Rozmrazanie w airfryer -
szybki 1 bezpieczny sposob na
mrozonki

Czy wiesz, ze rozmrazanie produktéw moze zajmowaé nawet 40%
czasu przygotowania positku? Airfryer rewolucjonizuje ten
proces, skracajgc go nawet o 75% w pordwnaniu do tradycyjnych
metod.

Nowoczesne frytkownice bezttuszczowe (airfryer) to nie tylko
urzgdzenia do smazenia bez ttuszczu. Ich zaawansowana
technologia cyrkulacji gorgcego powietrza doskonale sprawdza
sie rowniez podczas rozmrazania zamrozonych produktéw. Proces
ten polega na réownomiernym rozprowadzaniu cieptego powietrza
wokdét zamrozonej zywnosci, co pozwala na szybkie i bezpieczne
przywrdécenie jej temperatury bez utraty wartosci odzywczych
czy pogorszenia struktury.

Jak dziata rozmrazanie w airfryer 1
jego zalety

Airfryer wykorzystuje technologie Rapid Air, ktdra zapewnia
cyrkulacje gorgcego powietrza o temperaturze 35-60°C wokét
zamrozonych produktéw. Dzieki temu ciepto przenika
rownomiernie przez catg powierzchnie zywnosci, rozmrazajac ja
szybciej niz w przypadku pozostawienia na blacie kuchennym 1
bezpieczniej niz przy uzyciu kuchenki mikrofalowej.

Kluczowe zalety rozmrazania w airfryer:

» Zachowanie wartosci odzywczych dzieki kontrolowanej
temperaturze

- Brak ,ugotowanych” fragmentdéw, ktdére czesto pojawiaja
sie przy rozmrazaniu w mikrofaldwce

» Rownomierne rozmrozenie catego produktu bez zimnych
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osrodkow

»Mozliwo$¢ natychmiastowego przejscia do procesu
gotowania w tym samym urzadzeniu

» 0szczednos¢ energii w pordwnaniu do uzywania piekarnika

 Eliminacja ryzyka rozwoju bakterii, ktdére namnazajag sie
w temperaturze pokojowej

Dla optymalnych rezultatdéow nalezy dostosowaé parametry do
rodzaju rozmrazanego produktu. Mieso najlepiej rozmrazaé¢ w
temperaturze 40°C przez 5-7 minut na kazde 100g, warzywa
wymagajg 35°C i 3-4 minut na 100g, a pieczywo doskonale
reaguje na 45°C przez 2-3 minuty.

Praktyczne wskazowki i
bezpieczenstwo

Przed umieszczeniem produktéw w airfryer warto je odpowiednio
przygotowac:

1. Porcjowanie przed zamrozeniem - mniejsze kawatki
rozmrazajq sie szybciej i réwnomierniej

2. Luzne uktadanie w koszyku — zapewnia swobodng cyrkulacje
powietrza

3. 0ddzielanie warstw papierem do pieczenia — zapobiega
sklejaniu sie produktow

Bezpieczenstwo zywnosSci podczas rozmrazania jest kluczowe.
Airfryer utrzymuje produkty w bezpiecznym zakresie temperatur,
minimalizujac ryzyko rozwoju bakterii. Po rozmrozeniu nalezy
niezwtocznie przystgpi¢ do dalszej obrébki termicznej,
szczeg6lnie w przypadku miesa i ryb.

,remperatura miedzy 5°C a 60°C to strefa niebezpieczna dla
zywnosci. Airfryer przechodzi przez ten zakres szybko 1
kontrolowanie, <co znaczgco zwieksza bezpieczenstwo
rozmrazanych produktoéw.”



W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybdr frytkownic
bezttuszczowych =z funkcjg rozmrazania, ktore speinig
oczekiwania nawet najbardziej wymagajgcych klientdéw. Wszystkie
dostepne u nas modele posiadajg precyzyjng kontrole
temperatury, co jest niezbedne do bezpiecznego rozmrazania.
Zapewniamy oficjalng gwarancje na kazde urzadzenie oraz
mozliwos¢ zwrotu towaru przez 28 dni. Zapraszamy do naszych
dwéch punktdéw stacjonarnych w Zielonej G6rze 1lub do
skorzystania z wygodnych ptatnosci online z dostawag pod
wskazany adres.

Praktyczny przewodnik rozmrazania
réoznych produktow w airfryer

Rozmrazanie miesa — czasy 1 temperatury

Airfryer doskonale sprawdza sie przy rozmrazaniu rdéznych
rodzajéw miesa, zachowujgc ich jakos$¢ i strukture. Dréb wymaga
temperatury 80°C przez okoto 15-20 minut na kazde 500g, z
obowigzkowym przewrdceniem w potowie czasu. Warto pamietac o
oddzieleniu kawatkéw kurczaka przed rozmrazaniem, CO zZnaczgco
przyspieszy proces. Dla wotowiny najlepiej sprawdza sie
temperatura 70°C przez 20-25 minut na kazde 500g, szczegdlnie
dla stekéw i mniejszych kawatkéw. Wieprzowina potrzebuje nieco
nizszej temperatury — oko*o 65°C przez 18-22 minuty na 500g.

Zawsze sprawdzaj temperature wewnetrzng miesa termometrem
kuchennym po rozmrozeniu. Mieso powinno 0siggng¢ minimum 3°C
przed dalszg obrébka, co gwarantuje bezpieczenstwo
mikrobiologiczne.

Wieksze kawatki miesa warto podzielié¢ przed zamrozeniem na
porcje, co nie tylko przyspieszy rozmrazanie, ale rowniez
umozliwi bardziej réwnomierne rozprowadzenie ciepta w
airfryerze.



Rozmrazanie pieczywa 1 dan gotowych

Pieczywo i wyroby piekarnicze rozmrazajg sie w airfryerze
wyjatkowo szybko. Butki wymagaja zaledwie 3-4 minut w
temperaturze 160°C, a chleb okot*o 5-7 minut w zalezno$ci od
grubosci kromki. Ciasta drozdzowe 1 francuskie najlepiej
rozmraza¢ w temperaturze 120°C przez 8-10 minut, co pozwala
zachowa¢ ich strukture bez nadmiernego wysuszenia.

Dla gotowych dan airfryer oferuje wyjgtkowa funkcjonalnosc.
Pierogi rozmrazamy w temperaturze 140°C przez okoto 8 minut,
po czym mozemy od razu podnies$¢ temperature do 180°C na
kolejne 10 minut, uzyskujac chrupigcg skoérke. Krokiety
wymagajg podobnego podejscia — 6 minut rozmrazania w 130°C,
nastepnie 8 minut w 190°C dla uzyskania idealnej chrupkosci.
Zapiekanki najlepiej rozmraza¢ w temperaturze 150°C przez 10
minut, a nastepnie podgrzewal w 180°C przez kolejne 5-7 minut.

Warzywa 1 owoce najlepiej rozmrazaé¢ w nizszej temperaturze —
okoto 60°C przez 8-12 minut, mieszajac co kilka minut. Dla
wiekszych porcji warto wykorzysta¢ funkcje wstepnego
nagrzewania urzagdzenia oraz regularnie potrzgsac koszem, co
zapewni réwnomierne rozprowadzenie ciepta i jednolite
rozmrozenie produktéw.
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