Profesjonalne prasy do
burgerow — niezbedne
wyposazenie lokalu

Profesjonalne prasy do burgerdw stanowig niezbedne wyposazenie
nowoczesnych lokali gastronomicznych specjalizujacych sie w
serwowaniu burgerdéw. Urzadzenia te nie tylko przyspieszajg
proces przygotowania, ale réwniez zapewniajg powtarzalnos¢ i
precyzje wykonania kazdej porcji miesa.

Rodzaje 1 parametry techniczne
profesjonalnych pras

Na rynku gastronomicznym w 2025 roku dominujg trzy gtdéwne typy
pras do burgerow:

= Prasy hydrauliczne - oferujg najwieksza site nacisku
(nawet do 2 ton), co pozwala na idealne formowanie nawet
bardzo gestych mieszanek miesnych. Modele premium
wyposazone sg w systemy kontroli temperatury,
zapobiegajgce przegrzewaniu sie miesa podczas
formowania.

 Prasy manualne — ekonomiczne rozwigzanie dla mniejszych
lokali, wymagajgce sity operatora, ale oferujace
precyzyjng kontrole nad procesem. Najnowsze modele
wyposazone s3 w ergonomiczne uchwyty z powtoka
antyposlizgowag oraz mechanizmy wspomagajgce, redukujace
wysitek o 40% w pordwnaniu do standardowych rozwigzan.

Prasy elektryczne - zautomatyzowane urzadzenia
pozwalajgce na formowanie do 1000 burgeréw dziennie.
Wyposazone w programatory umozliwiajgce zapisanie
kilkunastu réznych profili formowania.
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Kluczowe parametry techniczne, na ktdére nalezy zwrdécic¢ uwage
przy wyborze prasy:

- Srednica formy — standardowo od 100 do 150 mm, z
mozliwoscig wymiany matryc

= Requlacja grubos$ci — precyzyjna, z doktadnosScig do 1 mm
(w przedziale 5-30 mm)

» Materiat wykonania — stal nierdzewna 304 lub 316 dla
elementédw majacych kontakt z zywnosScia

 Wydajnos¢ — od 200 do 1500 burgeréw dziennie, zaleznie
od modelu

Zalety stosowania 1 konserwacja
profesjonalnych pras

Zastosowanie profesjonalnej prasy do burgerdéw przynosi lokalom
gastronomicznym wymierne korzys$ci:

Badania przeprowadzone przez Instytut Gastronomii w Warszawie
wykazaty, ze zastosowanie profesjonalnej prasy zwieksza
wydajnos¢ kuchni o 35% i redukuje straty surowca o 12%.

Prasy zapewniajg idealng réwnomierno$s¢ wysmazenia dzieki
jednolitej grubosci kazdego burgera. Przektada sie to
bezposrednio na skroécenie czasu obrdébki termicznej i poprawe
jakosci sensorycznej produktu koncowego.

Popularne modele na polskim rynku w 2025 roku to Burger Master
Pro 3000 (cena ok. 8500 zt), charakteryzujacy sie wyjatkowa
trwatoscig i 5-letnig gwarancja, oraz ekonomiczniejszy Gastro
Press X200 (cena ok. 3200 zt) — kompaktowy i energooszczedny.

Prawidtowa konserwacja sprzetu obejmuje:

» Codzienne czyszczenie wszystkich powierzchni majacych
kontakt z zywnos$cig
» Comiesieczne smarowanie elementdédw ruchomych smarem
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dopuszczonym do kontaktu z zywnoscig
»Pétroczny przeglad techniczny wykonywany przez
autoryzowany serwis

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci mrozonych potproduktow, w tym burgerdw, ktdre
doskonale wspétpracujg z profesjonalnymi prasami, zapewniajac
restauracjom i barom najwyzszg jakos¢ i powtarzalnos¢
serwowanych dan.

Domowe prasy do burgerdéw - jak
wybra¢ idealny model?

Kompaktowe prasy do uzytku domowego

Rynek domowych pras do burgerdéw w 2025 roku oferuje szereg
kompaktowych rozwigzan dostosowanych do potrzeb polskich
kuchni. Modele takie jak Tefal OptiGrill Elite wyrézniajg sie
automatycznymi programami do rdéznych grubo$ci miesa, podczas
gdy Sage The Perfect Press oferuje precyzyjna kontrole
temperatury z doktadnoscig do 5°C. Warto zwrdéci¢ uwage na
Kitchen Aid Craft Burger Press — urzadzenie z wymiennymi
ptytami pozwalajgce formowa¢ burgery o Srednicy od 8 do 12 cm.

Popularnoscig cieszg sie rowniez prostsze konstrukcje jak Gefu
Spark — wykonana z wysokogatunkowej stali nierdzewnej prasa z
antyposlizgowg podstawa, zajmujgca minimalng przestrzen w
szufladzie. Dla oséb cenigcych wielofunkcyjnos¢, Philips
Smokeless Indoor Grill %tgczy funkcje prasy do burgeréw z
mozliwoscig grillowania innych produktéw przy minimalnej
emisji dymu.

Kluczowe aspekty wyboru idealnej prasy

Przy zakupie prasy do burgerdow nalezy przeanalizowac kilka
istotnych parametréw:



 Materiat wykonania - najtrwalsze sg modele ze stali
nierdzewnej i aluminium 2z powtoka nieprzywierajgcgq.
Prasy z teflonowg powtoka wymagaja ostrozniejszego
uzytkowania, ale zapobiegajg przywieraniu miesa.

- Regulacja grubosci — zaawansowane modele jak Weber
Burger Press Pro pozwalajg na precyzyjne ustawienie
grubosci kotleta od 1 do 4 cm, co umozliwia
przygotowanie zaroéowno klasycznych, jak i wypetnionych
burgerow.

- Ltatwos¢é czyszczenia — prasy z odiaczanymi elementami,
ktdre mozna my¢ w zmywarce (np. Bosch PerfectBurger)
znaczgco utatwiajg utrzymanie higieny.

Wielofunkcyjne prasy czesto oferujg dodatkowe mozliwoSci.
Morphy Richards BurgerMaster pozwala nie tylko formowaé, ale
rowniez grillowa¢ burgery, mierzgc ich temperature wewnetrzng.
Z kolei Severin Burger Station umozliwia jednoczesne
przygotowanie do 4 burgerdow, co sprawdza sie podczas spotkan
rodzinnych.

Ceny domowych pras do burgeréw wahajg sie od 89 zt za
podstawowe modele mechaniczne, do nawet 1200 zt za
zaawansowane stacje grillujgce. Optymalny stosunek jakosci do
ceny oferujg urzgdzenia w przedziale 200-350 z%, dostepne w
wiekszosci duzych sieci z AGD oraz sklepach internetowych
specjalizujgcych sie w wyposazeniu kuchennym.

Praktyczna wskazdwka: Przed umieszczeniem miesa w prasie,
warto schtodzi¢ je przez 15 minut w zamrazarce. Mieso o
temperaturze okoto 4°C lepiej zachowuje ksztatt podczas
formowania i nie przywiera do powierzchni prasy.



