w czyszczeniu 

i umożliwia prawie beztłuszczowe pieczenie. To właśnie 
dzięki tej trwałości tak często stosowany jest w urzą-
dzeniach i akcesoriach kuchennych oraz garnkach, pa-
telniach. Pamiętajmy jednak, że urządzenia z uszkodzo-
ną powłoką nie powinny być użytkowane. W sprzę-
cie z niższej półki o to nietrudno, ponieważ stosowa-
ne tam powłoki nieprzywierające to zamienniki orygi-
nalnego Teflonu, które można łatwo zarysować, np. 
widelcem czy nożem. Dlatego zalecamy korzystanie 
np. z drewnianych akcesoriów kuchennych, zachowa-

nie ostrożności i wybieranie sprzętu, w którym zasto-
sowano wysokiej jakości markowe powłoki, to stano-
wi gwarancję dobrej jakości.
Coraz częściej są stosowane tzw. powłoki cera-
miczne, które wykazują przede wszystkim więk-
szą twardość, a zatem i odporność na zarysowa-
nia. Jednak warstwa ta łatwiej odpryskuje, dlate-
go również w  trakcie jej użytkowania należy za-
chować ostrożność. Jej właściwości nieprzywiera-
jące są mniejsze dlatego mogą wymagać zastoso-
wania większej ilości tłuszczu podczas przyrządza-
nia potraw, a czyszczenie uporczywych zabrudzeń 
i przypaleń będzie wymagało większego wysiłku. 
Naczyń z powłokami ceramicznymi nie powinno się 
myć w zmywarce. Oprócz wspominanych wcześniej 
stosuje się również powłoki zwane kamiennymi, któ-
rych wygląd naśladuje efekt kamienia, mogą ewen-
tualnie zawierać dodatek minerałów. Również za-
pobiegają one przywieraniu i wykazują dużą opor-
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ność na ścieranie. Dodatkowo ich powierzchnia wy-
gląda bardzo atrakcyjnie.

Podstawowe �parametry
Pod względem parametrów gofrownice nie są skompli-
kowanymi urządzeniami. Znaczenie mają przede wszyst-
kim moc oraz wymiary. Mniejsze modele, które przy-
gotowują np. dwa gofry prostokątne lub pięć w kształ-
cie serduszek, dysponują zazwyczaj mocą ok. 700 – 
1000 W. Jest ona wystarczająca, aby ciasto w środku 
było dobrze wypieczone, oraz pozwala na przygotowa-
nie chrupiących gofrów. Większą mocą dysponują mo-
dele z głębokimi płytami i te robiące 4 gofry jednocze-
śnie. Może ona wynosić nawet od 1400 do 2000 W.
Kolejnym istotnym parametrem gofrownicy są, oczy-
wiście, jej rozmiary. Na rynku znajdziemy urządzenia 
przygotowujące nawet 4 gofry jednocześnie. Faktycz-
nie, pozwalają one oszczędzić czas, lecz taki sprzęt zaj-
muje więcej miejsca. Dlatego jest to dobry wybór dla 
prawdziwych gofrowych łasuchów. Do okazjonalnego 
przygotowywania przekąsek lepsze mogą być mniej-

sze modele na 2 gofry. Ich przechowywanie 
również będzie łatwiejsze. W tym miejscu 
warto wspomnieć o funkcji przechowy-
wana w pionie czy miejscu na nawinię-
cie przewodu, dzięki którym sprzęt zaj-
muje mniej miejsca.

Popularne �funkcje
Dostępne na rynku gofrownice mogą być wypo-
sażone w kilka użytecznych rozwiązań. Ich obec-
ność wpływa na funkcjonalność sprzętu, 
dlatego warto je poznać przed 
wyborem urządzenia.

�� Odczepiane płytki �– ozna-
czają przede wszystkim ła-
twe czyszczenie gofrowni-
cy. Płytki można zdemontować, 
co znacznie ułatwia ich mycie, niektóre nadają się 
także do zmywarki.

�� Regulacja temperatury �– jedynie najbardziej za-
awansowane gofrownice są w nią wyposażone. 
Pozwala łatwiej przygotować gofry w  taki spo-
sób, jaki lubimy.

��Antypoślizgowe nóżki �– zapobiegają przesuwaniu 
się urządzenia w trakcie pracy i zapewniają mu sta-
bilność. Dzięki temu zwiększają komfort i bezpieczeń-
stwo użytkowania.

��Nienagrzewające się uchwyty �– są 
standardem. Pozwalają przenosić urządze-
nie i chronią użytkownika przed popa-
rzeniem w trakcie obsługi gofrownicy.

�� Lampki kontrolne �– informują użyt-
kownika o podłączeniu urządzenia 
do prądu i osiągnięciu temperatu-
ry gotowości do pracy.
�� Przechowywanie w pionie �– 

to powszechne rozwiązanie w gofrow-
nicach. Sprzęt przechowywany w pio-
nie zajmuje znacznie mniej miejsca.

��Uchwyt na przewód �– przewód 
zasilający można nawinąć na specjalny 

uchwyt, znajdujący się na spodzie urządzenia, 
co ułatwia jego przechowywanie.

�� Zabezpieczenie przed przegrzaniem �– urządzenie 
nagrzewa się tylko do wybranej temperatury.

�� Płyty grillowe �– ryflowane płyty grzewcze, które 
świetnie sprawdzą się w grillowaniu niewielkich por-
cji mięsa czy warzyw.

�� Płyty do opiekania �– po wymianie na płyty opieka-
cza gofrownicę można wykorzystać do przygotowy-
wania pysznych, ciepłych kanapek.

�� Uchwyt z zamkiem blokującym �– zamek blokujący 
po wciśnięciu szczelnie zamyka płyty z umieszczoną 

między nimi zawartością. Powinien być wytrzymały.
�� Płyty XL �– płyty grzewcze o większej powierzchni 

i głębokości, które pozwalają na przygotowanie go-
frów w dużym rozmiarze.

��Otwór do wlewania ciasta �– masę wlewamy do 
szczelnie zamkniętej gofrownicy przy pomocy specjal-
nego lejka, następnie jest ona równomiernie rozpro-
wadzana w jej wnętrzu.

Pyszne desery, np. gofry, kojarzą nam się przede 
wszystkim z letnimi wypadami na Mazury czy nad 
morze. Jeśli chcemy odtworzyć tę atmosferę w do-
mu, warto wyposażyć się w gofrownicę, taką jak 
Zelmer ZWM0001. Oczywiście, nic nie stoi na prze-
szkodzie, aby przygotować gofry w wersji wytraw-
nej. Ten przysmak ma wiele wariantów i tylko od nas 
zależy, który wybierzemy. Niezależnie od tego, jakie 
gofry lubimy, w modelu Zelmer ZWM0001 przygo-
tujemy nawet cztery prostokątne przekąski jednocze-
śnie. To idealny wybór dla osób, w których domach 
po te przysmaki ustawia się kolejka. Płytki grzew-
cze gofrownicy zostały pokryte nieprzywierającą, 
kamienną powłoką. Wyróżnia się ona dużą trwało-
ścią i odpornością na zarysowania, dzięki czemu na-

wet intensywne użytkowa-
nie nie doprowadzi do ich 
uszkodzenia. Trudności nie 
stanowi także jej czyszcze-
nie. Dużą zaletą jest znacz-
na moc urządzenia, wyno-
sząca 1400 W. Jest ona nie-
zbędna, żeby szybko przy-
gotować aż cztery gofry. 
Obudowa została wyko-
nana z tworzywa sztucz-
nego w czarnym kolorze, 
prezentuje się bardzo ele-
gancko i jest trwała. Antypo-
ślizgowe nóżki zapewniają 
stabilną pozycję na kuchen-
nym blacie. Urządzenie ma 
możliwość przechowywa-
nia w pionie oraz schowek 

na przewód, dzięki czemu nie zajmuje dużo miejsca. 
Zostało wyposażone także w blokadę bezpieczeń-
stwa oraz wskaźniki informujące o podłączeniu do 
zasilania i gotowości do pracy.

Dla łasuchów – Zelmer ZWM0001

Dzięki zestawowi trzech wy-
miennych płytek opiekacz 
Amica SMK 4011 po-
zwoli przygotować 
nie tylko kanapki. Je-
śli zajdzie taka potrze-
ba, sprawdzi się także 
jako kompaktowy grill czy 
gofrownica. Atutem wymiennych 

płytek grzejnych jest również łatwe czyszcze-
nie. Zostały one pokryte zapobiegającą przy-

wieraniu powłoką non-stick, żeby ża-
den składnik opiekanego dania 
nie przykleił się do powierzchni. 
Nawet roztopiony ser nie będzie 

już problemem. Szybkie nagrzewa-
nie zapewnia moc wynosząca 750 W. 

O gotowości urządzenia do pracy poin-
formują intuicyjne kontrolki świetlne. Dla bez-
pieczeństwa opiekacz Amica SMK 4011 został 
wyposażony w zabezpieczenie przed przegrza-
niem oraz antypoślizgową podstawę.

Nie tylko gofry – Amica SMK 4011

Dobrej jakości powłoka 
antyadhezyjna jest kluczowa 
w wyborze gofrownicy.

Breville DuraCeramic VST072X

Camry CR 3025

Ravanson GR-7030

ADLER AD 3056

Eldom WA100S Deli

MPM MGO-40
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https://www.amica.pl/opiekacz-smk-4011

https://www.youtube.com/watch?v=M0rBiJ-6kz0
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Niezbędny w kuchni
Dostępny w ofercie marki Amica czajnik elektryczny KD 3011 wyróżnia się atrakcyj-
nym wzornictwem oraz funkcjonalnością. Biała obudowa ze srebrnymi akcentami do-
skonale prezentuje się w każdym wnętrzu.

Nie ma wytrzymałego czajnika elektrycznego 
bez odpowiedniego kontrolera – czyli 
bez systemu odpowiedzialnego za 
przesyłanie energii między podstaw-
ką czajnika a samym urządzeniem. 
Dlatego Amica w czajniku KD 3011 
wykorzystuje dobrej jakości kontro-
ler Strix, który zapewnia pełne bez-
pieczeństwo. Odstawienie czajni-
ka do wyjściowej pozycji bywa cza-
sem kłopotliwe – zwłaszcza gdy ro-
bimy to lewą ręką. Dlatego podstawa 
czajnika Amica KD 3011 jest obrotowa. 
Teraz sięganie po urządzenie czy odkładanie 
go zawsze będzie komfortowe – niezależnie od 
tego, czy jesteśmy prawo-, czy leworęczni. W połą-
czeniu z systemem EasyOpen sprawia to, że codzien-
ne korzystanie z urządzenia nie sprawia, żadnych pro-
blemów. Osadzający się kamień może nie tylko mieć 
wpływ na zdrowie, ale i wyglądać mało estetycznie. 
Dlatego czajniki marki Amica wyposażono w specjal-

ny, wyjmowany filtr. Zabezpiecza on wodę, którą pije-
my, przed przenikaniem do niej wytrącającego się pod-
czas gotowania wapnia. Czajnik wyposażono w funk-
cjonalny i wygodny wskaźnik poziomu wody, a o pra-
cy informuje podświetlany włącznik. Dzięki pojemno-
ści 1,7 l oraz mocy do 2200 W wystarczy chwila, aby 
zagotować wodę dla całej rodziny.

AMICA. Czajnik elektryczny KD 3011

Zdrowy, domowy sok
Z wyciskarką do owoców i warzyw Concept LO7090 w mgnieniu oka przygotujemy 
zdrowy i smaczny sok. Dzięki wolnoobrotowemu systemowi wyciskania otrzymany 
sok jest gęstszy i pełny ważnych wartości odżywczych. 

Wyciskarka ma dwa pojemniki tritanowe 
na sok i miąższ o pojemności 600 
ml. Ogromną zaletą wyciskarki 
LO7090 jest duży otwór o wiel-
kości 80 mm, który pozwoli za-
oszczędzić sporo czasu przy przygo-
towywaniu soku. Może pomieścić całe 
owoce, dzięki czemu nie musimy tracić 
czasu na niepotrzebne krojenie. Mo-
del Concept LO7090 wyposażony jest 

w dwa sita filtracyjne. Filtr z większy-
mi oczkami idealnie nadaje się do 
tłoczenia miękkich owoców i wa-

rzyw. Otrzymany sok jest gęsty i peł-
ny błonnika. Filtr z drobnymi oczkami 
nadaje się do twardych owoców i wa-
rzyw, takich jak jabłka, marchew 
lub buraki. Pomysłowo zapro-
jektowana zatyczka Antidrip 
pozwala na zmianę pojemni-

ka na sok bez brudzenia blatu 
lub przerywania wyciskania. Po 
prostu zamykamy zatyczkę, wy-
mieniamy pojemnik i ponow-
nie otwieramy. Wyciskarka 
jest łatwa w  demontażu. 
Zdejmowane części można 
myć w zmywarce lub w cie-
płej wodzie. Dostępna jest 
również szczotka do czysz-
czenia, która usuwa zabru-
dzenia z sitka filtra. Ob-
sługa jest bardzo prosta 

i intuicyjna i wymaga tylko jednego przy-
cisku. Pozycja On służy do wyciskania 
soku, pozycja Rev do włączenia obro-
tów wstecznych w razie zablokowania. 
Aby zapewnić bezpieczną pracę, wy-

ciskarka wyposażona jest w bloka-
dę bezpieczeństwa. Pozwala ona na 
uruchomienie urządzenia tylko wtedy, 
gdy jest poprawnie zmontowane. Dla 
wygodniejszej obsługi wyciskarka wy-
posażona jest w antypoślizgowe nóż-

ki, które zapewniają doskonałą sta-
bilność podczas pracy. Model ten 
jest dostępny w trzech warian-
tach kolorystycznych – białym 

(LO7090), czarnym (LO7092) 
oraz czerwonym (LO7091).

CONCEPT. Wyciskarka wolnoobrotowa LO7090
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Wyprodukowany w  słonecznej Hiszpanii ekspres automatyczny Zelmer 
ZCM8121 Maestro Barista pozwoli w kilka chwil rozkoszować się smakiem 
aromatycznego espresso ze świeżo zmielonych ziaren.

Ekspres wyróżnia się stylowym wzornictwem i spraw-
dzi się nie tylko w domu, ale i mniejszych biurach. 
Wszystko za sprawą dużego pojemnika na kawę, 
w którym zmieści się 300 g ziaren, czy zbiornika na 

wodę o pojemności 2 l. Pojemnik na fusy zmieści 
do 14 porcji kawy, a tacka ociekowa ma pojemność 
1 l. Na froncie znajdziemy wygodny panel dotyko-
wy, który pozwala szybko wybrać jeden z napojów 
do przygotowania – espresso, lungo, gorącą wo-
dę lub parę wodną. Za wydobycie wszelkich aro-
matów odpowiadają wydajna pompa, zapewnia-
jąca ciśnienie nawet 20 bar oraz system wstępne-
go zaparzania Aroma Control. Przy pomocy pane-
lu sterującego można wygodnie ustawić moc kawy 
oraz jej pojemność, a także temperaturę zaparzania. 
Dzięki dyszy parowej do spieniania mleka z łatwo-

ścią przygotujemy inne rodzaje kawy, np. cappuc-
cino albo latte. W tym wypadku atutem jest rów-
nież regulacja wysokości wylewki kawy od 85 do 
145 mm, a więc idealnie do różnego rodzaju kub-

ków oraz szklanek.
Zelmer ZCM8121 Maestro Barista zo-
stał wyposażony w system grzewczy 
termoblok, który gwarantuje szyb-
kie uzyskanie odpowiedniej tempe-
ratury wody. Producent wykorzy-
stał stożkowy młynek ze stali nie-
rdzewnej z  pięciostopniową regu-
lacją grubości mielenia. W razie po-
trzeby jest opcja użycia kawy mielo-
nej. To przydatne rozwiązanie, np. 
gdy odwiedzają nas goście i  jedna 
z osób preferuje kawę bezkofeino-
wą. Podczas spotkań ze znajomy-
mi zaletą będzie także możliwość 
przygotowania dwóch porcji kawy 
jednocześnie. Atutem jest również 
łatwy dostęp, od frontu, do zbior-
nika na wodę.
Trudności nie stanowi również czysz-
czenie ekspresu. W zestawie znajdzie-

my filtr do wody, który skutecznie dba o bezawa-
ryjną pracę urządzenia oraz jakość przygotowywa-
nych napojów. Dzięki automatycznym programom 
czyszczenia i odkamieniania okresowa konserwa-
cja nie stanowi trudności. Kolejnym z atutów jest 
łatwy dostęp do bloku zaparzającego, który mo-
żemy wygodnie wyjąć oraz oczyścić.
Ekspres wyróżnia sie estetyczną obudową w ko-
lorze czarnym ze srebrnymi detalami. Dotykowy 
panel prezentuje się elegancko i minimalistycznie. 
Urządzenie będzie pasować do większości kuchen-
nych aranżacji.

ZELMER. Ekspres automatyczny ZCM8121 Maestro Barista

Twój 
domowy 
barista



www.infoprodukt.pl28 Infoprodukt

szatkownice szatkownice

nr 6, czerwiec 2022

to raczej kompaktowe urządzenia, które zwłaszcza 
po złożeniu nie zajmują dużo miejsca w kuchennych 
szafkach. Podobnie jak w każdym elektrycznym urzą-
dzeniu kuchennym znaczenie ma moc silnika. Pod tym 
względem szatkownice nie mają dużych wymagań. 
Do pracy z warzywami i owocami z powodzeniem 
wystarczą silniki o mocy 150 W. Większość dobrej 
jakości szatkownic jest wyposażona w zabezpiecze-
nie, które eliminuje ryzyko przegrzania podczas pra-
cy. Warto zwrócić uwagę również na jakość obudo-

wy samego urządzenia. Zazwyczaj 
wykonana jest z tworzywa sztucz-
nego. Materiały powinny być so-
lidne, co ma zapobiec uszkodze-
niom w trakcie pracy. Sterowa-
nie jest bardzo proste. Urządze-
nie jest zazwyczaj wyposażo-
ne we włącznik i jedną pręd-
kość pracy.
Wybierając szatkownicę, mo-
żemy również zwrócić uwa-

gę na średnicę otworu wlotowego. Im jest więk-
sza, tym większe kawałki warzyw i owoców może-
my szatkować i tarkować. Zazwyczaj szatkownice 
nie są wyposażone w pojemnik zbierający. Jest on 
dostępny tylko w niektórych modelach o konstrukcji 
pionowej. W takich produktach warto zwrócić uwa-
gę na jego pojemność. W pozostałych urządzeniach 

składniki trafiają zazwyczaj bezpośrednio np. do mi-
sy, w której przygotowujemy potrawę.

Szatkownica ręczna �czy 
elektryczna?
Przeglądając rynkową ofertę, z pewnością trafimy 
nie tylko na szatkownice elektryczne, ale również 
ręczne. Zazwyczaj mają one postać tarki z wymien-
nym ostrzem, po której przesuwamy produkty, 
lub formę misy, w której pokrywie umieszczone 
są otwór na warzywa oraz korba, którą kręcąc, 
wprawiamy w ruch ostrze. Zalety szat-
kownic ręcznych to przede wszystkim 
mniejsze wymiary oraz to, że nie wy-
magają zasilania energią elektrycz-
ną. W praktyce praca z szatkowni-
cami elektrycznymi będzie znacznie 
wygodniejsza oraz szybsza, dlatego za-
lecamy ich wybór, jeśli tylko pozwalają 
na to warunki.

Z asada działania urządzeń 
jest bardzo prosta, a do-
stępność różnych funk-

cji zależy od wyposażenia. Szat-
kownice wyglądem przypomina-
ją maszynki do mielenia, jednak 
różnią się przede wszystkim funk-
cją – ich główne zadanie polega na 
szatkowaniu i krojeniu w kostkę czy 
plasterki różnego rodzaju produktów. 
Szatkownice standardowo mają mniej-
sze wymiary i są zdecydowanie lżejsze 
od klasycznych maszynek. W zależno-
ści od rodzaju konstrukcji wyposażone są 
w bębny lub tarcze tnące, na wzór tych stosowanych 
w malakserach. Oprócz modeli z silnikami elektryczny-
mi dostępne są szatkownice ręczne. W tego typu urzą-
dzeniach, zamiast silnika dostępna jest korba. Obraca-
jąc nią, wprawiamy w ruch bęben tnący.

Zasada �działania
Aby cieszyć się smakiem idealnie pokrojonych czy po-
siekanych warzyw i owoców, wystarczy wybrać odpo-

wiednią nasadkę, włożyć skład-
nik do komina i nacisnąć przy-
cisk. Resztę zrobi samo urządze-
nie. Posiekane lub starte produk-
ty trafią już bezpośrednio do na-
czynia. Szatkownice mogą mieć 
np. pięć wymiennych nasadek 
o  różnych funkcjach, które od-
powiadają za tarcie na drobno, 
tarcie na grubo, krojenie w pla-

stry, tarcie twardych składników na 
wiórki, tarcie ziemniaków na placki. Nasad-

ki można włożyć jedna w drugą, co zdecydowa-
nie ułatwia przechowywanie urządzenia.

Ważne 
�parametry
Wybierając szatkownicę, 
powinniśmy zwrócić uwa-
gę na przede wszystkim dwa parame-
try. Pierwszym z nich są, oczywiście, 
wymiary zewnętrzne. Szatkownice 

Szatkownice 
elektryczne 
do żywności
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Robot do sałatek i deserów Kohersen VC05S 
jest kompaktowym urządzeniem, które wypo-
sażono w efektywny silnik o mo-
cy 150 W. W zestawie z urzą-
dzeniem znajduje się sześć na-
kładek, które pozwalają w róż-
nym stopniu poszatkować lub 
zetrzeć warzywa i owoce. Z ła-

twością pokroimy mar-
chew w plastry, ogórek 
stanie się pyszną mizerią 
w zaledwie kilka chwil, 
a ziemniak zamieni się 
w idealnie równe frytki. 
Dodatkowo wśród akce-
soriów znajduje się koń-
cówka do lodów, dzięki 
której można przygoto-
wywać zdrowe desery 
owocowe.

Do sałatek i deserów – Kohersen VC05S

O funkcjonalności szatkownicy 
decyduje liczba dostępnych 
akcesoriów, czyli tarek tnących.

W kuchni za szatkownicę może posłużyć także maszynka do mielenia – 
wystarczy, że ma odpowiednie akcesoria.

Ręczne krojenie warto zastąpić 
elektrycznym. Do tego celu 
zostały stworzone szatkownice. 
Służą przede wszystkim 
do przetwarzania warzyw 
i owoców. Dzięki nim szybko 
przygotujemy sałatki i surówki 
czy ziemniaki na frytki.

Adler AD 4813

ZELMER
ZMMA086W

CONCEPT
ES1010  Fresh Salad

MPM MMM-06

BOSCH MFW3X14W CompactPower

CONCEPT ES1000  Fresh Salad
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https://www.kohersen.pl/urzadzenia-kuchenne/722-robot-do-salatek-i-deserow-kohersen-vc05s-150-w-antracytowy-5907642750131.html
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Przeznaczenie �szatkownicy
W kuchni szatkownica może za-
stąpić tarkę oraz ostry nóż. To, 
jakie produkty będziemy prze-
twarzać, zależy od akcesoriów. 
Zazwyczaj sprzęt jest wyposa-
żony w pięć bębnów lub tarczy 
tnących, zwanych także często 
tarkami. Wykonane są najczę-
ściej ze stali nierdzewnej i różnią 
się liczbą oraz rozmiarem oczek 
trących lub typem ostrza. Mówiąc 
o szatkownicy, często wspominamy 
o obróbce warzyw, tymczasem mo-
gą sobie one poradzić z wieloma 
innymi składnikami kuchennymi.
Wśród najpopularniejszych akce-
soriów warto wspomnieć krajal-
nicę do cienkich plastrów. Przy 
jej pomocy możemy kroić np. ser żółty, ogórki 
czy inne warzywa do sałatek. W zestawie często 
znajduje się także gruba krajalnica do plastrów 
falowanych czy tarcza przeznaczona do przygo-
towywania frytek. Nasadki z tarką, w zależności 
od rozmiaru oczek, pozwolą na starcie warzyw 

oraz sera na grubsze lub cieńsze wiórki. 
Oprócz tego w zestawie znaj-
dziemy nasadki przeznaczo-
ne do ścierania ziemniaków 

i cukinii na placki. Bardzo 
często w wyposażeniu do-
stępna jest również nasad-
ka do twardych produk-
tów, takich jak parmezan 
czy czekolada. Jak widać, 
już w podstawowej wer-
sji krajalnica jest dosyć 

wszechstronnym urządzeniem. Tymczasem to nie 
koniec listy dodatkowego wyposażenia.

Dostępne �akcesoria
Popularne modele szatkownic mogą być wyposa-

żone w dodatkowe akcesoria, które umożliwiają 
np. przygotowywanie lodów czy soków. Przy-

stawka do lodów jest wyposażana w popy-
chacz. Owoce przed przygotowaniem lo-
dów należy mrozić od ok. 12 do 24 go-
dzin. Po wyjęciu ich z zamrażarki po ok. 
5 min w temp. pokojowej można rozpo-
cząć przygotowywanie domowych lo-
dów. Należy uruchomić urządzenie i po-

woli dodawać mrożone owoce oraz np. 
zmrożoną śmietankę, mleko czy czekola-

dę. Następnie równomiernie wciskamy popy-
chacz i po kilku chwilach wymieszane składniki trafia-

ją wprost do miski. Oprócz tego niektóre modele szat-
kownic wyposażone są w akcesorium w postaci wyci-
skarki do soków cytrusowych.
Szatkownica może również pomóc przygotować wa-
rzywne spaghetti. Wystarczy, że jest wyposażona 
w  tzw. spiralizer. To tarcza tnąca warzywa i owo-
ce o zwartej strukturze w cienkie nitki. Dzięki temu 
kształtem przypominają one makaron. W zależności 
od wyposażenia sprzętu mogą być przygotowywa-
ne nitki lub paski o różnej grubości, imitujące różne 
typy makaronu, np. spaghetti czy 
tagliatelle.

Bezpieczeństwo  
�i konserwacja
W większości wypadków pod-
stawowe akcesoria do szatkow-
nicy wykonane są z  tworzywa 
sztucznego oraz stali nierdzew-
nej. Czyszczenie urządzenia jest 
zatem proste i szybkie. Wiele ele-
mentów, jeśli tylko pozwala na to 
instrukcja obsługi, może być my-

tych w zmywarkach. Z kolei obudowę urządzenia wy-
starczy przetrzeć wilgotną, miękką ściereczką. Jak już 
wspomnieliśmy, szatkownice są urządzeniami prosty-
mi w obsłudze. Również złożenie maszyny i przygoto-
wanie do pracy nie powinno być problemem pod wa-
runkiem zapoznania się z instrukcją obsługi. Większość 
szatkownic jest wyposażonych w antypoślizgowe nóżki, 
które zapewniają stabilną pozycję na blacie. Przydatną 
funkcją jest również automatyczne wyłączenie silnika, 
chroniące maszynę przed przeciążeniem.

Szatkownica �w maszynce  
do mielenia
W kuchni bardzo popularnym urządzeniem jest rów-
nież maszynka do mielenia. Klienci, którym zależy na 

wielofunkcyjności, często wybierają modele mające 
w zestawie również szatkownicę. Najczęściej dołą-
czonych jest kilka wymiennych bębnów – do cięcia 
w plastry oraz tarkowania na wiórki o różnym rozmia-
rze. Bębny powinny być wykonane ze stali nierdzew-
nej, która nie wpływa na smak przetwarzanych wa-
rzyw i innych produktów oraz jest łatwa w czyszcze-
niu. Jeśli w zestawie z maszynką nie ma szatkowni-
cy, to pod warunkiem, że jest to sprzęt renomowa-
nej marki, bardzo często taki dodatek można dokupić. 

W porównaniu do szatkownicy maszynka do 
mielenia będzie zazwyczaj większa 
i cięższa. Wynika to ze stosowania 

silników o  dużej mocy, niezbędnej 
przy np. mieleniu mięsa. Tym samym 
zalecamy jej wybór wtedy, gdy zależy 
nam na urządzeniu wielofunkcyjnym, 
które oprócz szatkowania warzywa 

sprawdzi się w mieleniu różnych 
produktów.

Akcesoria do szatkowania są również częstym elementem wyposażenia 
wielofunkcyjnych robotów kuchennych, np. malakserów czy 
modeli planetarnych.

ZELMER
ZMM9802B

MPM
MMM-A/05

Camry
CR 4802

AMICA Vege Set

BOSCH MUZ5VL1 VeggieLove
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