
Najlepsza frytkownica do domu
– porównanie typów i kryteria
wyboru
Czy wiesz, że wybór odpowiedniej frytkownicy może zmniejszyć
zużycie oleju nawet o 80%? Technologia frytowania rozwija się
w zawrotnym tempie, oferując rozwiązania, o których jeszcze
kilka lat temu mogliśmy tylko marzyć.

Poszukiwanie idealnej frytkownicy do domu to jak kulinarna
podróż przez świat różnorodnych technologii. Każdy z nas marzy
o chrupiących frytkach czy idealnie wysmażonych krokietach,
ale jaka frytkownica jest najlepsza do domu? Odpowiedź zależy
od naszych preferencji smakowych, przestrzeni w kuchni oraz
troski o zdrowie. Przyjrzyjmy się dostępnym na rynku opcjom.

Frytkownice tradycyjne (olejowe)
Frytkownice  tradycyjne  to  klasyka  gatunku,  działająca  na
prostej zasadzie zanurzania produktów w rozgrzanym oleju:

Zasada  działania:  Element  grzewczy  podgrzewa  olej  do
temperatury  150-190°C,  co  powoduje  błyskawiczne
odparowanie  wody  z  powierzchni  żywności  i  utworzenie
chrupiącej skorupki
Pojemność:  Zazwyczaj  od  1,5  do  4  litrów  oleju,  co
pozwala  na  przygotowanie  porcji  dla  2-6  osób
jednocześnie
Efekt kulinarny: Niezrównany smak i tekstura – chrupiąca
skórka i wilgotne wnętrze

„Tradycyjne  frytkownice  dają  ten  autentyczny  smak,  którego
wielu  z  nas  szuka.  Nic  nie  zastąpi  chrupkości  frytek
przygotowanych w głębokim oleju” – to opinia wielu kulinarnych
entuzjastów.
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Warto zwrócić uwagę na modele z filtrami redukującymi zapach
oraz z systemem łatwego odprowadzania i przechowywania oleju.

Frytkownice  beztłuszczowe  (na
gorące powietrze)
Rewolucja  w  świecie  frytownic  –  modele  beztłuszczowe
wykorzystują  technologię  cyrkulacji  gorącego  powietrza:

Technologia Rapid Air: Gorące powietrze krąży z dużą
prędkością  wokół  żywności,  tworząc  efekt  podobny  do
smażenia
Zużycie  oleju:  Wystarczy  łyżeczka  oleju  lub  nawet
całkowity brak tłuszczu
Korzyści  zdrowotne:  Redukcja  kalorii  nawet  o  75%  w
porównaniu do tradycyjnego smażenia

Frytkownice  beztłuszczowe  zyskują  ogromną  popularność  wśród
osób dbających o zdrowie, ale świadomych, że jaka frytkownica
jest najlepsza do domu zależy również od oczekiwań smakowych.
Nowoczesne modele oferują coraz lepsze rezultaty, zbliżone do
tradycyjnego smażenia.

Frytkownice wielofunkcyjne
Dla osób ceniących wszechstronność, frytkownice wielofunkcyjne
stanowią idealne rozwiązanie:

Dodatkowe funkcje: Pieczenie, grillowanie, rozmrażanie,
podgrzewanie, a nawet gotowanie na parze
Programy  automatyczne:  Predefiniowane  ustawienia  dla
różnych potraw (frytki, nuggetsy, warzywa, ciasta)
Oszczędność miejsca: Jedno urządzenie zastępujące kilka
innych sprzętów kuchennych

Frytkownica  wielofunkcyjna  to  inwestycja  w  kulinarną
wszechstronność. Pozwala eksperymentować z różnymi technikami
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przygotowania  potraw  bez  konieczności  zakupu  dodatkowych
urządzeń.

Porównanie efektów smakowych
Efekt smakowy to kluczowy aspekt przy wyborze frytkownicy:

Typ frytkownicy Smak i tekstura Zdrowie Czas przygotowania

Tradycyjna ***** ** ****

Beztłuszczowa *** ***** ***

Wielofunkcyjna **** **** *****
W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybór frytkownic
wszystkich  typów.  Jako  specjaliści  w  dziedzinie  sprzętu
kuchennego,  możemy  pomóc  w  doborze  idealnego  modelu
dopasowanego  do  Twoich  potrzeb.  Nasze  produkty  objęte  są
wieloletnią gwarancją, a dzięki statusowi oficjalnego partnera
wiodących  producentów,  zapewniamy  najwyższą  jakość  w
konkurencyjnych cenach. Dodatkowo, oferujemy wygodną dostawę
własnymi kurierami na terenie Zielonej Góry lub odbiór w dwóch
punktach stacjonarnych.

Kryteria  wyboru  najlepszej
frytkownicy do domu

Parametry techniczne i użytkowe
Pojemność frytkownicy to kluczowy parametr, który powinien być
dopasowany do liczby domowników. Dla gospodarstw 1-2 osobowych
wystarczająca będzie frytkownica o pojemności 1,5-2 litrów,
natomiast  rodziny  3-4  osobowe  powinny  rozważyć  modele  3-4
litrowe.  Większe  gospodarstwa  domowe  zyskają  najwięcej  na
urządzeniach  o  pojemności  5+  litrów,  które  umożliwiają
przygotowanie porcji dla wszystkich jednocześnie.

Moc  urządzenia  bezpośrednio  przekłada  się  na  szybkość



nagrzewania oleju i efektywność smażenia. Optymalny zakres dla
domowego użytku to 1500-2200W. Modele o mocy poniżej 1500W
mogą wydłużać czas przygotowania, natomiast te powyżej 2200W,
choć  szybsze,  znacząco  zwiększają  zużycie  energii.  Warto
zwrócić uwagę na klasę energetyczną – urządzenia z klasą A+ i
wyższą  mogą  obniżyć  koszty  eksploatacji  nawet  o  25%  w
porównaniu  do  starszych  modeli.

Funkcje  automatyczne  stają  się  standardem  w  nowoczesnych
frytkownicach. Najbardziej przydatne to:

Programy dedykowane różnym produktom (frytki, nuggetsy,
ryby)
Automatyczne wyłączanie po zakończeniu smażenia
Regulacja temperatury w zakresie 130-190°C
Timer z sygnalizacją dźwiękową

Aspekty praktyczne i ekonomiczne
Łatwość czyszczenia to aspekt często pomijany przy zakupie, a
kluczowy w codziennym użytkowaniu. Frytkownice z wyjmowanymi,
zmywalnymi  elementami  (kosz,  pokrywa,  pojemnik  na  olej)
znacząco  ułatwiają  konserwację.  Modele  z  powłoką
nieprzywierającą wymagają mniej wysiłku przy czyszczeniu, a te
z filtrami przeciwtłuszczowymi redukują konieczność częstego
mycia obudowy.

Poziom hałasu podczas pracy może być istotny, szczególnie w
małych  mieszkaniach.  Nowoczesne  frytkownice  bezolejowe  (na
gorące powietrze) generują zazwyczaj 50-65 dB, podczas gdy
tradycyjne  są  cichsze  (40-55  dB).  Warto  sprawdzić  ten
parametr, zwłaszcza jeśli kuchnia połączona jest z salonem lub
jadalnią.

Bezpieczeństwo użytkowania zapewniają systemy takie jak:

Termostat z zabezpieczeniem przed przegrzaniem
Antypoślizgowe nóżki stabilizujące urządzenie
Izolowana termicznie obudowa zewnętrzna



Blokada pokrywy podczas pracy

Stosunek jakości do ceny najlepiej ocenić porównując modele z
różnych półek cenowych. W przedziale 150-250 zł znajdziemy
podstawowe  frytkownice  o  ograniczonych  funkcjach,  ale
wystarczające  dla  okazjonalnego  użytku.  Segment  250-450  zł
oferuje urządzenia z dodatkowymi funkcjami i lepszą jakością
wykonania. Frytkownice premium (450-800+ zł) wyróżniają się
zaawansowanymi  technologiami,  jak  cyrkulacja  gorącego
powietrza  czy  podwójne  kosze,  oraz  znacznie  dłuższą
żywotnością, sięgającą nawet 6-8 lat bezawaryjnej pracy.


