Najlepsza frytkownica do domu
— porownanie typow 1 kryteria
wyboru

Czy wiesz, ze wybdr odpowiedniej frytkownicy moze zmniejszyc
zuzycie oleju nawet o 80%? Technologia frytowania rozwija sie
w zawrotnym tempie, oferujgc rozwigzania, o ktdrych jeszcze
kilka lat temu moglismy tylko marzyc.

Poszukiwanie idealnej frytkownicy do domu to jak kulinarna
podréz przez swiat réznorodnych technologii. Kazdy z nas marzy
o chrupigcych frytkach czy idealnie wysmazonych krokietach,
ale jaka frytkownica jest najlepsza do domu? OdpowiedZ zalezy
od naszych preferencji smakowych, przestrzeni w kuchni oraz
troski o zdrowie. Przyjrzyjmy sie dostepnym na rynku opcjom.

Frytkownice tradycyjne (olejowe)

Frytkownice tradycyjne to klasyka gatunku, dziatajgca na
prostej zasadzie zanurzania produktéw w rozgrzanym oleju:

- Zasada dziatania: Element grzewczy podgrzewa olej do
temperatury 150-190°C, <co powoduje btyskawiczne
odparowanie wody z powierzchni zywnosci i utworzenie
chrupigcej skorupki

= Pojemnos¢: Zazwyczaj od 1,5 do 4 1litréw oleju, co
pozwala na przygotowanie porcji dla 2-6 o0séb
jednoczesnie

- Efekt kulinarny: Niezrdéwnany smak i tekstura — chrupiaca
skérka i wilgotne wnetrze

»Tradycyjne frytkownice dajg ten autentyczny smak, ktdrego
wielu z nas szuka. Nic nie zastgpi chrupkosSci frytek
przygotowanych w gtebokim oleju” — to opinia wielu kulinarnych
entuzjastow.
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Warto zwrdéci¢ uwage na modele z filtrami redukujgcymi zapach
oraz z systemem tatwego odprowadzania i przechowywania oleju.

Frytkownice bezttuszczowe (na
gorace powlietrze)

Rewolucja w $Swiecie frytownic - modele bezttuszczowe
wykorzystujg technologie cyrkulacji gorgcego powietrza:

= Technologia Rapid Air: Gorgce powietrze krazy z duza
predkoscig wokdét zywnosci, tworzac efekt podobny do
smazenia

= Zuzycie oleju: Wystarczy %tyzeczka oleju lub nawet
catkowity brak ttuszczu

- Korzysci zdrowotne: Redukcja kalorii nawet o 75% w
poréwnaniu do tradycyjnego smazenia

Frytkownice bezttuszczowe zyskuja ogromng popularnosé¢ wsrod
os6b dbajgcych o zdrowie, ale Swiadomych, Zze jaka frytkownica
jest najlepsza do domu zalezy réwniez od oczekiwan smakowych.
Nowoczesne modele oferujg coraz lepsze rezultaty, zblizone do
tradycyjnego smazenia.

Frytkownice wielofunkcyjne

Dla osdéb cenigcych wszechstronnos¢, frytkownice wielofunkcyjne
stanowig idealne rozwigzanie:

- Dodatkowe funkcje: Pieczenie, grillowanie, rozmrazanie,
podgrzewanie, a nawet gotowanie na parze

 Programy automatyczne: Predefiniowane ustawienia dla
roznych potraw (frytki, nuggetsy, warzywa, ciasta)

= 0szczednos¢ miejsca: Jedno urzadzenie zastepujgce kilka
innych sprzetéw kuchennych

Frytkownica wielofunkcyjna to 1inwestycja w kulinarng
wszechstronnosc¢. Pozwala eksperymentowac z réznymi technikami
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przygotowania potraw bez koniecznosci zakupu dodatkowych
urzadzen.

Porownanie efektow smakowych

Efekt smakowy to kluczowy aspekt przy wyborze frytkownicy:

Typ frytkownicy|Smak i tekstura|Zdrowie|Czas przygotowania
Tradycyjna KAk ok k * ok * K Kk
Bezttuszczowa *ok K %ok ok ok K
Wielofunkcyjna Kok ok ok KKKk koK KKK

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybdr frytkownic
wszystkich typéw. Jako specjalisci w dziedzinie sprzetu
kuchennego, mozemy poméc w doborze idealnego modelu
dopasowanego do Twoich potrzeb. Nasze produkty objete sg
wieloletnig gwarancjg, a dzieki statusowi oficjalnego partnera
wiodgcych producentédw, zapewniamy najwyzszg jakos¢ w
konkurencyjnych cenach. Dodatkowo, oferujemy wygodng dostawe
wtasnymi kurierami na terenie Zielonej Géry lub odbiér w dwdch
punktach stacjonarnych.

Kryteria wyboru najlepszej
frytkownicy do domu

Parametry techniczne i uzytkowe

Pojemnos¢ frytkownicy to kluczowy parametr, ktéry powinien by¢
dopasowany do liczby domownikéw. Dla gospodarstw 1-2 osobowych
wystarczajgca bedzie frytkownica o pojemnosci 1,5-2 litrow,
natomiast rodziny 3-4 osobowe powinny rozwazy¢ modele 3-4
litrowe. Wieksze gospodarstwa domowe zyskajg najwiecej na
urzgdzeniach o pojemnos$ci 5+ 1litrow, ktére umozliwiaja
przygotowanie porcji dla wszystkich jednoczes$nie.

Moc urzadzenia bezposSrednio przektada sie na szybkos¢



nagrzewania oleju i efektywnos¢ smazenia. Optymalny zakres dla
domowego uzytku to 1500-2200W. Modele o mocy ponizej 1500W
mogg wydtuzal czas przygotowania, natomiast te powyzej 2200W,
chol szybsze, znaczaco zwiekszaja zuzycie energii. Warto
zwréci¢ uwage na klase energetyczng — urzadzenia z klasg A+ i
wyzszg mogg obnizy¢ koszty eksploatacji nawet o 25% w
pordwnaniu do starszych modeli.

Funkcje automatyczne stajg sie standardem w nowoczesnych
frytkownicach. Najbardziej przydatne to:

= Programy dedykowane réznym produktom (frytki, nuggetsy,
ryby)

» Automatyczne wytgczanie po zakoriczeniu smazenia

» Reqgulacja temperatury w zakresie 130-190°C

» Timer z sygnalizacjg dZwiekowa

Aspekty praktyczne i ekonomiczne

tatwos¢ czyszczenia to aspekt czesto pomijany przy zakupie, a
kluczowy w codziennym uzytkowaniu. Frytkownice z wyjmowanymi,
zmywalnymi elementami (kosz, pokrywa, pojemnik na olej)
znaczgco utatwiajg konserwacje. Modele 2z powtoka
nieprzywierajgcg wymagajg mniej wysitku przy czyszczeniu, a te
z filtrami przeciwttuszczowymi redukuja koniecznos$¢ czestego
mycia obudowy.

Poziom hatasu podczas pracy moze by¢ istotny, szczegdélnie w
matych mieszkaniach. Nowoczesne frytkownice bezolejowe (na
gorgce powietrze) generujg zazwyczaj 50-65 dB, podczas gdy
tradycyjne sa cichsze (40-55 dB). Warto sprawdzic¢ ten
parametr, zwtaszcza jesli kuchnia po*gczona jest z salonem lub
jadalnia.

Bezpieczenstwo uzytkowania zapewniajg systemy takie jak:

» Termostat z zabezpieczeniem przed przegrzaniem
= Antyposlizgowe ndézki stabilizujace urzadzenie
= Izolowana termicznie obudowa zewnetrzna



= Blokada pokrywy podczas pracy

Stosunek jakosci do ceny najlepiej oceni¢ poréwnujgc modele z
réznych pétek cenowych. W przedziale 150-250 zt znajdziemy
podstawowe frytkownice o ograniczonych funkcjach, ale
wystarczajgce dla okazjonalnego uzytku. Segment 250-450 zt
oferuje urzadzenia z dodatkowymi funkcjami i lepsza jakosScig
wykonania. Frytkownice premium (450-800+ zt) wyrdzniajg sie
zaawansowanymi technologiami, jak cyrkulacja goracego
powietrza czy podwdjne Kkosze, oraz znacznie dtuzsza
zywotno$cia, siegajgcg nawet 6-8 lat bezawaryjnej pracy.



