Frytkownica bezolejowa -
zdrowe frytki bez ttuszczu w
domu

Czy wiesz, ze mozesz cieszy¢ sie chrupigcymi frytkami
zawlierajgcymi nawet o 80% mniej ttuszczu? Technologia goracego
powietrza zrewolucjonizowata sposéb przygotowywania ulubionych
przekgasek, oferujgc zdrowszg alternatywe bez kompromisodw
smakowych.

Frytkownica bezolejowa (zwana rdéwniez frytkownicg na gorace
powietrze) to urzadzenie, ktére w ostatnich latach zdobyto
ogromng popularnos¢ w polskich domach. Nie jest to zwykty
gadzet kuchenny, ale prawdziwy sprzymierzeniec zdrowego stylu
zycia. Dzieki innowacyjnej technologii cyrkulacji goracego
powietrza mozemy przygotowa¢ ulubione potrawy bez koniecznos$ci
zanurzania ich w gtebokim ttuszczu.

Technologia goracego powlietrza -
jak to dziata?

Frytkownica bezttuszczowa wykorzystuje mechanizm szybkiej
cyrkulacji gorgcego powietrza, ktére jest rdwnomiernie
rozprowadzane wokét zywnosci. Oto jak doktadnie dzia*a ten
proces:

1. Element grzewczy znajdujacy sie w gdérnej czesSci
urzgdzenia nagrzewa powietrze do wysokiej temperatury
(zwykle 80-200°C)

2. Wentylator rozprowadza gorgce powietrze 2z duza
predkosciag wok6t* komory gotowania

3. Cyrkulacja powietrza tworzy efekt podobny do konwekcji,
zapewniajac roéwnomierne opiekanie potrawy ze wszystkich
stron


https://multicook.zgora.pl/blog/air-fryer-for-french-fries/
https://multicook.zgora.pl/blog/air-fryer-for-french-fries/
https://multicook.zgora.pl/blog/air-fryer-for-french-fries/

4. Zywno$¢ pokrywa sie chrupigca warstwa dzieki reakcji
Maillarda — tej samej, ktdra odpowiada za ztocisty kolor
1 aromat podczas tradycyjnego smazenia

W przeciwienstwie do klasycznych frytkownic, gdzie produkty sg
zanurzone w oleju, frytkownica bezolejowa wymaga jedynie
minimalnej ilo$ci ttuszczu (czesto wystarczy tyzeczka oleju
lub spray olejowy) lub nawet catkowicie go eliminuje.

Tradycyjna frytkownica VS .
bezolejowa — kluczowe rdznice

Frytkownica tradycyjna:

= Wymaga duzej ilosci oleju (1-3 litry)

 Produkty sg catkowicie zanurzone w goracym tiuszczu

» Potrawy zawierajg znacznie wiecej kalorii i ttuszczu

= Charakterystyczny, intensywny zapach smazenia

» Trudniejsza w czyszczeniu, problem z utylizacjg zuzytego
oleju

= Wyzsze ryzyko poparzenia

Frytkownica bezolejowa:

» Wykorzystuje minimalng ilos¢ ttuszczu lub catkowicie go
eliminuje

» Dziata na zasadzie cyrkulacji gorgcego powietrza

 Potrawy zawierajg nawet o 80% mniej ttuszczu

» Brak intensywnego zapachu smazenia w domu

tatwiejsza w czyszczeniu, brak problemu z utylizacja
oleju

» Wieksze bezpieczenstwo uzytkowania

Frytkownice bezttuszczowe oferujg réwniez dodatkowe korzysci
zdrowotne. Przygotowane w nich potrawy zawierajg znacznie
mniej kalorii, co sprzyja utrzymaniu prawidtowej wagi.
Ponadto, eliminacja gtebokiego smazenia w oleju zmniejsza
ryzyko powstawania szkodliwych zwigzkdéw, takich jak akrylamid,
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ktéry moze tworzy¢ sie podczas tradycyjnego smazenia w
wysokiej temperaturze.

Wszechstronnos¢ w kuchni - nie
tylko frytki

Wbrew nazwie, frytkownica bezolejowa to urzadzenie o wiele
bardziej wszechstronne niz mogtoby sie wydawac:

- Miesa i ryby - soczyste kotlety, chrupigce skrzydetka
czy filety z ryb
Warzywa — od klasycznych frytek po pieczone warzywa

korzeniowe

- Wypieki — niektére modele pozwalajg na przygotowanie
muffinek czy matych ciast

» 0dgrzewanie potraw - doskonata alternatywa dla
mikrofaldéwki, zachowujgca chrupkos¢

- Rozmrazanie — réwnomierne i szybsze niz w tradycyjnym
piekarniku

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybdér frytkownic
bezolejowych najwyzszej jakosci. Jako oficjalni partnerzy
czotowych producentdéw, zapewniamy wieloletnia gwarancje na
wszystkie nasze produkty. Oprécz frytkownic, znajda Panstwo u
nas réwniez inne niezbedne urzadzenia kuchenne, takie jak
multicookery czy ekspresy do kawy. Zapraszamy do odwiedzenia
naszych dwéch punktdéw stacjonarnych w Zielonej Gdérze 1lub
skorzystania z wygodnych zakupdéw online z dostawg realizowang
przez naszych kurieréw.

Frytkownica bezttuszczowa to nie tylko sposdéb na zdrowsze
frytki, ale prawdziwa rewolucja w codziennym gotowaniu -
oszczedno$¢ czasu, zdrowsze positki i mniej sprzatania. To
inwestycja, ktéra szybko sie zwraca, zardwno w wymiarze
finansowym, jak 1 zdrowotnym.
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Wybor najlepsze] frytkownicy
bezolejowej w 2025 roku

Kluczowe parametry techniczne decydujace
o wydajnosci

Przy wyborze frytkownicy bezolejowej kluczowe znaczenie maja
parametry techniczne, ktdére bezposrednio wptywajg na jakos¢
przygotowywanych potraw. Moc urzadzenia w najnowszych modelach
premium osigga nawet 2400W, co zapewnia btyskawiczne
nagrzewanie i utrzymanie stabilnej temperatury podczas catego
procesu smazenia. Optymalny zakres to 1500-2000W dla
gospodarstw domowych.

Pojemnos¢ kosza to parametr warunkujgcy ilos¢ przygotowywanych
frytek jednorazowo. Nowoczesne modele oferuja kosze o
pojemnosci od 3 do 9 litréw. Dla rodziny 4-osobowej
rekomendowana jest pojemnos$¢ minimum 5 litrdéw, co pozwala
przygotowa¢ odpowiednig porcje frytek w jednym cyklu.

Zakres temperatur w zaawansowanych frytkownicach bezolejowych
wynosi obecnie 40-240°C, przy czym modele z gérnej potki
oferujg precyzyjna regulacje co 5°C. Ta doktadnos¢ ma kluczowe
znaczenie przy przygotowywaniu réznych rodzajéw frytek — od
cienkich po grube belgijskie.

Innowacyjne funkcje i pordwnanie topowych
modeli

Najnowsze frytkownice bezolejowe wyposazono w technologie Dual
Air Crisp, ktéra wykorzystuje dwa niezalezne systemy
cyrkulacji gorgcego powietrza, zapewniajgc rdéwnomierne
opiekanie frytek z kazdej strony. Efekt? Idealnie chrupiaca
skérka i miekki Srodek.

Sterowanie przez aplikacje mobilng to juz standard w modelach
premium. Zaawansowane frytkownice oferuja:



= Zdalne uruchamianie i monitorowanie procesu smazenia

»Dostep do biblioteki przepiséw z automatycznymi
ustawieniami

« Powiadomienia o zakohAczeniu poszczegdlnych etapédw
przygotowania

Poréwnujgc topowe modele dostepne na polskim rynku, warto
zwréci¢ uwage na stosunek jakos$ci do ceny. Frytkownice z
segmentu Sredniego (600-800 zt*) oferujg juz wiekszos¢
zaawansowanych funkcji, natomiast modele premium (powyzej 1000
zt) wyr6zniajg sie dodatkowo:

Programami automatycznymi dostosowanymi do rdéznych rodzajéw
frytek — od mrozonych po domowe, z automatycznym doborem czasu
i temperatury w zaleznosci od grubo$ci i rodzaju ziemniakOw.
Najlepsze modele posiadajg nawet 15 dedykowanych programéw.

Przy zakupie nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na materiat
wykonania kosza (najtrwalsze s te z powtokg ceramiczng),
tatwos¢ czyszczenia (modele z wyjmowanymi elementami) oraz
poziom hatasu podczas pracy (optymalnie ponizej 60 dB).
Inwestycja w model z wyzszej pO6tki zwraca sie poprzez nizsze
zuzycie energii i dtuzszg zywotnos¢ urzadzenia.



