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Vezméte, prosime, na védomi, ze text ¢lanku odpovida platné pravni uprave ke dni publikace.

Nejen pro sefkuchare

Souboj plynovych i elektrickych sporaki pokracuje. Tito nepostradatelni kuchynsti pomocnici spolu
neprestavaji soutézit v kategoriich rychlost, komfort i energeticka uspornost vareni a peceni.

Nejnovéjsi sporaky na rozdil od svych o generaci starsich predchidct hospodyikam prostrednictvim
rychloohrevu usSetri az polovinu ¢asu. Senzory a mikropocitac se staraji o to, aby se nic nepripalilo.
Recepty se daji u ,internetového spordku” vyc¢ist na malém displeji. Pfedni vyrobci sporaku dokonce
slibuji, ze kon¢i éra vysuSenych pokrmi. Vychvaluji prednosti $lagru leto$niho roku - sporaka s parni
pecici troubou - s takovou vehemenci, ze se Clovéku predem sbihaji sliny.

Ma i vlastni hlas

Elektricka pecici trouba méa za sebou stolety vyvoj. Dnes je samozrejmou soucasti modernich
plynovych ¢i elektrickych sporakd, at jiz jsou vestavény do linky, nebo stoji samostatné. Co nam
moderni trouby nabizeji? Predevsim nas zbavuji vé¢ného otvirani dvirek a shybani. Jednoduchym
vytazenim sporakového voziku ziskame jak perfektni pristup k pecince, tak k ¢isténi vnittku trouby.
Zapustné knofliky, spinace a displej s bézicimi napisy, u exkluzivnich vyrobki dokonce umély hlas,
dévaji letoSnim typiim komfortnich pecicich trub futurologickou vizéz. Je zde vSak jes$té vyraznéjsi
zména, ktera laikiim obvykle unika. Multifunkéni pecici trouby dokazou kombinovat podle potreby az
Ctyri zékladni zpusoby ohfevu, peceni a grilovani, ke kterym nejnovéji pribyva ohrev parou nizkého
tlaku. Dodavaji se v $iri 50 nebo 60 cm, ale vétsi rodiny si mohou doprat dokonce i 90 cm
,S$irokothlou” troubu. Cena trouby se v souc¢asné dobé u jednoduchych plynovych sporaki pohybuje
okolo 6 000 K¢, u elektrickych od 10 000 do 18 000 K¢. U luxusnich sporaki s rychlovarnymi zénami
nebo s parni funkci za ni zaplatite az 70 000 K¢.

Nejen k peceni

K zékladnimu vybaveni pecicich trub patii odporové topné clanky, umisténé nad a pod komorou.
Odporem se rozzhavi na 800 °C a vlozené pokrmy prohtivaji infracervenymi paprsky. V programech
jsou znaceny jako horni nebo dolni ,zar“. Vyhovuji klasickému peceni netu¢ného masa, chleba nebo
kolacCli. Maso se ale spravné upece, az kdyz se v celém prurezu prohieje na 98 az 100 °C. Nez se
toho dosahne, zaCne se povrch pecinky vysuSovanim smrstovat, nebot maso obsahuje témér 70 %
vody.

V sedmdesatych letech se zacalo vyuzivat horkovzdusného ohrevu. Ventilator prohani topnym
clankem vzduch ohraty az na 250 °C, ktery cirkuluje troubou. Vzduchovy proud unasi horké pary a
usnadnuje prunik tepla dovnitf masa. Pokrmy se pecou rovnomérné a mohou byt podle reseni trouby
ukladény i ve trech rovinach na pecici plechy nebo mrizky. HorkovzdusSny ohrev se nejlépe uplatiuje
pri peceni trenych a ovocnych kolact i drobného peciva a stale oblibenéjsi pizzy. Drubez se nemusi



otacet ani polévat Stavou. Avsak vzhledem k intenzivnimu vysouSeni povrchu se pri zbytecné
dlouhém pusobeni vysoké teploty muze i nejlepsi filé zménit v néco, co pripomina podrazku bot.

U multifunkéni trouby vyrobci vtipné kombinuji horni a dolni ohf'ev s obéhem vzduchu. Aby pecinka
¢i vanocka ziskaly kroupavou kirku, pribyly v troubach vykonné grilovaci ¢lanky, které dokazou
prohrét povrch pecené na teplotu kolem 300 °C. Ve spojeni s obéhem vzduchu se dnes v troubé
upece jak husa, tak kachna stejné dobre jako kdysi na oto¢ném rozni nad ohnistém. Jenze podstatné
pohodlnéji. Diky takzvanému intervalovému spinani ventilatoru a grilovaciho ¢lanku se dosahne
toho, Ze jadro masa zlustane mékké, stavnaté a povrch pecinky vabivé zhnédne. Velkoplo$né grily
(dvouokruhové) umoznuji souc¢asné pripravu az 6 steaki, nebo 12 klobéas ¢i 4 pstruhti. Za-pnutim
pouze jednoho okruhu se zméni v maloplosny gril, vhodny pro mensi mnozstvi porci, nebo napriklad
ke gratinovani ndkypt a zeleninovych pokrmi. Vykon okruht Ize navic regulovat v nékolika stupnich.
Pred patndcti lety prisly na svét trouby s mikrovinnym ohrevem. Ten uSetri az 80 % ¢asu a polovinu
energie. Pouziva se bézné v kombinaci s ostatnimi zminénymi zptusoby ohrevu. Pokud se pouziva
samostatné, je nejvhodnéjsi k pohotovému ohrevu jiz hotovych pokrmu nebo k Setrnému
rozmrazovani. Vétsinou lze nastavit tfi az pét vykontt od 90 W do 800 W.

Novinka - pecici senzor

Do boje proti pripalenym kotletam, vysuSenému filé a zuhelnatélym rizkim vytahl Siemens se
svétovou novinkou - pecicim senzorem. Elektronické Cidlo je skryto pod dvouokruhovou varnou
zénou sklokeramické desky. S presnosti na 1 °C snima teplotu dna poloZené panve a predava signal
mikropocitac¢i ménicimu tepelny vykon topné spiraly. Ovladacim knoflikem nastavite tri teplotni
rozmezi: ,Min“ pro pomalé smazeni zeleniny, brambor a treba tortilly, ,Med” pro smazeni silnéjSich
steakll, volského oka nebo masovych knedlicku na oleji a ,Max“ pro smazeni rybich prstu, rizkd,
omelet a bramboraka.

Snadno a pohodiné

Vkladéni a vyjiméani pokrmi a pohodIné polévani, potirani nebo Cisténi trouby usnadnuji voziky, které
se vytahuji jako zasuvka za drzadlo dvirek. Nékteré trouby od firmy Siemens s funkci ,softMatic”
daly voziktim i elektricky pohon. Dvojité a u nékterych znacek az trojité sklo zabranuje popaleni
rukou zvédavych ditek. Mezi sténami trouby a plastém prohani maly ventilator vzduch tak, aby se
plast trouby neohrival, a navic proud prisava uvolnéné vodni pary. Do proudu chladiciho vzduchu
obvykle byva zabudovan i katalyzator, pohlcujici pachy z peceni.

Setii nam praci

Ci$téni vnitiku trouby od ulp&ného tuku usnadiuje pouziti specialnich smaltii s extrémné hladkym
povrchem. U vyrobku znacky Bosch je to ,Smalt 2000, Miele se chlubi povrchovou upravou Perfect
Clean. Stdle Castéji se objevuje katalytické nebo pyrolytické samocisténi. Katalytické ¢isténi spociva
v tom, Ze na specialni ipraveé vnitiniho povrchu trouby se malické kapky tuku zcela rozkladaji. Jesté
dokonalejsi ocistu nabizi pyrolytické ¢iSténi. Po stisknuti prislusného tlacitka se kratkodobé trouba
prohreje asi na teplotu 500 °C, pri které se veskeré necistoty uvnitr spali a spadnou ke dnu v podobé
popilku, ktery obcas vytreme hadrikem.



Cely text ¢lanku naleznete zde.
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