Zalety zupy-krem: aksamitna
konsystencja 1 wartosci
odzywcze

Zupy-krem stanowig doskonate rozwigzanie dla o0s6b cenigcych
zaréwno czas, jak i zdrowie. Nowoczesne technologie
przetwarzania pozwalajg zachowa¢ do 95% witamin i sktadnikoéw
mineralnych zawartych w warzywach, nawet podczas procesu
produkcji zup-kreméw w wersji gotowej do podgrzania. Aksamitna
konsystencja zupy-krem wumozliwia 1lepsze przyswajanie
sktadnikéw odzywczych przez organizm, co potwierdzaja badania
dietetykéw z 2024 roku.

Kluczowg zaletg zup-kreméw jest ich szybkie przygotowanie —
wystarczy 5-7 minut, by cieszy¢ sie petnowarto$ciowym
positkiem. W przeciwieAstwie do tradycyjnych zup, ktére
wymagajg dtugiego gotowania, zupy-krem nie tracg wartosci
odzywczych podczas krétkiego podgrzewania. Dodatkowo, dzieki
nowoczesnym metodom pakowania, zachowujg S$wiezo$¢ przez
dtuzszy czas.

W naszej ofercie w Multi Cook stawiamy na zupy-krem
przygotowane wedtug tradycyjnych receptur, ale z
wykorzystaniem najnowszych technologii, ktdére gwarantuja
zachowanie maksimum wartosci odzywczych.

Wszechstronnos¢ 1 ekonomiczne
aspekty

Zupy-krem oferujg niezréwnang wszechstronno$¢ kulinarng,
pozwalajgc na *tatwe dostosowanie do indywidualnych
preferencji. Podstawowg zupe-krem mozna wzbogaci¢ dodatkami
takimi jak:

 Prazone pestki dyni lub s*onecznika
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= Grzanki peinoziarniste
- Swieze ziota (bazylia, kolendra, szczypiorek)
= 0drobina Smietany kokosowej lub jogurtu

Ta elastycznos¢ sprawia, ze z jednego podstawowego produktu
mozna stworzy¢ kilka rdéznych wariantdéw smakowych, co jest
niemozliwe w przypadku tradycyjnych zup.

Z ekonomicznego punktu widzenia, zupy-krem sa niezwykle
optacalne. Badania przeprowadzone w 2025 roku wykazaty, ze
przygotowanie zupy-krem w domu pozwala zaoszczedzic¢ do 40%
kosztéw w pordéwnaniu z zamawianiem positkéw na wynos.
Dodatkowo, mozliwo$¢ porcjowania i zamrazania zup-kreméw
minimalizuje marnowanie zywno$ci — wedtug najnowszych danych,
gospodarstwa domowe korzystajgce regularnie z zup-kreméw
wyrzucajg o 30% mniej zywnosci.

Zupy-krem doskonale sprawdzajg sie réwniez jako baza do innych
dan, co zwieksza ich ekonomiczng wartos¢. Mogg stuzy¢ jako sos
do makarondow, baza do risotto czy dodatek do zapiekanek, co
pozwala na kreatywne wykorzystanie pozostatosci.

Zdrowotne korzysci ptynace z
regularnego spozywania zup-kremow

Bogactwo sktadnikow odzywczych w zupach-
kremach warzywnych

Zupy-kremy warzywne stanowig prawdziwg skarbnice wartos$ci
odzywczych, ktdre organizm przyswaja w wyjatkowo efektywny
sposéb. Dzieki procesowi blendowania, sktadniki odzywcze staja
sie bardziej biodostepne, co oznacza, Zze organizm moze
wykorzysta¢ wiekszg ilos¢ witamin i mineratéw zawartych w
warzywach. Badania przeprowadzone w 2024 roku przez Instytut
Zywienia 1 Zywnoéci w Warszawie wykazaty, ze regularne
spozywanie zup-kreméw moze zwiekszy¢ przyswajanie beta-
karotenu nawet o 35% w pordwnaniu do spozywania surowych
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warzyw.
Szczegdlnie wartosSciowe sg zupy-kremy przygotowane z:

- Dyni — bogata w witamine A, E oraz potas

= Brokutéw — zawierajag sulforafan wspierajacy detoksykacje
organizmu

= Pomidorow — Zrédto likopenu, silnego przeciwutleniacza

= Buraka — dostarcza betainy wspierajgcej prace watroby

Kluczowe jest zachowanie odpowiedniej temperatury podczas
przygotowania, aby nie zniszczy¢ termolabilnych witamin. Zupy-
kremy gotowane na wolnym ogniu Llub przygotowywane w
technologii sous-vide zachowujg nawet do 90% wartos$ci
odzywczych.

Wsparcie dla uktadu trawiennego 1
kontrola wagi

Regularne spozywanie zup-kreméw ma znaczgcy wptyw na prace
uktadu pokarmowego. Dzieki kremowej konsystencji, zupy te nie
obcigzaja zotadka, jednoczed$nie zapewniajgc uczucie sytos$ci na
dtuzej. Badania z 2025 roku opublikowane w ,European Journal
of Nutrition” potwierdzajg, ze osoby rozpoczynajgce positek od
zupy-kremu spozywaja S$rednio o 20% mniej kalorii podczas
catego positku.

Zupy-kremy wspierajg kontrole wagi poprzez:

Efekt termiczny — ciepta zupa-krem podnosi temperature ciata,
co tymczasowo przyspiesza metabolizm i1 zwieksza spalanie
kalorii.

Dodatkowo, wysoka zawartos$¢ btonnika rozpuszczalnego w zupach-
kremach warzywnych wspomaga perystaltyke jelit i przyczynia
sie do rozwoju korzystnej mikroflory jelitowej. Szczegdlnie
cenne sg zupy-kremy z dodatkiem fermentowanych produktéw
mlecznych, takich jak jogurt naturalny czy kefir, ktére
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wzbogacajg zupe o probiotyki.

Sezonowe warianty zup-kreméw majg bezposSredni wptyw na
wzmacnianie odpornosci. Zimowe wersje z dodatkiem imbiru,
kurkumy i czosnku dostarczajg naturalnych zwigzkow
przeciwzapalnych i przeciwwirusowych, podczas gdy letnie
warianty z ogdérkiem i awokado zapewniaja optymalne nawodnienie
i elektrolity niezbedne w upalne dni.



