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Protokol testu

m Test domdcich pekaren vznikl ve
spoluprdci s Prazskou
energetikou, a. s. (PRE).

m Zaradili jsme do néj 12 modeld
v cendch od 790 do 2 675 korun.

m Technické zkousky provedl
Institut pro testovani a certifikaci
v Uherském Hradisti a ve Zliné.

m Testované pekarny si mlizete
prohlédnout v Centru
energetického poradenstvi PRE
v Praze 1, Jungmannova 28.
Vysledky testu i postup méfeni
naleznete na adrese
www.energetickyporadce.cz.

m Z&béry z testovani mizete vidét
v Ceské televizi 29. listopadu v
18.20 v pofadu Cerné ovce na CTI.

Co jsme posuzovali

Peceni chleba (40 %): V kazdé
pekdrné jsme upekli 3 chleby - dva
(selsky a celozrnny) z kupované
smési a jeden z mouky a drozdi.
Vysledek peceni hodnotila
Sesti¢lenna porota.

Manipulace (20 %): Posuzovali
jsme navod k pouziti, ¢itelnost
displeje, zapinaci prvky, nastaveni
programu, otevirani pekarny,
vyjimani pecici formy a chleba,
vyménu hnétadel a ¢isténi.
Spotieba elektrické energie a Cas
(10 %): Spotfebu jsme méfili

v celém cyklu programu (celozrnny
chléb/ 750 g/stfedni propeceni). PFi
stejném programu byl méren i ¢as
nutny k pfipravé a upeceni chleba.
Bezpecnost (25 %): Ovérovali jsme
elektrickou bezpecnost podle
normy. Tésné po ukonceni peceni
jsme méfili teplotu na rukojeti,
okénku, pldsti a u ventilacniho
otvoru, kterym se odvadi para. Déle
jsme méfili prikon pfi hnéteni a pfi
peceni, elektrickou pevnost,
unikajici proud a priirez napajecich
vodicu. Pekarny byly podrobeny

i hygienickym testlm, pfi nichz
jsme zkoumali, zda se z nich
neuvolnuji skodlivé latky
(formaldehyd, ftaldty, primarni
aromatické uhlovodiky) a zda se
antiadhezivni natér pecici formy pfi
ndhodném poskrabdni neodlupuje.
Zivotnost (5 %): U kazdé pekarny

Denné cerstvy chléb

S domdci pekarnou nejste
zavisli na tom, jak daleko je
do nejblizsiho obchodu s
pecivem. Cerstvé upeceny
chléb mizete mit kazdé
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Krupavou

Pét minut pripravy,
zhruba tii a pul
hodiny ¢ekani -

a na stole mate
cerstvé upeceny
chléb, ktery stoji
méné nez

v obchodé. Test
ukazal, Ze to
zvladne i domaci
pekarna pod
tisicovku.

6,20

korun - tolik stoji upeceni
jednoho 7509 chleba z koupené
hotové smési, pokud pocitdme
cenu za suroviny a elektrickou
energii. Z vlastnich surovin -
mouky, soli, drozdi a vody - vds
prijde asi na polovinu.

090

korun - tolik zaplatite ro¢né za
elektrickou energii a ndkup

e to Gplné jednoduché. Do for-
my nalijete vodu, nasypete
smés ze sacku, vlozite do pe-
karny a stisknete tlacitko. Od
té chvile prebira veskerou praci au-
tomat. Pfisady uhnéte, necha tésto
vykynout a pak ho upece. Vam uz
zbyvé jen chléb z formy vyklopit.

Presné tak jsme postupovali pfi
praktické zkouSce peceni, k niZ
jsme pozvali Sest amatérskych i
profesionalnich pekaiti a pekarek,
aby ohodnotili dvanact domécich
pekéren. Piistroje jsme nastavili
podle navodi a s napétim cekali,
jak dopadne prvni pokus.

Katastrofa.

Ze vsech picek vysly malé nefo-
remné $isky ,zdrclé“ nedopecené
hmoty, na nichz si snad pochutna-
la alespon lesni zvéf, které jsme ty-
hle zmetky (chlebem se to nazvat
nedalo) odvezli.

Nebyla to chyba pekéren, jak se
vzapéti ukazalo, ale nase — pouzili
jsme proslou chlebovou smés. Je-
den z internetovych obchodi
nam jako prémii za nékolikatisico-
vy nakup pfibalil k pekdrnam i ce-
lou bednu smési na peceni. Ze uz
maji dobu trvanlivosti davno za
sebou, jsme si bohuzel v§imli az
pozdé.

Byla to ale dobra zku$enost. N4-
zorné nam predvedla, Ze tdspéch
peceni zavisi i na Cerstvosti suro-
vin. ,SuSené drozdi ztraci casem
na své schopnosti kvasit a po dva-
ndcti mésicich se uz neda pouzit,“
fika Jarmila Pofizovd z firmy Labe-
ta, kterd vyrabi smési na peceni.
TakZe prvni rada zni: nekupujte si
chlebové smési keckovité do zaso-
by, i kdyby byly sebelevnéjsi, a d4-
vejte si pozor na datum trvanlivos-
ti, i u drozdi.

Chleby s dirou

Tyhle nepovedené chleby jsme po-
chopitelné nehodnotili. Dalsi po-
kusy ukazaly, Ze pekarny skutecné
chleba uméji. Povedl! se jak bily
kminovy, pfipraveny z hladké
mouky, soli, cukru, kminu, drozdi
a vody, tak celozrnny z kupované

byla provedena zatézova zkouska rang, fele Premeg chlebovych smési, kdyz budete  smési. Tentokrét chleby krasné vy-
20 cykld. (hve) péct dvakrat tydné.  kynuly.
Vysledky testu: Mezi jednotlivymi pekarnami nejsou pfilis velké rozdily
ETA Delicca . Elegant : Sencor . ETA Siesta : Morphy Moulinex
7149.90000 . XBM 1038 . SBR 930 SS Home Bread B06-B

2 219 K¢ (alza.cz)

cena (koupeno)

vitéz testu

velikost chleba: 900/1300 g
spotieba/Eas peéeni:

329 Wh/3.32h

ndklady na 1 chléb: 16,50 K¢
rocni naklady: 1718 K¢

Uzivatelsky nejpfijemnéjsi ze vsech.
Vsechny ovladaci prvky jsou v
Cesting, velké, dobre Citelné a
srozumitelné. Pokud se hnétaci
noze (jsou dva) nezasadi az na
doraz, hrozi, Ze se budou protacet
a tésto se nepromisi. Plast je z
nerezu, ale nezahfiva se nadmeérné.
Pece vyborné: Chléb ma pékny
tvar, rovnomérné propecenou
kirku, hezkou barvu, sttidka je
kompaktni, propecena, jen kolem
hnétadel trochu méné.

T e

790 K¢ (mall.cz)

cena (koupeno)

1299 K¢ (mall.cz)

cena (koupeno)

velikost chleba: 700/900 g
spotfeba/&as peceni:
321Wh/3.32h

ndklady na 1 chléb: 16,50 K¢
rocni naklady: 1712 K¢

Nejlevnéjsi pekarna ze viech. Ma
tichy chod, dobfe Citelny, ale
nepodsvétleny displej, nastaveni
programu by mohlo byt jednodussi
anavod lepsi. Drzak pecici nadoby
je z tenkého dratu a pfi vyjimani se
krouti. Vysoka teplota u ventilu

(95 °C). Jeden hnétac.

Pece vyborné: Chléb ma pékny
rovnomerny tvar, dobfe se kraji,
nedroli se. Rovnomérné propeceny,
i kolem hnétace, chutové velmi
dobry.

velikost chleba: 750/900 g
spotieba/&as peéeni:

259 Wh/3.32 h

ndklady na 1 chléb: 16,20 K¢
rocni ndklady: 1683 K¢

Pfistroj je hlu¢néjsi, ma Spatné
Citelny displej. Vysoka pecici forma
s jednim hnéta¢em se snadno
spotfebu, ale pfi peceni se dost
zahfiva. Povrch formy je méné
odolny vici poskrabani.

Pece dobfe: Kirka s hezkou
barvou je trochu propadlg, chléb je
dobfe propeceny, tésto bylo dobre

promichané, u hakl trochu srazené.

. 0149.90000

1796 K¢ (Av shop)

cena (koupeno)

Mgy .
1l|_|||||n

velikost chleba: 750/1300 g
spotfeba/&as peceni:

359 Wh/3.30 h

ndklady na 1 chléb: 16,60 K¢
rocni naklady: 1730 K¢

Pristroj pracuje tise. M4 $patné
Citelny displej. Pfi peceni se hodné
zahtiva (u ventilu 100 °C), ma vyssi
spotiebu (360 Wh/cyklus). PFi
Spatném nasazeni hnétacl (jsou
dva) se tésto nepromicha.

Pece velmi dobfe: Chiéb ma pékny
tvar, stejnomérné vybarvenou
kdrku, je dobre propeceny i
zespodu, stfidka ma spravnou
texturu; nejrovnomeérnéjsi
propeceni ze vech.

7

7

Richards 48268

2290 K¢ (mojepekarna.cz)
cena (koupeno)

2 639 K¢ (alza.cz)

cena (koupeno)

velikost chleba: 700/900 g
spotieba/&as peéeni:

317 Wh/3.32 h

ndklady na 1 chléb: 16,40 K¢
rocni ndklady: 1710 K¢

Spatny ndvod, $patné ¢itelny
displej, ovladaci panel jen v
angli¢tiné, méné zfetelné zapinaci
prvky, vysokou pecici formu

(s jednim hnétacem) Ize snadno
vyjmout jednou rukou. PFistroj neni
Pece dobfte: Chléb vypada hezky,
ma pékny rovnomeérny tvar. Klirka i
stfidka jsou dobre propeceny,
stfidka trochu ,gumovéjsi‘.

velikost chleba: 750/1000 g
spotfeba/&as peceni:

262 Wh/3.43 h

ndklady na 1 chléb: 16,20 K¢
rocni naklady: 1684 K¢

Pristroj je pomérné hluény (i pfi
hnéteni), ma Citelny velky displej,
nastaveni programu by mohlo byt
jednodussi. Srozumitelny navod.
Nddoba s jednim hnétacem.

Pece primérné: Chléb ma pékny,
ale trochu prekynuty tvar, je
viceméné rovhomérné propeceny,
barva hezka rovnomérna, stridka
ma lehci toastovou texturu.
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test

kurku pekarna neudéla

Co byste méli védét, nez si koupite pekarnu

Museli jsme z nich sice nejprve hac-
kem (maji ho ve vybavé vSechny pfi-
stroje) ,vypacit“ zapecené hnétaci
noze, ale tvarové i chutoveé byly vét-
Sinou dobré.

I kdyZ ne tuplné skvélé. Kdo by ce-
kal, Ze mu pekdrna upece klasicky
cesky bochnik, bude mozna zkla-
man. Kiirka neni kfupava, nema ani
typickou zlatohnédou barvu, tro-
chu lepsi zabarveni md jen po stra-
nach, svrchu ktirka tplné chybi - v
uzaviené pekarné nepfichazi sesho-
ra zadné salavé teplo jako pfi pece-
ni v troubé. A viiné také neni nijak
oslniva.

TakZe neni divu, Ze vSechny chle-
by z testovanych pekéren u porotcti
hravé ,prevalcoval“ bochnik, ktery
nadm pfi dlouhém cekani na dalsi
varku upekl pekaf Jan Mervart v
pecina pizzu. Z tésta, které umichal
z mouky a kvésku 1Zici v kastrolu ().
Nezameénitelnou chut chlebového
kvasu zkratka drozdi nenahradi.

Pekarny se stéle lepsi

Tak vypadala prvni ¢ést testu doma-
cich pekdren, ktery uspotadala re-
dakce MF DNES spolu s Prazskou
energetikou.

V druhé ¢asti prosly pekdrny tech-
nickymi zkouskami v Institutu pro
testovani a certifikaci Zlin. Ukazalo
se, Ze dnesni pekdrny pracuji 1épe
nez ty pivodni, které se na trhu ob-
jevily pfed nékolika lety. Kdyz pred
péti lety testovala pekarny némeckd
nadace Warentest, nékolik piistroji
ve zkouskach propadlo. Nam se nic
takového nestalo. V8echny pekarny
obstdly jak v testech elektrické bez-
pecnosti, tak Zivotnosti i zdravotni
nezévadnosti.

Vitézem testu se stala Eta Delic-
ca za 2 219 korun. Dobfe se s ni
pracuje, zejména zasluhou vel-
kych zretelnych tlacitek, ale patii

Tésné za ni skoncila nejlevné;j-
§i pekarna v testu — Elegant XBM
1038 za tfetinovou cenu. Stéla
,pouhych® 790 korun.

Bez chiapky se neobejdete
Vsechny pekarny vyhovély poza-
davkiim bezpec¢nostni normy. Né-

Prostor

Doméci pekarna je pomérné velky
pfistroj. Se svymi 5 az 8 kilogramy
zabere asi tolik mista jako mensi
mikrovinka. Je tedy tfeba pamatovat
na to, abyste méli dostatek mista na
pracovni plose, pfipadné

v kuchynskeé skfince.

Velikost chleba

Dilezity je objem nadoby, ta uréuje,
jak veliky bude chleba. Nema smysl
péct do zasoby, chléb vydrzi dobry
jen do druhého dne. Moznost
pipravit maly palkilovy bochnik ma
jen malo pfistrojQ, vétsina pece
trictvrtékilovy a kilovy chléb, nékteré
dokdzou pripravit i 1800gramovy.

Programy

| ty nejlevnéjsi modely nabizeji
obvykle 10 az 12 program0 (Ctyfi
rlizné druhy chleba - zékladni,
celozrnny, francouzsky, sladky),
pfipravu tésta na sladké pecivo,
housky, miizete v nich délat i
marmeladu. VSechny pfistroje maji
také moznost volby propeceni kiirky.
Standardem je i funkce odlozeného
startu (suroviny si pripravite

které se vsak
hodné zahfivaji.
Na plasti pii-
stroje Gallet na-
méfili technici
95 °C, ale vétSina
udrzela teplotu
pod 75 stupnt. Ko-
lem otvort, jimiZ vyché-
z{ para, mtze byt az 100
stupnili, hodné se zahtiva i okén-
ko. Bez chniapky se zkratka pfi pra-
ci neobejdete.

Nutno fict, Ze i tyto vysoké teplo-
ty splnuji normu. Ta je od fijna le-
to$niho roku mirnéjsi, protozZe ne-
pozaduje méfeni teploty pfimo na
okraji vika nebo u vétraciho otvo-
ru.

Dobra zprava pfisla z laborato-
fe, kde pekédrny podrobili hygienic-

vecer, pekarna zacne tésto
pripravovat v noci a rdno méte
Cerstvé upeceny chléb).

Pecici forma

Obvykle md hranaty tvar. U mensich
pekaren je spise vyssi a podle toho
také vypada i chleba. Nékteré
pekarny maji i formu kulatou nebo
délenou na dva chleby. Cim $irsi je
nadoba, tim Iépe se vklada smés

z véhy nebo odmérné nadoby.

Otevirani

Lepsije, kdyz je oteviraci madlo po
strandch vika. Pokud je pfimo nad
pecicim prostorem, miizete se
snadno popalit.

Hnétaci haky
Nékde jsou dva, jinde jeden. Je to
dano velikosti a tvarem pecici
nadoby. Ty nizsi a Sirsi maji vétsinou
dvé metly, ty ,,na vysku“ jen jednu.
Na kvalitu chleba nema pocet
hnétacu vliv. Ve vétsi nddobé jsou
lepsi dva - jeden hnétac ,honi“ tésto
tak trochu dokola, zatimco dva haky
si ho predavaji mezi sebou a lépe ho
tim promichaji.

kym testim. Z
zadné se neu-
volnuji skodli-
vé latky (formal-
dehyd, ftalaty,
primarni aroma-
tické uhlovodiky)
a antiadhezivni né-
tér pecici formy drzi vét-
Sinou dobfe, u tii pfistroji je

jen trochu méné odolny.

Energie stejné jako pfi fénovani

Pekarny nejsou velkymi Zrouty
energie. Upeceni jednoho chleba
spotfebuje tolik jako 15minutové
fénovanivlasti nebo hodinové Zeh-
leni bavlnénych tricek ¢i tfthodi-
nové sviceni 100wattovou Zarov-
kou. A mezi jednotlivymi piistroji
nejsou velké rozdily. Nejmensi spo-

tfebu mél Zelmer, ale za cenu hor-

§tho peceni.

Posledni chleby chutnaly Iépe

7&dné problémy se neobjevily ani :
Zpocdtku jsem byla nadsena, Ze budu
i péct z celozrnné mouky, ale uz mé to
nost. Na zacatku pekdrny nepekly :
ké a hutné. Takze pouzivdm klasickou
¢ hladkou mouku a pfiddvam do ni Spal-

pti zatéZovém testu. Technici v la-
boratoii ziskali zajimavou zkuSe-

tak dobfe jako pfi dvacatém cyklu.
Jako by pottebovaly nejprve ,za-

béhnout”. ,Prvni chleby nebyly :
tak dobré jako ty posledni. Ty mi :
¢ cich je dobré nadobu nevymyvat a udé-

kolegové doslova rozebrali pod ru-

kama,“ fika Tomas Olsanik, ktery :
¢ stane na sténdch, se krdsné vsdkne do

pekérny ve zkusebné testoval. ,Pfi-

tom jsme pouzivali stdle stejnou
i pecené téstoviny. Jsem hracicka, ktera
¢ se hranim Zivi, hraju si i s jidlem, tfeba
i upec€u zavin ve tvaru krokodyla.

kusy nepovedou. Spoustu rad :
a zkusenosti najdete na interneto- :
vych strankach priznivci domaci-
ho peceni chleba, tfeba domacipe- :

s w

smeés a stejné nastaveni.
TakZe naSe dalsi rada: nevzda-
vejte peceni, kdyZ se vdm prvni po-

karny.dama.cz nebo brydova.cz.

Misto bochniku cihla

Chleba z doméci pekdrny bude mit :
vzdy tvar cihly, vSechny (alespon ty :
testované) maji totiz ¢tyfhrannou
Ze jsem se ho béla. S pekarnou si na to
i uz troufnu. Je to jednoduché, nasypu

formu. Pekdrna uleh¢i praci tomu,
kdo si sdm netroufa na kynuté tés-
to—automat za ného prevezme ves-
kerou ndmahu s vypracovanim tés-
ta na buchty nebo vanocku. MiiZe-
te v ni délat skvarky, marmeladu,
sekanou, zapecené brambory. A ne-
ocenitelnou sluzbu poskytne rodi-
né, kde nékdo trpi celiakif, tedy ne-

upéct vlastni bezlepkovy chléb.

viiné Cerstvého chleba.

Vypada to ideédlné. Ale ma to je- :
den hacek. Pekdrny nepracuji zrov-
na tiSe, nékteré jsou hlucné i pri :
¢ no, hlavné na chatu, na vikendy. Libi
© semi, ze si mdzu rano k snidani do-

: prat Cerstvé pecivo. Vecer nasypu su-

hnéteni chleba (Moulinex), i ty ti-
ché vétSinou zvoni a cinkaji po
ukonceni kazdé faze piipravy a to

nejsou zrovna zvuky, které by
Cerstvy chlebik. Zkusenosti teprve sbi-
¢ ram. Tady mé ohromilo to, Ze se pekar-
¢ nada pouzit jeté na tisic dalsich zpG-
Hana Veéerkova :

chtél k ranu ¢lovék slyset. Do malé-
ho bytu se pekarna tedy prili$ ne-
hodi také kvtili své objemnosti.

Porota
Co se vam u pekarny osvedcilo?

™

Monika Brydova
kurzy kreativni
tvorby

preslo, zjistila jsem, Ze chleby jsou téz-
dovou nebo zitnou. Déldm si i Skvarky,
na programu pro marmelddu. Po Skvar-
lat v ni chleba. Zbytek sédla, ktery zU-

chleba. Déldm v ni i sekanou nebo za-

Eva Hoffmannova
amatérska
pekarka

Nez jsem si poridila pekdrnu, nikdy v Zi-
voté jsem nedélala kynuté tésto, proto-

suroviny, zapnu a tésto na buchty

: nebo vanocku se krasne udéla samo.

¢ Moc se mi neosvédcil tmavy celozrnny

¢ chléb. Neni to to, co by véas ohromilo,

i pekdrna tésto neutahne. Takze pecu

: bilé pecivo a pouzivam ji na tésto. Dob-

¢ ré je nalit na hnétaci haky predtim, nez

snésenlivosti lepku. MiZe si v ni !

i snadno z chleba vytahnete.
Vsechny pfistroje maji funkci :

odloZeného startu, ktery umoziiu- :

je pripravit suroviny do pekdrny ve-

Cer, nastavit ¢as, kdy se ma spustit, :

aby vés druhy den réno probudila :

vlozite suroviny, dvé IZice oleje. Pak je

Zuzana Bfezinova,
Prazska energetika,
amatérska pekarkalf

Pekarnu jsem si poridila teprve neddv-

roviny, nastavim ¢asovani a rano mam

sobd.

Jan Mervart
& Mervartovo pekarstvi,
pekar profesional

Dobré je nedat tak Uplné na pokyny
vyrobce a Fidit se vlastni zkusenosti a
tfeba nechat chleba jesté trochu déle
propéct. V pekarné mizete udélat i
chleba z kvasku, musite si ale hodné
pohrat s recepturou. Kdyz jsme zkou-
Seli pouzit klasicky recept, nebylo to
Uplné ono. Chovani tésta v malé pe-
kdrné je upliné jiné nez pri klasickém
pekarském peceni. Kvasek je hodné
specifickd véc, je ,tahavy“, mazlavy
a malé hnétace ho jen téZko umicha-
ji. Hotové smési jsou pro domaci pe-
karnu lepsi.

Jarmila Pofizova
Labeta, firma vyrdbéji-
ci pripravky na peceni

S

Vynikajici je, kdyz do smési na chleba
pridate uzeninu nebo smazenou cibul-
ku, kterou muzete koupit i hotovou su-
Senou. To je lahtidka.

Pfedsmazenou cibulku s minimem ole-
je a nakrdjené uzené maso pridavam
do chlebového tésta, kdyz zac¢ne ky-
nout. VSechno se jesté rozmichd a je
pak v chlebu rovhomérné rozlozené.
Pekarnu pouzivdm i na kynuté tésto,
abych ho nemusela délat v ruce. Stras-
né to usnadni prdci. Veskeré kynuté
buchty, vanocku, knedliky...

- ‘
Y . ,
- OndFej Carfiansky
— MF DNES,
- A amatérsky pekaf

Chleba vyklapim z formy ihned po do-
peceni. Dokud je tésto teplé a poddaj-
né, jde z ného sndze vytdhnout hnéta-
cinGz. Dobré je chleba poloZit na mfiz-
ku nebo alespor na utérku. Z teplého
chleba totiz odchazi dost vihkosti a ta
se nema kam odpafit. Kdyz chleba po-
lozite na tvrdou podlozku, kiirka zvlh-
ne a rozmaci se.

Vétsina pece dobFe nebo alespoi primérné. Horsi znamku nez trojku nedostala ani jedna

Philips
HD9020/40/A

2 675 K¢ (alza.cz)

cena (koupeno)

velikost chleba: 500/900 g
spotieba/¢as peceni:

247 Wh/3.55h

naklady na 1 chléb: 16,10 K¢
rocni naklady: 1677 K¢

Snadno se obsluhuje. Srozumitelny
ndvod. Nepodsvétleny, ale dobfe
Citelny displej. Viko se dobre otvira
(ma dva lchyty po stranach) a
pecici formu (s jednim hnétacem)
Ize snadno vyjmout jednou rukou.
nezahfiva se nadmérné.

Peée jen primérné: Kirka svétlg,
svrchu nedopecend a propadla.
Stiidka je propecena, ale droli se,
chléb je suchy a ,,dusivy“.

Gallet
MAP 205

1502 K¢ (kasa.cz)

cena (koupeno)

velikost chleba: 700/1000/1200 g
spotieba/¢as peceni:

302 Wh/3.18 h

néaklady na 1 chléb: 16,40 K¢

rocni naklady: 1703 K¢

Dobra obsluha - dobre citelny,
podsvétleny displej a zfetelné
zapinaci prvky v ¢esting, snadno se
otevira. Pokud se hnétaci noze
(dva) nezasadi az na doraz, hrozi,
Ze se budou protécet a tésto se
nepromysi. Pfistroj je trochu

Pece podprimérné: Chléb nema
hezky vzhled, je popraskany,
svrchu nedopeceny. Kirka je
Lgumovejsi“, stridka je celistva,
nedroli se, u metly nepropecena.

Concept
PC-5040

1599 K¢ (Av shop)

cena (koupeno)

velikost chleba: 750/1200 g
spotieba/&as peéeni:

316 Wh/3.18 h

naklady na 1 chléb: 16,40 K¢
rocni naklady: 1710 K¢

Ovladaci panel jen v angli¢ting,
dobre Citelny, ale nepodsvétleny
displej, méné zretelné zapinaci
prvky, nastaveni programu by
mohlo byt jednodussi.
Srozumitelny ndvod. Pokud se
hnétaci noze (dva) nezasadi az
na doraz, hrozi, ze se budou
protacet a tésto se nepromisi.
Pece podpriimérné: Pravidelny
tvar, klrka svétla, chléb se dobre
kraji, je hutnéjsi nez ostatni.
Tésto neni dobfe rozmichané.

: Fagor
. PAN 850

1814 K¢ (kasa.cz)

cena (koupeno)

velikost chleba: 750/1350 g
spotieba/¢as peceni:

276 Wh/3.43 h

naklady na 1 chléb: 16,10 K¢
roc¢ni naklady: 1675 K¢

Spatné ¢itelny displej, méné
zfetelné zapinaci prvky, nastaveni
programu by mohlo byt jednodussi.
Pristroj je dost hlu¢ny a dost se
zahfiva (u ventilu 98 °C). Povrch
formy (dva hnétaci haky) méné
odolny vici poskrabani.

Pece huife: Tvar je pravidelny, ale
lehce propadly a hodné svétly.
Chléb je nerovnomérné nakynuty -
dole je hutnéjsi, nahofe hodné
porézni.

. Proline
. BM100

1199 K¢ (Datart)

cena (koupeno)

Ly

velikost chleba: 500/1300 g
spotieba/¢as peceni:

244 Wh/3.45h

naklady na 1 chléb: 16,30 K¢
rocni naklady: 1691 K¢

Ovladaci panel jen v anglicting,
mizerné Citelny displej, nastavovani
programu i zapinaci prvky by
mohly byt jednodussi. Pristroj se
hodné zahtiva (rukojet md 62 °C,
ventilaéni otvor 100 °C). Jeden
hnétac.

Pece hiife: Chléb je nedopeceny,
trochu lepivy na jazyku (horsi
michani). Ma nerovnomérny
popraskany tvar a svétlejsi barvu.

: Zelmer
43Z010

1924 K¢ (kasa.cz)

cena (koupeno)

velikost chleba: 500/900 g
spotieba/¢as peceni:

227 Wh/3.45h

naklady na 1 chléb: 16 K¢
rocni naklady: 1668 K¢

Ovladaci panel jen v anglictiné.
Dobre citelny, ale nepodsvétleny
displej, méné zietelné zapinaci
prvky. PFistroj je dost hlu¢ny,
spotiebu (227 kW/cyklus), ale za
cenu méné kvalitniho peceni.

Pece Spatné: Nejhorsi chléb ze
v$ech. Svrchu nepropeceny, na
jedné strané trochu srazeny, stfidka
nedopecend, ,gumovitd“.

Foto: Lukas Prochazka, MF DNES




