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Vazeni Ctenari,
kvapnym krokem se k nam blizi svate¢ni obdobi, ale nejen to. Nastal
podzim a zima je za humny, takZe nyni travime vice ¢asu doma. S ros-
toucimi naklady na energie a potraviny musi leckdo mnohem casté-
ji pfemyslet nad tim, zda poveceri venku, nebo si naopak udéla jid-
lo doma. Viceclenné rodiny pak nezridka sahaji k Gspornéjsimu jidlu.
Setfit mnohdy ale znamena investovat, pokud je to ve vasich mozZnos-
tech - v pripadé energii to mize byt tfeba do zatepleni domu nebo
porizeni extra ispornych spotfebicti. U stravovani potom co nejefek-
tivnéjsi priprava jidla doma a vyuziti vSech potravin, aniZ bychom je
zbytecné vyhazovali. Pravé s tim pomohou moderni a chytré kuchymi-
ské roboty, automatické hrnce a dalsi specializovana technika. Inves-
tice do ni vim muze v del$im horizontu jak usnadnit zivot, tak uset-
Tit spoustu penéz. A pravé na chytré spotrebice pro vareni a pfipravu
jidla se podivame v tomto specialu.
Prijemné c¢teni preje
Lubor Jarkovsky

Mixér, ktery uvari

Tento vysokorychlostni stolni mixér znacky Tefal nese nézev Perfectmix Cook a kromé
toho, Ze suroviny zpracuije, je dokaZe také tepelné upravit. Na vybér méte 10 auto-
matickych programi a nastaveni teploty od 40 °C do 100 °C. V prisluSenstvi do-
konce najdete koSik pro pripravu jidla v pare. Mixér hledejte pod kddovym oznacenim
BLB3SD30. Koupite ho za 4999KE.

SMART FUNKCE PR[INIKAJI [NEJEN)
DO KUCHYNSKYCH ROBOTU A MIXERU

Skoro automatizovana priprava jidla uz nezlstava pouze v myslich vizionar(l a na strankach science fiction
romant. Soucasna technika disponuje pokrocilymi schopnostmi, a ackoliv jeSté zcela samostatné vecer
neuvari, od uzivatele toho v pripadé mnoha pokrm0 vlastné moc nechce. Lidé tak Setri ¢as, maji jistotu,
ze jidlo nepokazi, a mohou bez starosti varit z cerstvych surovin misto pouzivani polotovard.

Prestoze je dnes ona automatizace ve svété domadcich spotrebicii
vSudypfitomna, v tomto ¢lanku se zamérime na pomocniky do ku-
chyné. Presnéji receno chytré kuchynské roboty s funkci vareni,
chytré hrnce a mixéry schopné tepelné ﬁpravy jidla. V zavéru élén
funkce vareni. Diky prednastavenym programiim jde stale o pomoc-
niky, které udélaji spoustu prace za vas.

MULTIFUNKENI CHYTRE ROBOTY S FUNKCI VARENI

Velky trendem je aktudlné plné automatické vareni, kde si ¢lovék
a pristroj v podstaté prohodili role. Zatimco driv byl ¢lovék tim, kdo
pripravu jidla ridil, a kuchymisky pomocnik mél jen roli jakéhosi asis-
tenta, tak v pripadé multifunkénich varnych robotti je tomu naopak.
Z clovéka se stava asistent, ktery jen obcas néco stiskne na dotyko-
vém displeji, vhodi do misy ingredience a v zasadé po vétSinu casu
pouze ¢eka na dalsi instrukce a aZ bude jidlo hotovo.

Roboty tohoto typu existuji uz pomérné dlouho, ale az done-
davna nedokazaly sviij potencial odemknout. Ke zméné prispé-
ly dvé véci - jednak pandemie, ktera zvysila zajem o podobné
typy produktti, a jednak technologicky posun, kdy dnesni mo-

dely maji komfortni dotykovy displej, v podstaté takovy tablet,
takze na ném zobrazuji kompletni postup. Leckteré pak disponu-
ji dokonce konektivitou a mizete do nich stahovat dalsi recep-
ty z internetu.

Jak automatické varné rohoty funguji?

Vétsina téchto zarizeni se drzi osvédcené koncepce, jiz vyuziva
i tspésny Thermomix, ktery se stal v pribéhu poslednich let ur-
¢itym fenoménem. JenZe jeho porizovaci cena presahujici 36 tisic
korun leckoho od koupé odradi. Vyrobek funguje skvéle, ale neni
rozhodné pro kazdého. Netfeba lamentovat. Jakmile se ukazalo, ze
budou tato zarizeni trendy, vrhly se do segmentu béZné znacky, jako
jsou Catler, Concept, ETA nebo Tefal a jejich feSeni s podobnou pa-
letou funkei stoji zpravidla ptlku.

Ale abychom odpovédéli na otazku v mezititulku. Automaticky var-
ny robot je pristroj se spodnim pohonem - tedy misou, ktera se na-
sazuje na zakladnu. V podstaté pripomina takovy vétsi mixér, jemuz
dominuje jiz zminovany dotykovy displej. Na ném uzivatel vybira ze
stovek receptii s presnymi postupy, ale i zakladnich ¢innosti, jako je
vareni ryZe, vajec nebo zahustovani. Pristroj vas vede krok za krokem
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danym receptem. JelikoZ maji tyto roboty integrovanou
vahu, pro vétsinu tikontl si vystacite s nim bez dalSich
kuchyniskych pomocnikii. Jistym omezenim je, Ze ne-
jsou tato zarizeni vétSinou schopna dosahnout vyssich
teplot nez 120 °C az 130 °C, takze smazit nebo restovat
v nich nemiiZete.

Presné Fizena teplota a konektivita

Velka c¢ast kucharského umu tkvi v tom poznat, kdy
jsou suroviny spravné tepelné upravené. Chytré var-
né roboty pouzivaji velmi presna teplotni ¢idla, a to
s presnosti az na 1 °C, coZ jim umoziuje velmi dobre
ridit celou pripravu jidla. A proto se také nemusite bat
holandské omacky ¢i dezertu zabaione, kde je teplota
naprosto zasadnim prvkem.

Druhym aspektem, ktery robotiim dodava na
atraktivnosti, je moznost stahovat recepty z interne-
tu, respektive pristup do online databaze. Ne vSech-
ny konektivitou oplyvaji, byt vétsina ano. Na zakazni-
ky ptsobi tato funkce jako tizasna vabnicka, protoze
maji pocit, Ze je vyuziti robotu takrka neomezené. Na
rozdil od modelu s preddefinovanymi recepty. Zeptej-
te se ale sami sebe, kolik programti pouzivite u své
mycky, pracky a zda u star§iho modelu automatické-

INZERCE

ho hrnce jste uz vyzkouseli alesponi polovinu pred-
nastavenych receptii. Vétsina lidi nakonec skon¢i jen
u nékolik nejpouzivanéjsich programi. Pristup k ne-
spoctu receptili neni ani tak dilezity jako jejich loka-
lizace. Starsi modely robotti a pomalych hrncti trpély
predevsim tim, Ze nabizely jakési univerzalni ,,evrop-
ské“ ¢i ,svétové“ recepty, z nichZ nasSinec vétSinu
posléze ignoroval. Doba pokrocila a i modely bez ko-
nektivity dnes ¢asto disponuji softwarem lokalizova-
nym do té miry, Ze mtiZete varit jidla popularni v Ces-
kych domacnostech.

KLASICKE KUCHYNSKE ROBOTY
S FUNKCI VARENI NEBO OHREVU
Hnéteni, krouhdani, strouhani, michani, mixovani,

mleti, odStaviiovani a dalsi a dalsi ¢innosti vam usnad-

Automaticky varnyj robot

s rekordni teplotou

Doposud platilo, Ze vSechny
automatické roboty na trhu maji
teplotu vareni nejvyse 130 °C.
UZ na konci listopadu ale uvede
znacka Catler na trh svij novy
model TC 9010 s varenim aZ
pri 160 °C. To samoziejmé
rozSiti moznosti pripravy jidla.
V paméti bude mit 140 receptl
v CeStiné.

Click & Cook

Tefal |
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Velky dotykovy displej

Zde muZete vidét detail multi-
funkéniho varného robotu Click
& Cook od Tefalu. K ovladani
slouzi 7palcovy dotykovy displej,
na kterém se zobrazuiji vSechny
ovladaci prvky, postupy, ingre-
dience. Ovladéni mé podobnou
logiku, na jakou jsme zvykli

z chytrych telefond. Robot jsme
osobné vyzkouSeli — predsta-
vil ndm ho $éfkuchar Ondrej
Slanina. Pro zobrazeni videa
nactéte QR kdd nebo zadejte
odkaz.

i VIDEO
O[O0,
|
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https:/bit.ly/39MAkVp

i VIDEO i
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=

https://bit.ly/3p9hplr

Klasickyj robot, ktery uvari
Britska znacka Kenwood dodava
na trh uz spoustu let kuchynsky
robot Cooking Chef s indukénim
varicem. Polévky, omacky €i
rizota uvarite skoro bez prace,
protoZe robot nejen s presnosti
na jeden stupen vari, ale také
automaticky micha. Nové gene-
race nabizi modernéjSi ovladani
s barevnym dotykovym disple-
jem a konektivitou — prostred-
nictvim aplikace ziskate pristup
ke spousté receptl, pricemz
nastaveni se pak automatic-

ky odesle do robotu. Prikon
motoru robotu ¢ini 1500 W

a zpracuje az 4 kg kolacového
tésta. Prodava se dle balicku
dodavaného prislusenstvi od

31 990KE. Podivejte se na
schopnosti a funkce robotu
Cooking Chef a dalsich maodel
Kenwood v nasem videu. Staci
naskenovat QR kéd nebo zadat
uvedeny odkaz.

ni kuchyrisky robot. MnozZstvi funkei si sami vybere-
te a k zakladu v podobé samotného robotu dokoupi-
te prisluSenstvi, nebo rovnou koupite robot v bohaté
vybavené sadé. Na rozdil od automatickych varnych
robotti se v tomto pripadé jedna o plnohodnotné ro-
boty, kde neni automatizace na prvnim misté. DuleZi-
ty cili na nadSence do vareni, zatimco ty automatické
hlavné na vSechny, kdo chtéji veceri skoro bez prace.

Klasické roboty dnes nabizeji doplnkové funkce,
jako je integrovana kuchymnska vaha, abyste mohli od-
vazovat suroviny rovnou v mise. Opravdovou specia-
litou jsou potom roboty, které kombinuji zpracova-
ni surovin s jejich tepelnou Gpravou. V této oblasti je
hlavnim hracem na trhu britska znacka Kenwood se
svym modelem Cooking Chef vybavenym indukénim

vari¢em. Ohfivat suroviny zvladne od 20 °C do 180 °C
s presnosti na jeden stupen. Zejména vyssi teplota ho
odliSuje od vétsiny automatickych varnych robott,
kde jste limitovani cca 130 °C.

Kromé ného ma Kenwood v nabidce jesté model
Titanium Chef Patissier s funkci ohfevu surovin - hodi
se napriklad na rozpousténi masla nebo cokolady. Pri-
padné pro urychleni kynuti tésta.

CHYTRE HRNCE

Na zacatku byly tlakové hrnce, pomalé hrnce, ryZova-
ry a dal$i. Mame na mysli samostatné vyrobky s elek-
trickym napajenim, nikoliv hrnce urc¢ené bézné na
plotnu. V nabidkach se s témito elektrickymi hrnci se-
tkdvame mnoho let a leckdo je vnima jako dalsi ,,zlodé-
je“ prostoru na kuchyrnské lince nebo v nékteré ze skii-
nék. Svym zpusobem to tak je, obzvlast kdyz takovych
vyrobkli koupite vice typd. Pro¢ ale neporidit jedno
zarizeni, které zvladne vSe popisované, a dokonce jes-
té mnohem vic? Re¢ je o chytrych hrncich, které zasta-
nou funkce vét§tho mnozZstvi zafizeni bez vétsich kom-
promisu. A hlavné, hlavné uvafi skoro za vas.

Co vSechno tyto hrnce umi?

Obecné umoziuji chytré hrnce riizné druhy pripravy
jidel véetné duseni, peceni pfi nizsi teploté, restova-
ni, a nékteré dokonce vareni v pare. Obvykla je i moz-
nost pouZit pristroj v roli tlakového hrnce nebo ryzZo-
varu. Co dal? Dobrfe se v ném udrzuje jidlo teplé po

Hrnec s konektivitou

Chytry hrnec Cook4Me+ od znacky Tefal se stal obrovskym
prodejnim hitem. Firma ho shodou okolnosti uvedla na jare 2020,
kdy zaGala spousta lidi v lockdownu Fesit, jak si usnadnit doméci
vareni. Letos pak zamiFila na trh inovovana verze s konektivitou,
kterd umoznuje rozsirit 150 predprogramovanych receptl o dalSi

z aplikace v telefonu. Hrnec nazvany Cook4me+ Connect se prodéva
za B999KE.
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delsi dobu bez velké spotteby energie. Zpozdil se né-
kdo z rodiny v praci? Hrnec muze jeho porci drzet tfe-
ba dvé hodiny pfi teploté pro servirovani, pricemz jid-
lo bude nadale chutnat jako Cerstvé uvarené.

Kdyz je bareuny displej opravdu uzite¢nyj

Jak uz bylo feceno, riizné typy elektrickych hrncti ne-
jsou zadnou velkou novinkou. Posledni generace je
ovSem o poznani chytf'ej$i a poskytuje pomérné vyso-
ky stupenl automatizace. A to i diky pouziti grafickych
nebo LCD displejti, na nichz se zobrazuji podrobné in-
formace a nastaveni. Vyspélejsi software mimo jiné
umoznil 1épe prizptisobit nabidku receptt konkrétnim
trhiim a vyrazné ji rozsirit.

Jak chytryj hrnec funguje?

V jednoduchosti je krasa, rika se, a presné v té tkvi
kouzlo chytrych hrncti. I kdyz si mozna rikate, ze bude
ovladani slozité, nechce se vam zkoumat pestrou na-
bidku receptt a najdete si spoustu dtivodii, pro¢ kon-
zervativné Ipét na klasickém sporaku a kastrolu, byla
by to chyba. Bez ohledu na to, zda jde o model s tra-
dicnéjsim tlacitkovym ovladanim, nebo nejmodernéj-
§i feSeni s barevnym displejem, prace s témito hrn-
ci uz jednodussi byt nemuze. Pouze zvolite program,
nebo manualni rezim, ktery si nastavite sami, a spus-
tite pripravu. Mnoho pokrmu ani nevyzaduje, abys-
te béhem pripravy néco délali, protoze vareni pro-
biha dle programu nebo vaseho vlastniho nastaveni.
Teplota je udrzovana diky elektronickému rizeni cho-
du hrnce velmi presné. Pristroj se tedy postara o te-
pelnou Gpravu sam a pouze vas akustickym signalem
upozorni, kdyZ je hotovo a mtiZete servirovat.

FOOD PROCESORY

PrestoZze je mnozi hazeji do jedno pytle s kuchym-
skymi roboty, tvori food procesory samostatnou ka-
tegorii. Svym vzhledem pripominaji mixér a z jejich
koncepce ostatné vychazeji v ivodu popisované auto-
matické varné roboty. Food procesor ma na rozdil od
kuchymniského robotu s vyklopnym ramenem zakladnu
s napojenim vystupu motoru ve spodku misy. Jde tedy
o zarizeni s takzvanym spodnim pohonem. Od mixé-
funkci. Poslouzi k hnéteni mensi varky tésta, krouha-
ni, strouhani, krajeni ¢i kostickovani, coz v jejich pri-
padé zajistuji riizné vyménné noze a disky.

VYSOKOOTACKOVE STOLNi MINERY

Tyto vyrobky nejsou vlastné Zzadnou novinkou, pro-
toZe je cela desetileti dodavaji na trh znacky jako
Blendtec nebo Vitamix, jejichZ vyrobky stoji 15 000 az
30 O00KC. Jedna se o mimoradné spolehlivé a kvalit-
ni produkty. Nejsou ov§em finanéné dostupné vSem,
a tak do segmentu vysokootackovych mixéra postup-

né vstoupily i béZznéjsi znacky, které maji své modely
posazené nékde mezi 5000 az 10 000 K¢.

Tento typ mixéru se od téch béznych lisi v nékolika
vécech. Hlavni rozdil je ve vykonu. Maji silnéjsi moto-
ry s prikonem okolo 1500 W a jsou schopné zpracova-
vat suroviny rychleji a s vétsi razanci - dosahuji klidné
45 000 otacek za minutu. Nékteré jsou tak vykonné,
Ze pouhym mechanickym pohybem suroviny zahreji.
Miizete si tak pripravit tfeba zdravou zeleninovou po-
lévku témér bez prace.

Spousta modelt pouziva i elektronicky fizené pro-
gramy pro konkrétni typy napojti a jidel - polévky, dr-
ceni ledu, smoothie koktejly apod. Naprogramova-
ny chod v redlném provozu znamena, Ze mixér méni
otacky, nechava suroviny stéct a déla zkratka vSech-
no pro to, aby obsah nadoby perfektné zpracoval.
U bézného mixéru je nutné chod zastavovat a po-
uzivat péchovadlo. Ne, Ze by u téchto mixérd neby-
lo, ale nepotrebujete ho tak ¢asto. Dalsi rozdil vidime
v nozich - drazsi vykonnéjsi mixéry zpravidla pouzi-
vaji komplexni soustavu vysoce odolnych nozt, kte-
ré lépe a rychleji suroviny rozmixuji. Nékteré mode-
ly mohou byt vybaveny funkci vareni, takZze v nich
suroviny nejen zpracujete, ale také tepelné upravite.
Rychlejsi a jednodussi uz byt priprava polévky oprav-
du nemuize.

TYCOUE MIKERY

Tycovy mixér je takovy zakladni pilif kuchytiskych po-
mocniki. Lze ho snadno prenaset a pouzivat tam, kde
je potreba. V kuchynich, kde se tolik nevari, mize po-
norny mixér castecné zastoupit kuchynsky robot. Ob-
zvlast kompletnéjsi sady jsou v podstaté takovym mul-
tifunkénim reSenim pro vselijaké ¢innosti v kuchyni.
Najdete v nich napriklad sekacky, kostickovace, food
procesory, Slehaci metly, mlynky nebo mixovaci nohy
na pyré. Nékteré tyCové mixéry pak zastoupi dokon-
ce vakuovacku.

Tuiirce food procesoru na
ceském trhu

Legendarni americkd znacka
Cuisinart prichazi na cesky trh.
V Americe se nejprve proslavila
svym veledspéSnym prvnim
food procesorem na svété, ale
nyni nabizi i spoustu dalSich
malych spotfebicl do kuchyné.
Zde na fotce mlZete vidét food
procesor FP1300BE dodévany
s bohatym balikem pFisluSen-
stvi. Diky velké 3litrové mise

v ném bez problému uhnétete

i tésto.

Mixér pro narocné

Dalsi velmi slavnou americkou
znackou je Vitamix, ktery

je v podstaté synonymem

pro kvalitni vysokorychlostni
mixér. Jeho zatim posledni
pocin v podobé modelu A3500
se chlubi nekompromisnim
provedenim, 5 automatickymi
programy a dotykovym ovlada-
nim. Mimoradnou kvalitu mixéru
podtrhuje pind 10leta zaruka.
Cena? 24 990KE.

Braun s nejsirsi

nabidkou pFislusenstui

Urcité se vam uzZ stalo, ze

jste si koupili tyGovy mixér,
abyste po ¢ase zjistili, Ze jste
si méli poFidit vybavenéjsi sadu,
protoZe vém néjaky kousek
prisluSenstvi chybi. BEZné
celkem neresitelny problém,
protoZe prislusenstvi k tySovym
mixérlm se samostatné obvykle
neprodava. Maximalné na spe-
cidlni objedndvku pres servis.
Znatka Braun ale nabizi vétSinu
doplik( ke svym ponornym
mixérlm i samostatné a kou-
pite je v béZnych e-shopech

a kamennych obchodech.
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Automatizace pronikd do nasich domacnosti ve stéle vétsi mite.
Které z vasich inovaci nejvice ulehcuiji uzivateli Zivot?

LUCIE KLABANOVA

generdlni Feditelka
Teka

V dnesni rychlé dobé si potrebuji lidé usnadnit Zivot ve vSech ob-
lastech. Plati to i u domaciho vareni. Snad kaZzdy chce skvélé jidlo,
u jehoZ pripravy ale nestravi pll dne. | Teka, jako vyrobce komplet-
niho vybaveni do kuchyng, s timto zamérem pripravuje své inovace.
Prikladem mUzZe byt nejnovéjsi trouba Maestro Pizza z designové
rady Infinity | G1. Diky automatickému programu s privodcem

a samozrejmé unikatni technologii dosahujici 340 °C vdm pomdze
pripravit perfektni pizzu jako z pizzerie uz za 3 minuty.

Takovych spotfebicll nabizi nase spolecnost celou fadu. Nas
tym vyvojarl se vzdy snazi tvorit vyrobky krasné, diky kterym bude
vareni snadné a vy budete mit radost z procesu pripravy i perfekt-
niho vysledku.

JARMILA SINDELAROVA

produktova manazerka Tefal
Groupe SEB

Automatizace a usnadnéni prace v kuchyni je pro znacku Tefal sté-
Zejni v ramci vyvoje novych produktd. Zakaznikiim se snazime uleh-
¢it Zivot a pomoct pripravit dokonale vyvazené a plnohodnotné jidlo
pro celou rodinu jen na par kliknuti. Automatizace prostupuje napric
kategoriemi, at uZ se bavime o mixérech, horkovzdugnych fritézach
nebo grilech. U kaZdého z téchto spotFebicd najdeme automatické
programy, které ném pomahaji s pfipravou pokrmu, monitoruiji
teplotu a automaticky se po skonéeni pripravy vypinaji. DalSim sta-
diem automatizace jsou integrované recepty primo v pristroji. Mezi
takové produkty patri 2 letosni novinky znacky Tefal, Cookdme+
Connect a Click & Cook. Oba hrnce nabizi Sirokou databdzi receptl
a uzivatelé diky nim uvari i bez predchozich znalosti a zkuSenosti

v kuchyni.

LEA BARTAKOVA

brand manaZerka — Kenwood
De'Longhi Group

Kenwood tradicéné prindsi do domacnosti technologické inovace, které
si kladou za cil usnadnit samotnou pripravu pokrmi, ¢i zkratit dobu
pripravy. V kategorii kuchyriskych robotl nabizi fadu programd a funk-
ci, které oceni kazda domacnost. Specialné roboty z rfad Titanium Chef
Patissier a Cooking Chef nabizi na dotykovych displejich programy, kte-
ré jsou pfimo nastavené pro nejpouZivanéjsi Ukony pri peceni a vareni.
Automaticky nastavi teplotu, michaci interval, ¢as a vykon. Prikla-
dem je program na kynuti tésta, program na rozpousténi cokolady,
program na Slehani bilkovych krém(i, program na vafeni v pafe nebo
program na pomalé vareni. Robot Cooking Chef je navic moZné ovladat
primo z mobilniho zarizeni, ¢i tabletu. Robot presné informuje, podle
zvoleného receptu z Kenwood World aplikace, jaké suroviny a ndstavce
potrebuje. Neni pak nutné tolik premyslet nad procesem pripravy, ale
nad skvelym chutovym vysledkem pokrmu.

BRANISLAV SEDLAGEK

Category Trade Marketing Manager Cooking
Whirlpool

NaSe spotrebice s technologii 6. smysl mysli za vas a automaticky
nastavi idealni parametry. PFi peceni v troubé staci zadat typ jidla
a hmotnost a trouba vyhodnoti idealni dobu peceni nebo teplotu.
Kromé toho vas trouba provede jednotlivymi kroky receptu pomoci
barevného dotykového displeje.

Myeky nadobi optimalizuji myci cyklus podle stupné znegisténi. Po
dokon&eni cyklu mycka sama otevie dvirka, aby nddobi mohlo priroze-
né uschnout. Podobné pracky s technologii 6. smysl automaticky roz-
poznaji mnoZstvi vloZzeného pradla a zvoli optimalni parametry cyklu,
aby byl zaru€en nejlepsi vykon pri minimalni spotrebé. Velmi uzitecna
je také naSe aplikace B6th Sense Live, kterd umozniuje ovladat vybrané
spotrebice na dalku.
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A na co si kliknete dnes?

Sami to moc dobfe znate - vracite se domt a premyslite, co dnes budete vafit, ale uz opravdu nevite, kde vzit inspiraci? To uz je minulost!
Vasi bezstarostnou budoucnost v kuchyni predstavuje znacka Tefal, ktera uvedla na trh revoluéni novinku -
multifunkéni kuchynsky robot Click & Cook! Poradi, pomiiZe, a k tomu samostatné uvafri. Jeding, co za vas (zatim) nezafidi, je nakup.
Ten si budete muset obstarat sami. Zaru¢ujeme vam ale, Ze uz nebudete chtit odejit z kuchyné.
Tento pomocnik se stane nedilnou soucasti vasi domacnosti a zamiluji si ho GpIné vSichni.

Inspirujici vSestranné funkce a dokonalé vysledky — to je multifunkéni varny kuchynsky robot Click & Cook (FE506130) znacky Tefal. Staci
jen par kliknuti a Click & Cook vam uvafi lahodné a vyjimecné variace pokrm( v pohodli vaseho domova. Tento prilomovy kuchynsky robot
na vareni poskytuje okamzity pristup k 600 receptiim. Vlykouzlite s nim snadné a oblibené menu pro kazdou prileZitost, a to vcetné sladkych
aslanych jidel. Zadny problém pro vas nebudou ani petené a jiné dezerty nebo pokrmy svétové ¢i vegetarianské kuchyné. Diky pokyntim
krok za krokem a snadnému ovladani na jasné 7palcové digitalni obrazovce bude vareni Siroké Skaly receptd opravdu snadné. \Iyjimecné
vSestranny pristroj disponuje 32 funkcemi jako je vareni, mixovani, miseni, hnéteni, Slehani, sekani, mleti, vafeni v pafe a mnoha dalsimi.
Dale nabizi 10 automatickych programd — vafeni pfi nizké teploté, rizoto, intenzivni vareni v pare, dort, chleba, pecené dezerty, omacka,
polévka, automatické cisténi. Disponuje 7 vSestrannymi doplriky jako je sekacek, michaci nastavec, hnétaci nastavec, Spachtle, odmérka,
vnitrni a vnéjsi parni kos. Neposlednim detailem je vysoce presna integrovana vaha, pro vazeni's presnostina 1 gram (od 1 g do 5 kg).
Objem 3,61 pripravi porce pro kazdou pfilezitost, nejen pfi setkani v kruhu rodinném, ale i pfi navstévé vétsiho poctu pratel.

Automaticky program ¢isténi umoznuje snadnou a rychlou Gdrzbu i mezi jednotlivymi kroky vareni. Doporu€ena cena: 16 999 CZK

www.tefal.cz
www.homenadcook.cz

© Francouzska rodinna firma Groupe SEB, na ¢eském trhu znama diky znackam Tefal, Rowenta €i Krups,
I e fa L se od roku 2015 v ramci svého projektu zavazuje ke garanci opravitelnosti vyrobkd po dobu 10 let —
to platijiz pro celych 95 % produkce spole¢nosti. Do roku 2050 si Groupe SEB dala za cil dosahnout

uhlikové neutrality. Své vyrobky Groupe SEB bali a prepravuje v recyklovaném kartonu potisténém
rostlinnymi inkousty.




Kdyz je mixer
vice nez jen mixer

rete jakykoliv, stane se praktickou a béznou soucasti pri
varenia peceni. Objevte, covSe umiacim jsou vyjimecné.

Vice nez

jen tyCovy mixér

TyCové mixéry byvaji oblibenymi ku-
chynskymi spotrebici témérv kazdé
domacnosti. Jsou skladné a jejich
pouziti je snadné a rychlé. Mnoho

z nich také nabizi celou fadu uzitec-
ného prislusenstuvi.

Braun MultiQuick systém nabizi az
10 rdznych nastavcld — od mlynku
na kofeni, sekackd riznych veli-
kosti, drtice ledu, nastavce na pyré,
jednoduché i dvojité Slehaci metly
a také nechybi multifunkéni food
processor a kostickovac. Novinkou
je prakticky stojanek na kuchynskou
linku, takZe mate tycovy mixér hned

po ruce a nezabere mnoho mista.
Prislusenstvi se da navic dokoupit
samostatné, takze si nastavce mu-
Zete postupné rozsifovat. Diky Siro-
ké nabidce riznorodého pfislugen-
stvi se tak tyCovy mixér Braun stava
univerzalnim pomocnikem, ktery
nahradii mensi kuchynsky robot.

Soucasné Braun nabizi 7 fad tyco-
vych mixérd MultiQuick, které se lisi
vykonem, technologiemi, pFislusen-
stvim a cenou. Kazdy si tak mUze vy-
brat presné ten model a fadu, které
mu nejvice vyhovuji. Nejvykonngjsi
fada MultiQuick 9 poskytne kromé
1200wattového motoru také unikat-
ni technologii ActiveBlade. Diky této
funkci s pohyblivou mixovaci nohou
zvladnete umixovat i ty nejtvrdsi su-
roviny jako jsou orechy, susené ovo-
ce Ci tvrda Cokolada. Ovladani rych-
losti je intuitivni, plynulé a jednim
stiskem. Tato fada také nabizi vyji-



mecné prislusenstvi v podobé food
processoru a kostickovace v jed-
nom. Food processor nastrouh3,
nakraji, nakrouha najemno, nahrubo,
na nudlicky a zvladne pfipravit i do-
maci hranolky. Kostickovac precizné
a jednoduse pfripravi zeleninu a ovo-
ce na pravidelné kosticky. To se hodi
nejen na rychlou ptipravu skvélého
bramborového saladtu ale také na
zdravé ovocné Ci zeleninové salaty.
Co maiji véechny modely spole¢né je
funkce PowerBell. Tato technologie
zabranuje stfikani surovin béhem
mixovani, takze vy i vase kuchyné
zUstanete dokonale Cisti.

Ruéni mixéry jsou uz léta popular-
nimi pomocniky zejména béhem
peceni. Mezi standardni funkce pa-
tfi Slehani a hnéteni. Vybrané ruéni
mixéry Braun MultiMix zvladnou
také mixovat a sekat. Staci si jen
vybrat model obsahujici sekacek,
ktery zvladne nasekat bylinky, syry
a ofechy. A soucasné také mixovaci
nohu, diky které se z ru¢niho mixéru
béhem chvilky stane tyCovy mixér.
To by se neobeSlo bez vykonné-
ho motoru az 750 wattd. Aby ruéni
mixéry Braun vydrzely po dlouha
|éta, je jejich design navrzen tak, ze
povrch je zcela hladky a bez venti-
lanich otvorU. Diky tomu se dovnitf
motoru nedostanou zaddné nedisto-
ty a spotrebi¢ déle vydrzi. Unikat-
ni technologii Braun je SmartMix,
kterd vahu soustredi do mista, kde
je prisluSenstvi. Tim padem vaha
mixéru sméruje zejména do misy,
a nikoliv do vasi ruky.

Maji vysoky vykon, zvladnou umixo-
vat smoothie i polévku. Red je
o stolnich mixérech. Stolni mixé-
ry Braun zvlddnou mnohem vice.
PowerBlend 9 nabizi 18 prednasta-

venych program0 véetné smoothie,
polévky, sekani, drceni ledu a funkce
na pripravu mrazenych dezertU. Diky
technologii iTexture Control si mU-
Zete navic vybrat, zdali potrebujete
suroviny zpracovat do jemné, stred-
né hrubé nebo hrubé konzistence.

Tento vykonny 1600wattovy mixér
vSak zvladne mnohem vice. Ledo-
vé tristé, koktejly, pomazanky, dipy
nebo omacky. Jste-li milovnikem
parametr0, lze jesté doplnit, Ze
PowerBlend 9 nabizi 45 000 otacek
za minutu a 10 moZnosti nastaveni
rychlosti. Aby byly vysledky mixo-
vani dokonalé, tak je potfeba sou-
hra nejen vykonu a otacek, ale také
dalSich technologii. V pripadé Braun
PowerBlend 9 je to specialni troju-

helnikovity tvar mixovaci nadoby,
diky které se suroviny snaze a efek-
tivné dostanou do oblasti mixovani.
A druhym faktorem jsou kvalitni ne-
rezové Cepele PrecisionEdge vyro-
bené v Némecku, které jsou poloze-
ny ve dvou vySkovych Urovnich, aby

efektivné zpracovaly veskeré druhy
surovin — drobné kousky, velké kusy,
a hlavné tvrdé potraviny. Posled-
ni teckou je jednoduchy a funkéni
Braun design s intuitivnim dotyko-
vym displejem.

{60

zaruka vraceni
penéz

60denni zaruka vraceni penéz se
vztahuje na vybrané fady tycovych
a ru¢nich mixér0 Braun. Jak na to?
Kupte si vybrany mixér Braun nej-
pozdéji do 31. 12. 2022. Produkt
si do 14 dni zaregistruje na webu
Braun Household a po dobu 60 dni
ho mizZete z pohodli domova vy-
zkousSet. Tato akce plati také pro
dalsi kategorie Braun Household
jako jsou naparovaci zehlicky a par-
ni generatory Braun.

Objevte vice na
www.braunhousehold.com

BRAUN
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MULTIFUNKENi TROUBY SI NEJSOU ROUNY.
ROZDILY U TECHNOLOGIICH JSOU PROPASTNE

Proc stoji jedna trouba par tisic a jina klidné padesat? A je investice do takto drahého spotiebice vibec
smyslupina? Nejen na tyto, ale i dalSi otazky tykajici se napriklad funkce pary nebo vyuziti chytrych senzord
si odpovime v nasledujicim clanku.

Promysleny design,

do nejmensiho detailu

Zhavou novinkou na trhu je Fada
spotrebict Teka Infinity | G1,

ve které najdete i tuto troubu.
Vsimnéte si médeénych detailll
na madle a ve spodni ¢asti trou-
by a jinak velmi decentniho mat-
ného éerného provedeni. Trouba
mé oznaceni HLB 85-G1 P BM
a miZete v ni péct pizzu aZ pri
340 °C, aby chutnala jako z ital-
ské pece. K béznému cisténi
slouzi para, pro ddkladngjsi je
tu pyrolyza. Doporucena cena:
22 990Ke

Trouba, ktera obstara pFipravu
masa za vas

Znatka AEG se uZ dlouhé roky
specializuje na vyvoj a vyrobu
multifunkénich parnich trub.
Napriklad jeden z nejvyssich
modeld z Fady 9000 SteamPro
v elegantnim ¢erném provedeni
umoznuije vareni ve 100% pére
i pe€eni s pridavnou parou.
Kromé toho je vybaven teplatni
sondou, kterou zapichnete do
masa. Pak uZ jen nastavite
poZadovany stupen propeceni
a trouba se postara o viechno
za vds. Doporuena cena:

42 990Ke

Jedinym tcelem trouby je tepelna tprava jidla. Spo-
tfebi¢ tak miize Cinit riznymi zpusoby, klasickym
ohrevem, horkym vzduchem, jejich kombinaci. Po-
slouzi také ke grilovani a v poslednich letech dokonce
k pripravé pokrmu v pare. Zrovna para je dalezitym
tématem, protoze mnoho lidi si koupi troubu, u niz
se piSe o pare, aby nasledné zjistili, Ze tato trouba ne-
umoziuje vareni v pare jako takové. Umi jen takzva-
né priparovat, coz znamena, Ze se k peceni prida jesté
para, aby bylo jidlo Stavnatéjsi a vlacnéjsi. Nepochyb-
né prakticka funkce. Pokud jste si ale chtéli udélat lo-
sosa se zeleninou pri teploté do 100 °C pouze ve 100%
pare, mate smiilu. Pojdme se tedy ponorit do svéta ve-
stavnych trub a podivat se, na co si musite dat pri vy-
béru pozor.

UYBIRAME TROUBU

Objem peciciho prostoru

Diilezitym parametrem je samoziejmé vnitini objem
trouby. Béznych je 70 litrii, ale prodavaji se i mode-
ly s 80 litry. Do mensich domacnosti miZzete zvolit
takzvanou kompaktni troubu, ktera ma cca 40 litr
a vysku pouhych 45cm. Volba vzdy zaleZi na tom, jak
pocetnou mate domacnost a jak casto varite.

Vy$§i modely trub nahrazuji mechanické ovladani elekt-
ronickym, které prinasi vice funkci véetné nékterych au-
tomatickych. Nutné to neznamena, Ze ma takova trouba
hned chytré senzory a podobné. MtiZe nabizet jen néko-
lik prednastavenych receptti. Nenechte se proto hned
nadchnout nékolika vzletnymi vétami v popisu v obcho-
dé ¢i na webu znacky. Ovérte, jaké presné funkce trou-
ba ma a jak ,,chytra“ ve skutecnosti je. Pokud jde o parni
funkce, tém se velmi podrobné vénujeme dale v textu.

Cisteni

Leckdo ve své troubé urcité typy pokrmi nepfipravu-
je nikoliv proto, Ze by se bal do nich pustit, ale kvili
naslednému nelehkému ¢isténi. Drhnout v potu tvare
pecici prostor po grilovani kurete chce asi malokdo.
Spousta trub dnes nastésti disponuje rdznymi po-
krocilymi cisticimi systémy, takZe uzivatele prskajici
omastek nemusi tolik trapit.

Zaklad tvori katalytické desky, které absorbuji tuk
a Castecné se béhem peceni samy regeneruji. Kdo
pece hodné, bude je muset béhem Zivotnosti trouby
vymeénit.

Hydrolyzou nazyvame parni zptisob cisténi, kte-
ry mohou nabizet i nékteré pyrolytické trouby. Diivo-
dem je, Ze pro béznou udrzbu parni ¢iSténi rozpou-
S$téjici mastnotu a zbytky jidla stac¢i. Pyrolyzu byste
neméli urcité pouzivat prili§ casto, protoZe se vnitini
prostor trouby zahteje az na 500 °C a spali necistoty
na prach - je to nakladné (obzvlast pri soucasnych ce-
nach elektriny) a samozrejmé je proces narocny i pro
samotnou troubu. Doporucujeme pyrolyzu aktivovat
zhruba jednou za pul roku, ne Castéji.

Automatické senzory

Vyssi modely vestavnych trub pouzivaji integrované
senzory, které vyhodnocuji na zakladé vlhkosti v peci-
cim prostoru stav pokrmu. Diky témto senzortim mo-
hou trouby nabidnout az desitky zcela automatizova-
nych programti/receptti, u nichz jen na displeji zvolite
jidlo, které chcete pripravovat. Trouba sama vybere
spravnou teplotu, zptisob ohrevu, délku pripravy a vy
pouze proces peceni jednim stiskem zahajite. Systém
po vas muize chtit nastavit dalsi detaily, jako je mnoz-
stvi pfipraveného pokrmu apod.
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Teplotni sonda

Troufnout si na rostbif z prémiového hovéziho, aniz
byste s hrtizou vyckavali, zda néco nezkazite, mtizete
diky takzvané teplotni sondé, ktera je pripojena kabe-
lem primo v pecicim prostoru k systému spotiebice.
Trouba pomoci sondy méfi teplotu uvnitf pokrmu,
zejména v mase, takze se nemtize stat, Ze byste zmi-
néné drahé hovézi prili§ propekli. Nezaménuje tuto
sondu za samostatny teplomér, na némz musite tep-
lotu sami kontrolovat. U sondy dodavané s troubou se
cely program peceni fidi informacemi o teploté uvnitf
jidla automaticky. Vy jen zvolite, jaky stupen propece-
ni chcete, nebo u nékterych trub pocet stupiit Celsia
uvnitf masa. Trouba pak po dosaZeni nastavené hod-
noty pripravu zastavi a upozorni vas na to. Prvni ge-
nerace sond mérila teplotu pouze v jednom misté. Né-
ktefi vyrobci nyni pfichazeji s inovovanymi verzemi,
které méri hned ve tfech mistech v jehle zapichnuté
v jidle - to zajistuje vétsi presnost pripravy.

Rozdéleni peciciho prostoru na dvé ¢asti
Takzvané vicetiroviiové peceni je dnes uz béznou za-
lezitosti. Trouby s horkym vzduchem umoziuji péct

INZERCE

na ctyrech, nékdy i vice trovnich, a dokonce miiZete
péct nékolik riznych jidel najednou.

O krok dal jdou jesté trouby dodavané se special-
ni délici deskou, s niz lze pecici prostor rozdélit na
dvé zcela oddélené Casti. V nich muizete nastavit od-
lisSny typ peceni a jinou teplotu az o nizsi desitky pro-
cent. Trouby pouzivaji dva samostatné ventilatory pro
rozvod horkého vzduchu. Péct muizete bud v obou
z6nach najednou, nebo jen v jedné z nich a Setrit tak
energii, protoZe se ohfiva mensi prostor.

Trouby DualCookFlex

Samsung je jedinou firmou na
trhu, kterd nabizi u svych trub
nejen rozdéleni peciciho prosto-
ru na dvé oddélené ¢asti pro
peceni dvou rdznych jidel najed-
nou, ale také specidlni konstruk-
ci dvirek. U nich mlZzete otevrit
jen horni polovinu, takze vém

ze spodniho peciciho prostoru
neunika teplo. Samozrejmé Ize
otevrit dvitka i celd. DualCook-
Flex najdete u vice modeld trub
Samsung.

NOVA DESIGNOVA EDICE
INFINITY | G1

Neémecke srdce, italsky styl

Edice Infinity | G1 vznikla diky vzajemné spolupraci dvou pozoruhodnych znac¢ek: Teka a Italdesign Giugiaro

Italdesign Giugiaro je predni designérska spolec¢nost, ktera stoji za navrhem a vyrobou téch nejinovativnegjsich
feseni pro svétozname renomovane znacky, jako Lamborghini, Ferrari nebo Maserati.
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Dotykovy displej i para

V zavéru lofiského roku
vstoupila znacka Haier na trh
vestavnych spotiebict a hned
zaujala svymi vyspélymi trouba-
mi. Tento model z Fady I-Touch
Steam Series 6 ma barevny
dotykovy displej, na kterém po-
hodIné nastavite veskeré funkce
vEetné pouziti teplotni sondy.
Nechybi funkce pripafovani,
pricemz para vznika v parnim
generatoru, nebo konektivi-

ta pro pristup k recepttim

a ovladani spotfebice na dalku.
Doporucenad cena: 31 990Ké&

i VIDEO ia

o0
[=] 25

https://bit.ly/3DYL5x8

Podivejte se na kratkou
prezentaci vestavnjch
spotiebici Haier,
kterou jsme natogili pfimo
v showroomu znacky.

Vlaite ve 100% pire

Detail vlajkové lodi multifunké-
nich parnich trub Whirlpool
ukazuje pripravu lososa bez
pouziti funkce peceni. Ryba

se pripravuje ve 100% pére

s teplotou do 100 °C bez prida-
ného tuku. Samozfejmé mlzete
standardné péct riznymi meto-
dami véetné horkého vzduchu.
Pridavnou paru volitelng
nastavite na 25 %, 50 % nebo
75 % podle toho, jaké mnozstvi
ji v pecicim prostoru pro dané
jidlo chcete.

\laFeni v pare

Parni vareni je mnoho let trendy a nic se na tom ne-
zméni ani do budoucna. Naopak, mnozstvi trub
s funkei parni pfipravy na trhu dale roste. Pokud se
zamériime vyloZené na Cistou pfipravu jidla v pare,
jde o jeden z nejzdravéjsich zptsobt tepelné tpra-
vy. Pokrmy nevyzaduji zadny pridany tuk, para je na-
vic Setrnd, takze v jidle zistava vice vitaminti a télu
prospésnych latek. Velkou vyhodou je také to, Ze pri-
pravite napriklad rybu a prilohu v podobé zeleniny
najednou. Nejlepsi je samoziejmé takzvana ,prava
para“, jejiz teplota nepresahuje 100 °C. Asi vas nepre-
kvapi, Ze vytvaret takovou paru dokazou jen nékteré
trouby, pficemz jsou to samozrejmeé ty nejdrazsi.

Multifunkéni trouby s pFipaFovanim

Cenové nejdostupnéjsi, s cenami uz i pod 10 tisic, jsou
trouby, v nichZ nemiiZete pripravovat vyloZené jidlo
v pare. Para zde slouZi jako doplné€k pro bézné pecici
rezimy a slouzi k tomu, aby zabranila vysuSovani jid-
la, ztraté jeho objemu, Stavnatosti. Napriklad pecivo
je diky ni mnohem vlacnéjsi. Jelikoz ale jednotlivi vy-
robci maji vlastni konstrukéni feSeni trub, i tyto trou-
by se vyznamné 1isi mezi sebou.

¢ Trouby s vlisem na vodu - tplny zaklad tvori mo-
dely s prohlubni prfimo v pecicim prostoru, kam
pred pecenim nalijete doporucené mnozstvi vody.
Para vznika prirozené odparovanim vody a jeji pro-
dukce neni tedy presné rizena. Pokud si myslite, Ze
muzete vytvorit podobny parni efekt pouhym vlo-
Zenim nadoby na dno trouby, tak se mylite. Mode-
ly s pripafovanim maji vedeno topné téleso pod vlis
s vodou, takZe ji mnohem Gcinnéji zahfivaji. Kro-
mé toho vloZzenim nadoby na dno peciciho pro-
storu bézné trouby castecné zabranite vyzarovani
tepla, takze se jidlo nepece rovnomeérné. Trouby to-
hoto typy ma v nabidce mnoho znacek, protoze jde
o konstrukéné nejjednodussi feseni. Casto mohou
tyto modely disponovat pyrolyzou, ktera je u trub
s parnim generatorem spise raritou.

e Trouba se zakladnim parnim generatorem - so-
fistikovanéjsi reSeni nabizeji modely s odd€lenym
a vyjimatelnym zasobnikem na vodu a fizenou pro-
dukci pary. Stale ale nejde o parni trouby v pravém
slova smyslu, protoZe para v nich slouzi opét ,,jen“
jako doplnék k peceni. Netvori se v nich tolik pary -
pouzivaji méné vykonny parni generator, takZe ne-
maji funkci 100% pripravy jidla v pare. I tyto trouby
mivaji pyrolytické ¢isténi.

e Trouba se zikladnim parnim generatorem
a funkci mikrovln - méné casté provedeni, které
ve srovnani s predchozim typem pridava jesté mik-
rovlnny ohrev. Pomoci jedné trouby vyresite vSech-
ny zakladni zptisoby pripravy jidla. Trouby tohoto
typu maji v nabidce pouze znacky Bosch a Siemens.

Multifunkéni trouby s parnim

generatorem a pravou parou

Kdo je ochoten investovat minimalné 20, ale spi-

Se 30 az 50 tisic korun, mize mit doma multifunk-

¢ni troubu s pravou parou, v pripadé téch nejdraz-

Sich trub dokonce s funkci sous vide, coz je oznaceni

ve francouzstiné pro Setrnou pripravu jidla ve vakuu

(presnéji feceno zavakuovaného ve varném sacku).

Pro tyto trouby plati, Ze mohou slouzit i misto mi-
krovlnky k Setrnému ohfevu nebo rozmrazovani jidla,
dale k zavarovani. A samozrejmé nechybi funkce pri-
parovani pfi béZném peceni ¢i pri pec¢eni pomoci hor-
kého vzduchu.

e Trouby s pravou parou - najdete v nich nadrzku
na vodu, ktera se zasouva do trouby mimo jeji pe-
¢ici prostor. Umisténi zasobniku se muiZe u jednotli-
vych vyrobcu lisit. Vzdy ale plati, Ze maji tyto trou-
by vykonny parni generator a para je do peciciho
prostoru vstrikovana a jeji produkce presné rize-
na. Lze péct s pridavkem pary v urcitém mnozstvi
nebo varit ve 100% pare, pricemz v takovém pripa-
dé trouba umoziuje i nastaveni teploty pary leckdy
uz od 30 °C do 99 °C.
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Kompaktni parni trouby

Jesté pred nastupem multifunkénich parni trub se pro-
davaly 45cm vysoké modely uréené vyhradné k pri-
pravé jidla v pare. Lze s nimi doplnit klasickou pecici
troubu. Toto FeSeni existuje nadale, i kdyZ cenové vy-

ny. Nehled€ na asporu mista v kuchyni.

Konektivita a smart funkce

moznost kontroly peceni a stavu jidla. U modelti trub
s integrovanou kamerou se dokonce na jidlo muzete
podivat. U téch obycejnéjsich nikoliv, stale ale mizete
zkontrolovat, kolik ¢asu zbyva do konce peceni, pri-
padné upravit teplotu ¢i zpasob pripravy. Pfi pouzi-
ti masové sondy zase mate informace o teploté uvnitf
jidla a nemusite k troubé neustale chodit. VSe zkontro-
lujete na displeji telefonu, at uz sedite u televize, nebo
si odskocite jesté rychle néco koupit do obchodu.

Trouby se specialnimi funkcemi

Vyrobci se nadale snazi uvadét na trh spotrebice, kte-
rymi se budou na trhu vymykat. Mezi nejzajimavéjsi
kousky z posledni doby patfi v kategorii trub modely

se specialnim zamérenim na konkrétni popularni jid-
la. Re¢ je naptiklad o troubé s extra vykonnym 800°C
grilem pro peceni steaki, zvySenou teplotou 340 °C
pro pripravu pizzy nebo upravenou cirkulaci vzduchu
a prislusenstvim, které z ni ucini tolik popularni hor-
kovzdusnou fritézu. VSechny zminéné specialni trou-
by dodava na trh znacka Teka. Co se tyce pizzy, najde-
me modely s vyssi teplotou nad 300 °C také u firmy
Beko. Model, ktery nahradi samostatnou horkovzdus-
nou fritézu, uvede letos i korejsky Samsung.

SteakMaster
ia VIDEO i

https://bit.ly/3IItEEE

Teka a jeji mimorFadné trouby
Némecka znacka uvedla v ne-
ddvné minulosti na trh nékolik
trub se specialnimi funkcemi

a vybavou. A to model Maestro
Pizza s teplotou aZz 340 °C

a pizza kamenem, dale troubu
SteakMaster, v niZ najdete
steakovy gril s teplotou 700 °C,
a v neposledni fadé novinku
AirFry, kterd nahradi horko-
vzdusnou fritézu. O prvnich dvou
jmenavanych troubach jsme loni
natocili videa, kterd vém jejich
schopnosti podrobné predstavi.

Maestro Pizza

i VIDEO i

[=] g =]

[=]

https://bit.ly/3FKogG1

INZERCE

TEKA INFINITY | G1

Seznamte se s novou designovou fadou
vestavnych spotiebic¢u

362416/24

Oc¢ekavana fada Infinity | G1 kone¢né dorazila na trh a rozhodné ma co nabidnout.
Vedle designu, ktery vznikl ve spolupraci s predni italskou designérskou spolec-
nosti Italdesign Giugiaro, nabizi hadstandardni funkce a chlubi se i mimoradnou
kvalitou dilenského zpracovani.

Spole¢nost Italdesign Giugiaro patfi mezi ikony v oblasti automobilového desig-
nu, stejné jako jeji zakladatel Giorgetto Giugiaro, ktery byl dokonce v roce 1999
vyhlasen automobilovym designérem stoleti. Jeho spole¢nost nyni navrhla kom-
pletni fadu vestavnych spotiebi¢t Teka Infinity | G1, u které velmi sikovné kom-
binuje matnou ¢ernou s detaily v médi. Desighovy rukopis spotiebi¢t vychazi ze

zkusenosti, které tvarci ziskali béhem spoluprace s prednimi zna¢kami, jako jsou
Nikon, Ducati, Lamborghini, Ferrari ¢i Maserati.

Designéri se inspirovali napfiklad nastupujicimi trendy ve Sperkarstvi, automo-
bilovém primyslu ¢i v nejnoveéjsich technologiich prémiovych produktd. Spotie-
bic¢e proto nejen dobre vypadaji, ale také se snadno ovladaji a nabizeji bezchyb-
nou funkénost a precizni vysledky. Pfrestoze se tento novy koncept neuchyluje
k prvoplanové extravaganci a drzi se tradi¢nich barev, nema strach byt osobity
a jedinec¢ny. Infinity | G1 je zhmotnénim minimalismu, intuitivnosti a vykonu.

Nabidku tvofi mimo jiné vestavna trouba typu MaestroPizza se specialnim 340°C
programem pro pripravu prave italské pizzy, vyspelé indukéni i plynoveé varné
desky a nechybi samozrejmeé ani mutltifunkéni mikrovinka nebo odsavace.

TEKA

www.teka.cz
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Prava pizza si Zada opravdu vysokou teplotu
Multifunkeni trouba Teka HLB 85-G1 P BM

V nové Fade Infinity | G1, za niZ stoji zkuSeny tym designért z legendarni firmy Italdesign Giugiaro, najdete
i tuto troubu. Vedle klasickych pecicich funkci nabizi i specidlni program pro pripravu italské pizzy. Ta by
se méla péct na pizza kameni pfi mnohem vysSi teploté, neZ jakou standardni trouby nabizeji. Tento model
dosahuje az 340 °C. Nechybi teleskopické pojezdy a dualni systém GiSténi — béZné zasSpinéni peciciho pro-
storu odstranite parou, pro dikladnéjsi péci je k dispozici pyrolyza. Trouba ma vnitfni objem 70 litr.

Doporucend cena: 22 990 K&

Robot, ktery umi varit
Kuchyiisky rohot s funkei vareni Kenwood Cooking Chef KL KCL95.004SI

Pripravit polévku, italské rizoto nebo néjakou chutnou omacku uz nevyzaduje manualni michani. Tento robot s in-
tegrovanym indukénim variéem miZe jidlo sam michat i varit. Vyhodou je moZnost nastaveni teploty s presnosti
na 1 °C, integrovana vaha a hned 3 vystupy motoru pfi pripojeni vice nez 25 riznych nastavct. Ovladani usnad-
fAuje intuitivni menu na dotykovém displeji. Robot mdZete dokonce propojit s tabletem nebo mobilem a pouZivat
v kombinaci s aplikaci Kenwood World.

Doporucend cena: 30 990 K&

\ecere skoro hez prace
Multifunkéni hrnec Tefal Cook4me+ Connect Tefal CY855830

Znacka Tefal a jeji hrnec vas zbavi zdlouhavého vystdvani u plotny a takrka uvari veceri za vas. Primo v paméti
pristroje najdete 150 receptl, které si zobrazite na barevném displeji, a to véetné veskerého postupu a po-
tFebnych ingredienci. Jakmile zacnete varit, hrnec uZ se stard o pripravu sam. PoslouZi jak k tlakovému vareni,
tak priprave jidla v pare nebo klasickému vareni ve 3 reZimech (pozvolné peceni, smaZeni a udrZovani teploty).
Pokud by vdm zminéné recepty nestacily, miZete si stahnout dalsi do telefonu a z aplikace Tefalu je poslat do
pameti hrnce.

Doporucend cena: 8999 K¢

Unikatni mixér s pohyblivou mixovaci nohou a cepeli
Tyéouyj mixér Braun MultiBuick9 MA3195XLI

Jedna z nejnabitéjsich sad tycovych mixérl se mliZze sméle postavit i nékterym food procesoriim, protoZe je
z hlediska funkci bez problému nahradi. Neboji se ani hnéteni tésta nebo drceni ledu. Samozifejmosti je kra-
jeni, sekani, mixovani, strouhdni nebo $lehani. Priprava vanocniho bramborového salatu je diky nému opravdu
hrackou. Navic pouziva unikdtni technologii ActiveBlade pro posun noZ( blize ke dnu nadoby, aby doslo ke
zpracovani opravdu véech surovin. Chod mixéru méa na starosti motor s prikonem 1200 W.

Doporucena cena: 5399 K¢

Udélejte z jedné trouby dvé
Multifunkéni trouba Beko BUR35500XMS

Znacka Beko patii mezi specialisty na takzvané rozdélovani peciciho prostoru trouby na dvé zcela oddélené
¢asti. Po zasunuti dodavané desky vytvorite horni a spodni pecici prostor, kde Ize pFipravovat rizna jidla
pri odlisné teploté (az o 80 °C) i metodé peceni. Nedochazi k Zadnému miseni vini, takZze nahofe miZete
mit sladky kolag, zatimco dole tieba kurfe. Nikoho asi neprekvapi, Ze ma trouba 2 ventildtory a nadstan-
dardni objem 80 litrd.

Doporucena cena: 21 990 K&




Nadcasovy
a pFizpusobitelny robot

Kuchyiisky robot Titanium Chef
Baker XL je vybaven tim nejtisSim
digitadlné rizenym motorem Chef-
Motor™ o sile 1200 W. Chef Baker je
dostupny ve stribrné, nebo bilé va-
rianté. Co ale vic, barvu a Smrnc ro-
botu dodaji vyménitelné kryty Pop-
Top, které mlzete ménit dle libosti.
Dostupné jsou v nékolika barevnych
variantach ¢i limitovanych edicich.
Mozné je také zvolit velikost robota.
Do sebe zapadajici nerezové misy
Dual Bowl o objemech 71 a 51, nebo
v mensi verzi 51a 3,51, vdm zjedno-
dusi peceni tim, ze v jedné mise vy-
hnéte hladké tésto a v druhé vysleha-
te krém c¢i polevu. Po peceni snadno

vlozite mensi misku do té vétsi, ¢imz
usporite spoustu mista pri skladova-
ni i v té nejmensi kuchyni.

UsetfFi cas a omezi nadobi

Pfesna vaha EasyWeigh vém umoz-
ni vazit suroviny primo pracovni mi-
se bez nutnosti jejich premistovani,
coz vam usSetfi spoustu Casu a pre-
dejdete také neporadku pri peceni.
Dle potfeby mUzete navic vazit kde-
koliv na spotfebici, tedy i na vysoko-
rychlostnim vystupu ve vasem food
processoru, mixéru nebo odstavno-
vaci. Snadno ovladatelné rameno
LightLift™ se lehce ovldada a zveda
jednou rukou, a tak je manipulace
velmi jednoducha.

Jeden Chef a vice nez
100 moznosti pouziti

Pridavné nastavce vam zjednodu-
$i kazdodenni vareni. Sta¢i nasadit
pozadovany nastavec, poté oto-
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LET
ZARUKA NA

MOTOR*

NYNi AKCE:

K Chef Baker
modelim vybrané
prislusenstvi zdarma

*platné u obchodnich partnerd a na eshopu

Cit tlacitkem a nechat robota pra-
covat za vas. V doplnujici nabid-
ce kompaktniho a kompatibilniho
pfisluSsenstvi mGzete vybirat z vi-
ce jak 25 volitelnych pfidavnych
nastavcl, od krajeni a sekani ovoce
a zeleniny do pozadovanych tvard,
sekani ofechdl, mleti obilovin, plné-
ni klobas, pripravé chutnych zmrz-
lin, mixovani mandlového mléka ci
polévek, drceni kofeni, az po po-
malé lisovani bobulovin. Dle vase-
ho gusta a vasich chuti.

Objevte vice na
www.kenwoodworld.cz

KENWOOD
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zaruka vraceni
penéz

Vyzkousejte mixéry
a zehlicky Braun se
Zarukou vraceni penéz.

Vyrobky Braun jsou navrzeny a vyvinuty v souladu s némeckymi
standardy kvality. Pokud ale z jakéhokoliv dOvodu vyrobek
nesplni vase oc¢ekavani, nabizime 60denni zaruku vraceni
penéz.

Akce se vztahuje na vybrané modely tycovych mixérd
MultiQuick a ruénich mixérd MultiMix, dale na parni generatory
CareStyle a naparovaci zehlicky TexStyle, které jsou zakoupené
v obdobi0od1.1.2022 do 31.12.2022.*

Objevte vice informaci na www.braunhousehold.com.




