Blender planetarny - jak

dziata 1 jaki wybracé¢ do
domowej kuchni

Czy wiesz, ze technologia ruchu planetarnego w mikserach
zwieksza efektywno$¢ mieszania sktadnikdéw nawet o 67% w
poréwnaniu do tradycyjnych urzgdzen? Blender planetarny to
zaawansowane urzadzenie kuchenne, ktéore zrewolucjonizowato
sposéb przygotowywania ciast, kreméw i mas.

Blender planetarny, znany réwniez jako mikser planetarny, to
niezastgpiony pomocnik w kuchni kazdego pasjonata wypiekow.
Jego nazwa pochodzi od charakterystycznego ruchu mieszadta,
ktére obraca sie wokét* wtasnej osi, jednoczesSnie zataczajac
okregi wokot misy — podobnie jak planety kraza wokét Stonca.
Ta innowacyjna technologia sprawia, ze sktadniki sg doktadnie
mieszane bez pozostawiania nietknietych obszaréw przy
§ciankach naczynia.

Zasada dziatania i konstrukcja
blendera planetarnego

System planetarny w blenderze opiera sie na dwoéch
rownoczesnych ruchach obrotowych. KoAcéwka mieszajgca obraca
sie wokot wtasnej osi, a jednocze$Snie porusza sie po okregu
wewngtrz misy. Dzieki temu mechanizmowi:

» Mieszadto dociera do kazdego fragmentu misy

= Sktadniki sg rownomiernie rozprowadzane

= Masa jest napowietrzana w optymalny sposéb
 Eliminowane sg grudki i niewymieszane fragmenty

Kluczowe elementy konstrukcyjne blendera planetarnego to:

1. Silnik o duzej mocy (zazwyczaj 300-1500W)
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2. Przektadnia planetarna

3. Wymienne koncéwki robocze (hak do ciasta, trzepaczka,
mieszadto ptaskie)

4. Pojemna misa ze stali nierdzewnej

. Regulacja predkos$ci obrotéw

6. System zabezpieczen przed przegrzaniem

ul

Blender planetarny vs tradycyjny
mikser

Tradycyjny mikser reczny porusza koAcdwkami jedynie w jednej
ptaszczyznie, co czesto prowadzi do nierdwnomiernego
wymieszania sktadnikéw. Blender planetarny natomiast dociera
do kazdego punktu misy, co daje nastepujace korzysci:

» Doktadniejsze wymieszanie sktadnikéw

= Krotszy czas przygotowania mas

» Mozliwo$¢ pracy z gestymi i ciezkimi ciastami

» Lepsze napowietrzenie mas (kluczowe przy biszkoptach i
kremach)

» Brak koniecznosci recznego dogarniania sktadnikéw ze
Scianek

Profesjonalny blender planetarny moze zwiekszy¢ objetosc
ubitej piany nawet o 30% w pordéwnaniu do miksera recznego, co
przektada sie na puszystos¢ i lekkoS¢ wypiekow.

W naszym sklepie internetowym Multi Cook oferujemy szeroki
wybor blenderdéw planetarnych od sprawdzonych producentdw.
Nasze urzadzenia wyrézniajg sie solidng konstrukcjag i dtuga
gwarancjg. Zapewniamy oficjalne wsparcie techniczne oraz
mozliwo$¢ zwrotu towaru przez 28 dni. Zapraszamy do
odwiedzenia naszej strony lub punktéw stacjonarnych w Zielonej
Gérze, gdzie nasi doradcy pomogg dobraé¢ odpowiedni model do
Twoich potrzeb.



Jak wybrad idealny blender
planetarny do domowej kuchni

Najwazniejsze parametry techniczne 1
funkcjonalnos¢

Wybdér odpowiedniego blendera planetarnego wymaga zwrdcenia
uwagi na kluczowe parametry techniczne. Moc silnika stanowi
fundament wydajnos$ci urzadzenia — modele o mocy 800-1200W
poradzg sobie z gestymi ciastami i dtugotrwatym wyrabianiem,
podczas gdy do lzejszych zadan wystarczy 500-700W. Pojemnosc
misy powinna by¢ dopasowana do potrzeb gospodarstwa domowego —
standardowe rozwigzania oferujg 4-6 litréw, co wystarcza dla
4-5 osobowej rodziny.

Istotnym elementem jest system predkosci — profesjonalne
blendery planetarne oferujg minimum 6-8 poziomdéw, a bardziej
zaawansowane modele posiadajg nawet 12 ustawied z funkcja
pulsacyjng. Warto zwréci¢ uwage na ptynng regulacje obrotow,
ktéora umozliwia precyzyjne dostosowanie pracy urzgdzenia do
konsystencji sktadnikéw.

Dodatkowe akcesoria znaczgco rozszerzaja funkcjonalnos$¢
blendera planetarnego:

- Hak do ciasta — niezbedny do wyrabiania ciezkich ciast
drozdzowych i chlebowych

» Trzepaczka balonowa — idealna do ubijania biatek,
smietany i lekkich mas

- Mieszadto ptaskie — uniwersalne do ciast kruchych i
biszkoptowych

- 0stona przeciwrozpryskowa - zapobiega wypadaniu

sktadnikéw podczas mieszania

Zaawansowane modele oferujg rowniez przystawki takie jak
maszynka do miesa, rozdrabniacz, wyciskarka do cytruséw czy
przystawka do makaronu, przeksztatcajgc blender w
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wielofunkcyjne centrum kulinarne.

Na co zwrdocic¢ uwage przy zakupie

Przy wyborze blendera planetarnego kluczowa jest konstrukcja
napedu — modele z metalowymi przektadniami zapewniajg wieksza
trwatos¢ niz plastikowe odpowiedniki. Warto sprawdzié, czy
urzgdzenie posiada system planetarny 3D, ktéory gwarantuje
dok*adne wymieszanie sktadnikéw bez konieczno$ci recznego
pomagania.

Materiat wykonania misy ma znaczacy wptyw na funkcjonalnos$é —
szklane misy pozwalajg na obserwacje procesu mieszania, jednak
sg ciezsze i bardziej podatne na uszkodzenia. Misy ze stali
nierdzewnej sg trwalsze i lzejsze, natomiast plastikowe, cho¢
najtansze, moga z czasem matowie¢ i chtongl zapachy.

Poréwnujgc dostepne na polskim rynku modele, warto zwrdcid
uwage na:

- Stabilnos¢ podczas pracy — ciezka podstawa i przyssawki
zapobiegajg przesuwaniu sie urzadzenia

= Poziom hatasu — modele z cichym silnikiem (ponizej 80
dB) zapewniajg komfort uzytkowania

- tatwos¢ czyszczenia - zdejmowane elementy i mozliwos¢
mycia w zmywarce

 Gwarancje i dostepnos¢ czesSci zamiennych — minimum 2-
letnia gwarancja Swiadczy o jakosci produktu

Dla mitosnikdéw wypiekdw warto wybrac¢ model z funkcja
wyrabiania ciasta i mocg minimum 800W. Do przygotowywania
koktajli i lzejszych mas wystarczy mniejsza moc, ale istotna
bedzie szczelna pokrywa i system zapobiegajgcy rozchlapywaniu.
Profesjonalni kucharze domowi docenig modele z precyzyjnag
kontrolg predkosci i timerem, ktore umozliwiajg realizacje
skomplikowanych przepisow wymagajgcych dokt*adnego czasu
mieszania.



