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Sezonowe produkty to te, ktore sa dostepne w okreslonych porach roku, gdy sa zbierane
w petni dojrzate i majg najwyzszg wartos¢ odzywcza. Oto kilka powodoéw, dlaczego
warto z nich korzystac jak najczesciej:

Wyzsza wartos¢ odzywcza: Sezonowe produkty czesto maja wyzszg zawartosc
sktadnikow odzywczych, takich jak witaminy, mineraty | przeciwutleniacze. Sg one zbierane
w petni dojrzate, co wptywa na smak | wartos¢ odzywcza. Produkty sezonowe sg mnie
konserwowane | przetwarzane, bo nie jada/ptyna do nas z daleka. Ma to takze wptyw na
srodowisko — mnigj spalin, mnie] dwutlenku wegla, mniej zuzytego paliwa.

Lepszy smak: Sezonowe produkty czesto maja intensywniejszy smak, poniewaz sq zbierane
w odpowiednim czasie, gdy sg w petni dojrzate. Ich naturalny smak i aromat sg niezrownane
w porownaniu do produktow, ktore sg przechowywane przez dtuzszy czas lub poddawane
sztucznym procesom dojrzewania.

Lokalne wsparcie: Spozywanie sezonowych produktow wspiera lokalnych rolnikow
| lokalng gospodarke. Kupujac sezonowe produkty, wspierasz rozwo] lokalne| spotecznosci
| promujesz zrownowazone rolnictwo. Odpowiednie wsparcie dla rolnikow przyczynia sie
do utrzymania roznorodnosci ekosystemow | zrownowazonego wykorzystania ziemi.

Ekonomiczne rozwiazanie: Sezonowe produkty sg zazwyczal tansze niz produkty
importowane lub te dostepne poza sezonem. Podaz na nie jest wieksza, co prowadzi do
nizszych cen. Wykorzystujac sezonowe produkty, mozesz sporo zaoszczedzic.



Oprocz korzysci ptynacych z jedzenia sezonowych produktéw, mrozenie ich na pozniej to
rowniez Swietne rozwigzanie. Oto dlaczego warto zamrazac¢ sezonowe produkty:

Zachowanie wartosci odzywczej: Mrozenie swiezych sezonowych produktow pozwala
zachowac wiekszosc ich wartosci odzywczych. Proces mrozenia szybko zamraza produkty,
cominimalizuje utrate sktadnikow odzywczych. W ten sposob mozna cieszyc sie sezonowymi
smakami | sktadnikami odzywczymi przez dtruzszy czas.

Wygoda i oszczednosc czasu: Mrozenie sezonowych produktow pozwala zaoszczedzic
wiele czasu w przysztoscl. Mozesz przygotowac wieksze iloscl potraw z sezonowych
sktadnikow | zamroziC je na pozniel. Wystarczy je tylko rozmrozi¢ 1 gotowe! To Swietne
rozwigzanie, zwitaszcza w przypadku o0sob,
ktore prowadza intensywny tryb zycia i nie
maja zbyt wiele czasu na codzienne gotowanie.

Eliminacja odpadow zywnosciowych: Mro-
zenie sezonowych produktow pozwala unik-
naC marnowania jedzenia. Czesto zdarza sie,
ze nie jestesmy w stanie zjesC wszystkich
swiezych produktow sezonowych przed ich
zepsuciem sie. Mrozenie pozwala na przecho-
wywanie 1 wykorzystanie ich w pozniejszym
czasle, co eliminuje koniecznosc wyrzucania
ZYWNOSCI | przyczynia sie do zmniejszenia ilo-
Sci odpadow.

Dostepnosc przez caty rok: Zamrazanie
sezonowych produktow pozwala cieszyc sie
nimi przez caty rok, niezaleznie od pory roku.
Mozesz miecC dostep do ulubionych owocow,
warzyw | ziot nawet wtedy, gdy nie sg one
w sezonie. Dzieki temu mozesz urozmaicic
swojg diete | czerpac korzysci odzywcze przez
caty rok.

Oszczednosc¢ finansowa: Mrozenie sezonowych produktow jest rowniez ekonomicznym
rozwigzaniem. Kiedy kupujesz sezonowe produkty w wiekszych ilosciach | zamrazasz je na
nOzNie|, mozesz skorzystac z nizszych cen | promocji, ktore sg czesto dostepne w czasie
netnego sezonu. To pomaga oszczedzac pienigdze na dtuzszg mete, zwtaszcza jesl planu-
jesz wykorzystywac mrozone produkty przez wiele miesiecy.

Podsumowujac, jedzenie sezonowych produktow jest korzystne zaréwno
dla zdrowia, jak i dla portfela. Nalezy jednak pamietaé, ze odpowiednie warunki
przechowywania sa kluczowe, zeby zachowac wartosci odzywcze, smak
| konsystencje zywnosci jak najdtuze;.



Nowoczesne lodowki sg wyposazone w technologie dazace do zapewnienia
rownomiernego chtodzenia, ale na poszczegolnych potkach temperatura w lodowce jest
rozna. Prawidtowe umigejscowienie konkretnych produktow w lodowce sprawia, ze jedzenie
jest zawsze Swieze i nie traci swojego pierwotnego smaku. Nalezy brac to pod uwage podczas
rozpakowywania zakupow i przechowywania zywnosci. Dzielimy sie z Toba rozwigzaniami,
ktore pomogg Cina dtuzejzachowac swiezosc¢ produktow, a Ty zaoszczedzisz czas, pienigdze,
a takze przystuzysz sie nasze| planecie.

Gdzie przechowywac produkty w lodowce, aby byty zawsze swieze i zdrowe?
=~ Gorna potka - temperatura ok. 8°C

Jest to idealne migejsce do przechowywania produktow mlecznych, np. smietany, masta,
kefirow, jogurtdw czy dzemow.

~ Srodkowa pétka - temperatura od 4 do 7°C

Tuta] bezpiecznie przechowasz produkty, ktore psuja sie najszybciej, np. sery, wedliny,
twardg czy gotowe dania, gdyz potrzebuja one nizsze] temperatury.

~ Dolna potka - temperatura 2°C

To najlepsze miejsce do przechowywania swiezego miesa | ryb. Ze wzgledu na panujaca
tam niskg temperature znaczaco zmniejsza sie ryzyko rozwoju bakterii. Niektore
modele lodowek np. model MPM 35 /-FF-49 sg wyposazone w dodatkowa szuflade do
przechowywania surowego miesa | drobiu, dzieki ktore] zyskujesz dodatkowe migjsce
w lodowce.



https://mpm.pl/pl/lodowki/3157-chlodziarkozamrazarka-total-no-frost-czarny-5903151033666.html

=~ Szuflady - temperatura ok. 10°C

W szufladach panuje wieksza wilgotnosc niz w pozostatych czesciach lodowki, dlatego
komfortowo przechowasz w nich warzywa i owoce. Nowoczesne lodowki MPM, np.
model MPM-285-KB-3/E wyposazone sg w komore swiezoscl, gdzie temperatura
wynosi ok. O°C, dzieki czemu zielenina dtuze] pozostaje swieza. Komora swiezoscl
w lodowce to rowniez dobre miejsce do przechowywania artykutow o krotkim terminie
przydatnosci do spozycia.

~ Drzwi lodowki - temperatura ok. 10-12°C

W potkach zlokalizowanych na drzwiach lodowki, bezpiecznie przechowasz jajka, ketchup,
majonez, ole] oraz soki 1 mleko w kartonach lub butelkach.

Jak prawidtowo przechowywac
produkty w lodowce?

nabiat, sery, maslo, jaja, jogurty soki, napoje, stoiki

~8°C . - | 10-12°C
8§
I wg@, got?we potrawy, resztki W / . j (—
4-7°C =~ | 4 B

] surowe mieso, owoce morza,
surowervhy

PODSTAWOWE ZASADY PORZADKU W LODOWCE:

© Owoceiwarzywa przechowuj w
przeznaczonych do tego szufladach
— zachowasz ich Swiezos¢ i smak na dtuzej.

© Pilnuj, aby potki nie byty przepetnione
— pozwoli to na swobodny przeptyw

e powietrza.
QJ / d © Pamietaj, zeby nie wktadac do lodowki

warsza cieptego jedzenia — zaburza to

' utrzymanie prawidtowej temperatury
4

wewnatrz urzadzenia.

© Surowe jedzenie przechowuj w pojemniku
lub na talerzu — to higieniczne rozwigzanie,
ktore ochroni przed kapaniem.

Nie trzymaj w lodowce ziemniakow,
© czosnku, cebuli oraz bananéw — moze to
negatywnie wptywac na ich smak lub
konsystencje.

ZAPAMIETAJ!

Nie przechowuj zbyt wielu produktéw jednoczesnie. Przepetniona
lodéwka pobiera wiecej energii, co oznacza wieksze rachunki za prad.

W petnej lodowce nie zawsze zauwazysz psujace sie jedzenie, wiec
WYrzucisz wiecej.

Ttok na potkach sprzyja migracji bakterii i szybszemu psuciu sie
pokarmow.


https://mpm.pl/pl/lodowki/3129-lodowka-mpm-286-kb-34e-5903151016782.html

Dzis wiekszos¢ lodowek wyposazona jest w system NO FROST, ktory zapobiega
powstawaniu szronu na zywnoscl, potkach czy sciankach lodowki, dzieki czemu nie trzeba
rozmrazac | myc¢ urzadzenia co kilka tygodni. NO FROST eliminuje takze wilgo¢ z powietrza
wewnatrz urzadzenia, czyli gtowng przyczyne psucia sie zywnosci.

Jak przechowywac zywnos¢ w lodowce NO FROST?

Nie ma nic prostszego, musisz tylko wyposazyc swojg kuchnie w dobrej jakosci urzadzenie
posiadajace te opcje. Czarna lodowka MPM-42/-SBS-03/N nie tylko nada elegancji | stylu
Twoje] kuchni, ale takze zapewni optymalne warunki chtodzace, aby wszystkie produkty byty
swieze, a owoce | warzywa pozostaty jedrne i chrupigce na dtugo. Model MPM-42/-SBS-03/N
wyroznia rowniez cicha praca | pojemnosc siegajgca az 4/2 L, dzieki temu bez trudu pomie-
scisz wszystkie produkty spozywcze.

W lodowkach z funkcjg NO FROST
staraj sie trzymac produkty spozywcze
w  pojemnikach lub woreczkach na
zyWnosc. Dlaczego? Przede wszystkim
zapobiegniesz  ich  osuszeniu  oraz
uchronisz je przed pochtanianiem
zapachow z lodowki.

é TOTAL A

NO FROST



https://mpm.pl/pl/lodowki/3038-chlodziarkozamrazarka-total-no-frost-side-by-side-czarna-5903151032430.html

Organizery i pojemniki na zywnosc pomoga Ci zachowac porzadek w lodowce, produkty
stang sie tatwo dostepne, a przede wszystkim zachowaja swiezosc i walory odzywcze.
Neutralnymitworzywamido przechowywania zywnosci sg tworzywa szkliwne: szkto (stoiki,
butelki), ceramika, fajans, porcelana, emalia. Unikajmy przechowywania warzyw, owocow
czy nabiatu w plastiku I metalowych puszkach, z ktorych to tworzyw nastepuje emisja
szkodliwych substancji do pokarmow.

~ Do pojemnikow powinny trafic: krojona wedlina 1 sery kupione na wage, a takze
wszystko, co zostato pozbawione oryginalnego opakowania.

=~ Kietbase lub parowki mozna zawing¢ w papier albo umiesci¢ w przeznaczonym do
tego pojemniku.

=~ Gotowe dania najlepie] trzymac w naczyniach
szklanych, ze szczelnie zamknietg pokrywa.

=~ Ttuste produkty np. smazone ryby najlepig]
zapakowac w folie aluminiowa lub szklane pojemniki,
aby ich zapach nie rozchodzit sie po cate] komorze.

=~ \\ przypadku jedzenia w puszkach, po otwarciu
nalezy je przetozyC do szklanego Iub
plastikowego pojemnika.

=~ Mieso najlepie] przechowywac
w lodowce, w pojemniku lub
woreczku w temperaturze 2°C.

Swieze mieso zachowuije $wiezos¢

w lodowce przez okoto trzy dni.

=~ Dla wielu produktow np.
jajek, przetworow w  stoikach,
sokow czy borowek najlepszym
opakowaniem bedzie to, w ktorym
zostaty zakupione.



5. Jak prawidtowo mrozi¢ warzywa i owoce?

Mrozenie to jedna z najstarszych, naturalnych metod konserwacji zywnosci. Podczas tego
procesu utrata witamin jest niewielka. Dotyczy to gtownie witaminy C i kwasu foliowego,
reszta witamin i sktadnikdow mineralnych przechodzi przez proces zamrazania niemal bez
szwanku. Mrozac produkty sezonowe, mozemy przedtuzycC ich przydatnosc do spozycia,
a jednoczesnie zachowac wartosci odzywcze. Nalezy jednak pamietac o podstawowych
zasadach prawidtowego mrozenia.

Pamietaj, ze nadgnite, obite lub
" splesniate produkty nie nadaja
sie do mrozenia.

Niektore warzywa nalezy zblanszowac¢ przed zamrozeniem.

Jakie? Kalafior, brokut, marchew, groszek, por, pedy bambusa,

fasolke szparagowa, szpinak i jarmuz. Nie blanszuj cebuli, cukinii -
<! i pieczarek, gdyz straca swojg konsystencje.

Mate owoce i warzywa mozesz
. . mrozic w catosci.
*+" 'Duze warto pokroié na mniejsze
. kawaftki i przesypaé do woreczkow
lub pojemnikow. Mozesz tez zrobic

| Zam r/oy/ puree z owocow lub warzyw

J/ . cs o ,
pu———— i zamrozic je w foremkach do lodow.
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6. Jakich owocow i warzyw lepiej nie mrozic

Warto wiedziec, ze sg owoce | warzywa, ktorych nie mozna mrozic, gdyz traca
one swoje walory odzywcze | konsystencje po rozmrozeniu, szczegolnie mowa tu
o produktach z duzg zawartoscig wody. Czego nie wolno mrozic?

Czego nie mrozic:

Warzywa i owoce
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Ze wzgledu na bezpieczenstwo
bakteriologiczne nigdy nie zamrazaj:

=~ Ciast na bazie kremow
Jajecznych czy bite] sSmietany
- tortow, wuzetek, ciast
biszkoptowych przektadanych
kremem.

=~ Satatek | past z dodatkiem majonezu,
zWtaszcza tego robionego w domu, z jaj
niepasteryzowanych.

=~ Tatarow miesnych i rybnych,
jesli chcesz po rozmrozeniu zjesc

j€ Na SUrowo.



Mrozonki, zwtaszcza owocowo-warzywne moga byC zdrowym sktadnikiem diety
o kazdej porze roku pod warunkiem, ze sg prawidtowo przechowywane. Podstawowa
zasada brzmi: nie wolno mrozi¢ ponownie tej samej zywnosci! \Wazny jest takze czas
mrozenia, zasadniczo nie mozna trzymac w zamrazarce jedzenia dtuzej niz 9-12 miesiecy.
Jednak istniejg pewne roznice w zaleznoscl od konkretnego produktu.

Czas przechowywania produktow

& e Warzywa i owoce Ziota Grzyb
@0 Yo yby
W 8-12 mscy 8-12 mscy 6-10 mscy
Pieczywo Muffiny Ciasto
4-6 mscy 6-8 mscy 3-6 mscy
Produkty mleczne Masto Sery
6-12 mscy 8-10 mscy 4-8 mscy
Drob Wotowina Wieprzowina
6-10 mscy 9-12 mscy A-7 mscy
Mieso mielone Wedlina Dziczyzna
2 msce 3-6 mscy 12 mscy
Ryby e
_oillnan_
3-4 msce

/byt dtugie zamrazanie pogarsza jakosc niektorych produktow spozywczych, np. szynka
stanie sie miekka | wodnista. Twarog, kwasna Smietana, jajka na twardo, jogurt czy majonez
utracag konsystencje. Smazone potrawy moga stac sie zjetczate, a kapusta, satata, rzodkiewka
czy cebula beda papkowate.

Jezeli nie masz wystarczajgco duzo miejsca na mrozone produkty w lodowce, dobrym
rozwigzaniem jest zamrazarka skrzyniowa np. MPM-102-SK-11E, ktora zapewni Ci
dodatkowsq przestrzen do mrozenia. Urzadzenie mozesz umiesci¢ nie tylko w kuchni czy
W spizarce, ale takze w stabie] izolowanym pomieszczeniu, tj. garaz czy piwnica. Funkcja

WINTER SECURITY zapewnia niezawodne dziatanie nawet przy -15 °C.



https://mpm.pl/pl/zamrazarki/2581-zamrazarka-skrzyniowa-mpm-102-sk-11e-5903151013897.html

1 . Owoce i warzywa naturalnie oczyscisz

8. Czy wiesz, ze...?

pod strumieniem cieptej wody. ,
Umyj starannie owoce i warzywa pod strumieniem : <
biezacej, cieptej wody pocierajac lub szorujac _—
doktadnie ich powierzchnie.

3, Przed zamrozeniem owocow
warto je skropi¢ sokiem z cytryny.

Kwas askorbinowy sprawi, ze owoce
zachowaja swoj naturalny kolor.

2. Ziota najlepiej zamrazac w kostkach lodu.

Wiej wode do pojemniczka na lod, doda;j listki

ziot i zamroZ. Po kilku godzinach kostki lodu
bedg gotowe. Polecamy listki miety, melisy
i rozmarynu. Warto tez poeksperymentowac \
Z oregano, tymiankiem i bazylia.

=5 -~




9. MPM | wiele mozliwosci...

Firma MPM oferuje szerokg game produktow z zakresu chtodnictwa. Bez wzgledu na
to, czy potrzebujesz chtodziarki, zamrazarki, mate] lodowki czy duzego modelu Side by

Side, w ofercie MPM z catg pewnoscig znajdziesz to, czego potrzebujesz. Roznorodnosc
produktow 1 funkcji, w jakie zostaty wyposazone, zaspokoi potrzeby nawet najbardziej
wymagajacych uzytkownikow. Urzadzenia MPM to potaczenie najnowszych technologii,
inteligentnych rozwigzan, wygody uzytkowania i stylowego designu.

Sprawdz oferte MPM,
wybierz |deahy produkt dla S|eb|e
| clesz sle smakami lata

przez caty rok!

Infolinia czynna od poniedziatku do pigtku: 8% - 15%

ul. Brzozowa 3, 05-822, Milanowek
mpm@mpm.pl



tel:+48500801901
http://mpm.pl
http://mpm.pl

