Как выбрать блендер

В 21 веке, все больше людей приобщаются к здоровому образу жизни и правильному питанию. Раньше, почетное место на каждой  кухне занимали мясорубка и миксер. Теперь, появилось множество новых устройств  и приспособлений, которые, несомненно, делают нашу жизнь легче. Например, блендер. Этим электроприбором можно измельчить зелень или орехи, приготовить пюре, взбить крем, или смешать коктейль.

Блендеры бывают стационарные, погружные и комбинированные.
Стационарный блендер представляет собой чашу, с лопастными ножами внутри, крепящуюся к специальной подставке.  Двигатель, расположенный в подставке, вращает ножи. Таким образом, смешиваются или перемалываются продукты. Хорошо подходит для приготовления блюд из жидких ингредиентов. Но может и лед поколоть. Жесткие овощи и фрукты плохо перемалывает. Твердые кусочки оседают на стенках чаши, и ножи до них не достают.
Погружной блендер похож на миксер, только вместо венчиков, у него лопастной нож-насадка. Ручку, к которой присоединяется насадка, еще называют «нога». Такой блендер, часто используют для приготовления еды совсем маленьким детям. Очень удобно делать пюре, практически, из любых компонентов. Для приготовления коктейлей не подходит. Перемолоть большое количество ингредиентов, таким блендером сложно. 
Комбинированный блендер самый современный. Он совмещает в себе и чашу стационарного блендера, и «ногу» погружного. Все чаще, блендеры входят в состав кухонных комбайнов.
На рынке представлено много моделей, с разными комплектующими. 

Например, чаша. Она может быть пластмассовая, пластиковая или стеклянная. Дешевле всего блендер с пластмассовой чашей. Но такая чаша  плохо отмывается, легко царапается и впитывает запахи. У стеклянной таких недостатков нет. Правда, стекло – это легко бьющийся материал. Альтернативой служит чаша из качественного пластика. Она устойчива к царапинам, не бьется, не поглощает запахи и легко моется. Чаши бывают разного объема. Если в большую положить мало ингредиентов, то они просто размажутся по стенкам, и ничего не получится. Готовить в маленькой чаше, объемом 300 мл, молочный коктейль на пять человек, тоже затруднительно. Учитывайте это при покупке.

Ножи для блендера, чаще всего,  делают из нержавеющей стали. Хотя, встречаются и пластмассовые. Пластмассовые ножи, естественно, не подойдут для измельчения жестких продуктов. Но пюре из вареных овощей или коктейли, они приготовят замечательно. Блендеры с ножами из нержавеющей стали стоят дороже. Функций они выполняют больше. Легко измельчат такие  ингредиенты, как орехи или лед. 
Мощность важная характеристика блендера. Она колеблется от 200 до 1200 Вт. Чем тверже продукты, которые вы собираетесь перемалывать, тем больше должна быть мощность.  Для обычной кухни 300-500 Вт будет достаточно. Техника с высокой мощностью предназначена для использования в кафе и ресторанах. Не всегда самый мощный блендер – самый дорогой. Цена может быть высокая из-за дополнительных насадок. Например, вакуумный насос или венчики для взбивания. Беспроводной блендер стоит дороже обычного, но он маломощный (около 200Вт). 
Разные модели блендера отличаются набором скоростей. Бывают блендеры 2-х скоростные, а бывают и 15-ти. От скорости зависит консистенция приготовляемого блюда. Самые современные имеют плавный переключатель. Если вы планируете готовить, лишь простенькие овощные или фруктовые пюре, то 2-х скоростной блендер вам отлично подойдет.
Цены на блендеры  колеблются от 600 до 20000 руб. Дешевле всего стоят маломощные, стационарные блендеры способные обрабатывать небольшое количество ингредиентов за один раз. Самые дорогие – это техника для предприятий общественного питания, они сделаны из высококачественных материалов и рассчитаны на интенсивное использование. Большинство хозяек приобретают блендеры стоимостью 1500 – 4000 руб.
Перед покупкой блендера определитесь, для каких задач он вам понадобится, и какую сумму вы хотели бы потратить. Так выбор будет проще. На рынке, блендеры представлены многими производителями. Наиболее известные: Bosh, Braun, Siemens, Tefal, Moulinex Philips, Kenwood. Есть и другие фирмы, но лучше предпочесть проверенные марки. С помощью блендера, вы разнообразите свое меню, сделаете вашу пищу еще вкуснее и полезнее. Готовьте с удовольствием!
