
BUCZY, PARSKA, PRYCHA
Nie, płyty same z siebie nie buczą. Buczenie jest słyszane, gdy 

położymy na płycie garnek z mokrym dnem, gdy powierzchnia 

płyty będzie mokra lub gdy garnek ma nierówne dno.

MAGICZNE GARNKI
Płyty indukcyjne są już tak popularne, że praktycznie każdy 

nowy garnek nadaję się do stosowania na płytach 

indukcyjnych. Jeśli nie wiesz, czy twój garnek też się nadaje, 

to sprawdź, czy do dna przyciąga się magnes. Jeśli tak, to jest 

to naczynie na indukcje.

MUSI BYĆ SIŁA
Obecnie większość nowych płyt możemy podłączyć pod 

instalację 1-fazową (230 V) natomiast nie każdą pod 

instalację 3-fazową (400 V).

JEST DROGA
Ponieważ ciepło powstaje bezpośrednio w dnie garnka, płyta 

nie traci energii na nagrzanie grzałek i samej płyty, dzięki 

czemu zużywa znacznie mniej energii niż płyta ceramiczna.

LEARN MORE AT REALLYGREATSITE.COM.

6 MITÓW 
O PŁYCIE 

INDUKCYJNEJ

PRZYPALONY OBIAD
Na indukcji gotuję się trochę inaczej niż na gazie i zupełnie 

inaczej niż na ceramice. Tu szczególnie wychodzi szeroki 

zakres mocy i duża szybkość nagrzewania się naczyń na 

płycie indukcyjnej. Jednak wystarczy chwila wprawy, by 

poznać jaka moc jest odpowiednia do gotowania.

PRZYPRAWIA O ZAWAŁ
Osoby posiadające rozrusznik serca, mogą używać płyty 

indukcyjnej, o ile zachowają zalecaną odległość 30 cm między 

rozrusznikiem a płytą. 


