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objektivne
nezavisle
bez reklam

|
Vysledky
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uzite¢nych
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Dékujeme vam, ze jste si stahli informace
1 Www.dtest.cz.

| diky VaSim penéztim mize ¢asopis dTest hradit
vysoke naklady na testovani vyrobkd a poskytovat
prvotfidni sluzby spotiebitelim.

Sifenim elektronické verze testu zpdsobite, Ze na dalsi
testovani a kvalitni sluzby nebudeme mit dostatek penez.
Prejeme prijemné pocteni.

Vyrobci nemaji Zadnou moznost ovlivnit testovani.

Komercni subjekty nemaji moznost ovlivnit obsah
casopisu prostrednictvim inzerce.

© dTest, o.p.s., Cernomoftska 419/10, Praha 10-Vr$ovice. Pretisk zakazan.
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Test
Domaci pekarny

Domaci pecCeni neni
na ustupu, ani se

k nému nechysta.
Naopak. K tomuto
trendu prispivaji

i doméci pekarny,
ve kterych si mtZe-
te snadno pripravit
vlastni ¢erstvy
chléb. Jak se od
posledniho testova-
ni pred dvéma lety
zménily? Jsou bez-
pecnéjsi, o jejich
vnéjsi plast se jiz
nikdo nepopali,

a celkové jsou méné
hluéné. S raznymi
chleby si v§ak i nada-
le poradi kazdy
pristroj rtizné.
Rozdily odhaluje
nas test deseti
domécich pekdren.

2% dTest 3201
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| dobra rada
Domaci pekarna vam zaruci, ze
muzete mit vzdy po ruce Cerstvy
chléb. Jaké suroviny pouzijete
a jak praci s pekarnou ,vyladite”,
zalezi jen na vas. Pekarna tak muze
byt zdrojem nejen Cerstvého, ale
i zdravéjSiho chleba bez pridatnych
a nezadoucich latek. Pokud vam
jde v prvni fadé o to, jak ktera
pekarna pec¢e, nemlzete pii vy-
béru v podstaté sahnout vedle.
Vitézem naseho testu je nejlevnéjsi
pekarna, Zelmer 432011 (dobre,
1500 K¢), ktera sice nabizi nej-
mensi pocet programu, dva ze tfi
typu chleba vSak upekla dobfe.
Celozrnny, se kterym mély pekarny
obecné nejvétsi problémy, byl
hodnoceny uspokojivé. Mezi jeji
vyhody patfi zejména ukaznéné
hnétaci haky, které zlistavaly
v chlebu po upeceni zhruba jen
v poloviné pripadu, na rozdil od
ostatnich testovanych pekaren,
jejichz haky bylo tfeba z chleba
vyndavat témér vzdy.

PrestoZe se najdou i zavilf odpurci do-
macich pekéren, jedno témto ptistro-
jim nelze upfit. I s minimem lidské
namahy dokdzou upéct cerstvy a vo-
tavy chléb. Jaké bude kvality, ovliviiuje
jak vybér pekarny, tak osobni prefe-
rence. Mate radi chléb hutnéjsi celo-
zrnny nebo svétly, nadychany fran-
couzsky? Uptednostiiujete specidlni
chleby s ovocem, anebo bochniky bez
lepku? TouZite péct s Zivym chlebovym
kvaskem, nebo si vystacite s ptiprave-
nou smési ze supermarketu? Mate pro
pekarnu misto v kuchyni, nebo bude
mit tito¢iste ve skiini a vy ji budete
muset pokazdé vytahovat? To jsou
otazky, na které si musite odpovédét
sami a které hraji roli p#i vybéru. My
pfindsime odpovédi na to, jak si ktera
pekarna poradi s pe¢enim rtiznych
typt chleba, jak snadno se obsluhuji,
jaka je jejich spotteba ¢&i hluénost.

S bezpe¢nosti nemél problém Zadny

z testovanych vyrobki.

Laboratorni peéeni

To, jak pekarna pece, zajima domaciho
pekate ze vseho nejvic. Proto jsme
testovali, jak dobie upecou chléb bily,
celozrnny a speciélni, v nasem piipadé
slunecnicovy. Bily chléb jsme upekli

dTest 9204 25
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z vlastnich surovin, dalsi dva typy ze
zakoupené pripravené smeési.

U bochniki jsme po upeceni hodno-
tili propeceni a tloustku vrchni kiarky
i takzvané spodni kiirky, ktera vznikla
uvnitf pecici nddoby. Pozorovali jsme,
jestli je po celém obvodu stejné tlusta,
zda neni shora popraskana a neoddé-
luje se jako pokli¢ka, neni-li spadla na
jedné strané ¢i uplné propadld, pti-
padné neni-li jeji povrch nerovnomérny
a kostrbaty. Pfi¢inou odchylek od pékné
klenutého vypeceného bochniku bylo
nerovnomérné peceni nebo $patné
zpracovani tésta.

Chléb jsme také rozkrojili a testovani
podrobili i jeho texturu. Rovhomérné
mnozstvi stejné velkych vzduchovych
bublin po celé plose fezu a stiidka
i spodni ktirka bez viditelnych moug-
nych ploch poukazuji na to, ze pekarna
tésto spravné uhnétla a dobie upekla.
Snizené zndmky jsme udélovali chle-
btim, které mély malé bubliny vespodu
a vétsi nahote nebo které mély ,déra-
vou" st¥idku jen na jedné strané.
Nakonec jsme stiedovou ¢ast chleba
ochutnali a posuzoval, jestli je upecena.

Celkoveé nejlépe upekly pekarny
chléb slunecnicovy, polovina z testova-
nych pfistroju si s nim poradila velmi
dobte - mél idealni tvar, ktrku i stiidku.
Hlavni slozkou smési na slune¢nicovy
chléb je pSeni¢na mouka, ktera pii
peceni vykazuje lepsi vlastnosti nez
mouky celozrnné. Na kvalité upeceni
slune¢nicového chleba ze smési nic ne-
zménila ani 12% p¥fmés Zitné mouky,
ktera obsahuje jen malo lepku a tim
padem hut kyne - vysledné pecivo
jejim pouzitim zpravidla zhutni. Na roz-
dil od bilého chleba, ktery jsme pekli
podle vlastniho receptu a ktery dopadl
v testu o trochu htf neZ slunec¢nicovy,
smeés na peceni slune¢nicového boch-
niku obsahuje pridatné latky, které
mohou mit na lepsi vysledek peceni
vliv. Jsou to latky zlepsujici mouku -
fosfore¢nan vapenaty, ktery ptisobi
jako stabilizator, kyptidlo a protispé-
kava latka, a také kyselina askorbova,
kterd usnadriuje zpracovani tésta
a zvy$uje trvanlivost mouky i celého
pekatského vyrobku.

Chléb celozrnny dal pekadrndm nejvic
zabrat, pri¢inou byl s nejvétsi pravdé-
podobnosti obsah celozrnnych mouk
ve smési (p$eni¢né a Zitné). Tésto z ce-
lozrnné mouky je hutnéjsi a k nepiilis
ochotnému kynuti potiebuje v idedlnim
ptipadé nékolik hodin. Vétsimu podilu
zitné mouky také lépe svédéi pouziti

26 dTest 3-20%

Kvasek, pekarna

a Spendlikova mapa

Kvasek do ¢eského chleba historicky

i chutové patfi, proto pokud vam to ¢as
dovoli, uréité ho pri pe¢eni doméaciho
chleba pouzivejte. Idealni klasicky na-
kysly bochnik, na ktery v zahranigi Cesi
tak radi vzpominaji, méa obsah ps$eni¢né
a Zitné mouky zhruba 1:1. Mouka vy-
mleta ze Zitnych zrn se vSak pfi pripravé
chleba vzpouzi spolupréaci. Vyzrat na ni
Ize dlouhym kynutim s pouZitim chlebo-
vého kvasu. Do formy je tfeba ho pfidat
jako prvni s trochou vody, potom pfi-
sypte suché ingredience a hned nechte
prohnist. Neni od véci hnéteni sledovat,
pfipadné hakdm stérkou pomoct nebo
pfilit vodu, pokud to tésto vyZaduje. Az
pak nastavte program s odloZzenym star-
tem, aby mohl chléb dlouho kynout

a mél ¢as se na peceni radné pfipravit.
Peceni s kvaskem a jeho predavani
Uspésné popularizuje projekt
www.pecempecen.cz, ktery mimo jiné
spravuje interaktivni mapu darcl chlebo-
vého kvasku nejen v Cesku a na Sloven-
sku, ale po celém svéteé.

zitného chlebového kvasku. Ten sice
smes obsahovala, ale jen v susené po-
dobé a navic spolu se susenym drozdim.
I suSeny kvéasek totiz spravné pottebuje
pér dni na oZiveni, aby se lépe vyuZil
jeho potencial. Klasické kvasnice Zitné
mouce ptili§ ,nadlehgit* nepomohou.
Chleby ve zkousce ziskaly nejlépe uspo-
kojivou zndmku, rozhodné vsak nelze
tict, Ze je doma nedokézete udélat

s pouzitim vlastnich ingredienci 1épe.

S celozrnnym chlebem nejvice bojo-
valy pekarny Moulinex a Kenwood. Je-
jich chleby mély po upecéeni vyrazné
propadlou a popraskanou vrchni
ktirku. Stfedovou ¢ast celozrnného
chleba z pekarny Kenwood laboratoi
vyhodnotila dokonce jako nedopece-
nou. Hutné tésto dalo zjevné zabrat
hlavné hnétacim haktim obou pekéaren
- v horni ¢asti bochnikti z Moulinexu
se objevily velké vzduchové bubliny
a ve spodnich kirkach pak mouéné
plochy; spodni ktirka chleba z pekarny
Kenwood méla diry a byla nerovno-
mérnd. VSechny tyto nedostatky vzni-
kaji $patnym smisenim surovin
a nedostate¢nym prohnétenim piilis
tuhého tésta.
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Pekarny Philips a Kenwood mély
problémy i s ptipravou chleba bilého.
Obé dokézaly upéct svétly bochnik
z pSeni¢né mouky, soli a susenych
kvasnic jen uspokojivé. Na jejich znam-
kach nesly vinu velké vzduchové bub-
liny v hornf poloviné bochniku a p¥ili§
svétld, popraskana kitirka.

Haky v haku

Soucasti pecici zkousky byl i test toho,
jak ¢asto ztistavaji hnétaci haky po vy-
jmuti chleba na svém misté, tedy v pe-
¢ici nddobé. Valnd vétsina pekaren

v této zkousce neobstéla, ponechavala
své haky na hnéteni tésta uvnitt boch-
nfku. Na jejich vyjimani sice poslouZi
specidlni pomticka dodavand vyrobcem
(vyjimkou je pekarna Kenwood, kterd ji
v baleni nemad), ale loveni haku uZ je
préace navic a pekar na tuto skute¢nost
musi myslet, aby do néj posléze neza-
krojil.

Nékteré vyrobky obsahuji hnétaci
haky dva, i prace s jejich vyjimanim je
tedy dvojnasobna. Na druhou stranu
tyto modely (Domo, Bravo, ETA, Gorenje
a ECG) v testu pe¢eni chlebt dosahly
lepsich vysledki.

Dotykova tlacitka se lépe Cisti

Pfi testu nés samozifejme zajimala

i snadnost obsluhy domécich pekéren.
Sedm z deseti testovanych vyrobkit
obdrZelo dostate¢né hodnoceni za vyji-
mani chleba, je totiz teba pouzit hrubé
(nebo hrubsi) sily na to, abyste vycvakli
petici formu z pekarny. Modely ETA,
Gorenje, ECG, Bravo ani Domo nemaji
pii ukotvovani formy do pekarny polo-
hu, do které forma s cvaknutim za-
padne, a uzivatel tak nepoznd, zda
nadoba sedi na spravném misté. I za to
jsme snizovali hodnoceni.

Nejlépe se obsluhuje pekdrna Domo
B3990, ktera méa velmi dobte ¢itelny
displej s vysokym kontrastem, ¢asova-
¢em a Sikovnym umisténim - dobte na
né&j vidi lidé riizného vzristu. Pekarnu
Domo lze snadno a intuitivné napro-
gramovat podle typu chleba a ma doty-
kové ovladani, nikoliv klasicka tlac¢itka,
takze ji lze snéze otirat. Jeji pecici
formu a odnimatelné ¢asti vnittku také
nenf tieba myt v ruce, lze je bez obav
vlozit do mycky. To plati i pro pekarny
Bravo a ECG, u ostatnich tuto praci
budete muset zastat sami.

U modelu zna¢ky Philips jsme nara-

zili na problém s prithlednosti okénka,
které se béhem hnétenf a kynuti zcela
zapati a znemoznuje prihled dovniti.

V prabéhu pedent se v8ak zkondenzo-
vana vlhkost odpati a skrz okénko je
vidét dobfte. Pti peceni celozrnného
chleba v této pekarné se ve vSech tfech
pfipadech stalo, Ze tésto preteklo ptes
okraje pecici formy a ptipeklo se na ni
zvendi (viz foto na strané 30). Vzhledem
k tomu, Ze vyjimatelné ¢asti pekarny
nejsou vhodné k myti v mycce, byla
snadnost ¢iSténi znaéné omezena.

U pekarny Bravo byste pak jako u jedi-
ného modelu marné hledali recepty

k peceni chleba, i proto jsme sniZovali
znadmku za snadnou ptipravu surovin

k peceni.

VyresSeno bytelné
V8echny testované pekarny ziskaly
velmi dobré nebo dobré hodnoceni za
kvalitu zpracovani. Z hlediska bytelnosti
nejde o zadné ,trasotitky”, které se po
prvnim hnéteni rozpadnou. O néco
niZ8f hodnoceni jsme udélovali pouze
za nedokonalé povrchové ptechody
dvou rtiznych materialt - tedy zejména
v mistech, kde plast ptechdazi v kov.
Modelu Philips se zvlnil okraj kovové
¢asti, podobny problém meéla i pekdrna
Moulinex.

Dvé dvojice modelt (Domo/Bravo
a Eta/Gorenje) se testujicim vizualné
jevily jako identické, stejné byly i jejich
pedici vykony. Rozdil mezi ptistroji Eta
a Gorenje byl pouze v barve, vyrobky
Domo a Bravo se li$ily v tom, Ze Bravo
nabizi ve své vybavé navic jesté dvou-
komorovou pedéici formu, kterd umoz-
nuje péct dva razné chleby zaroven.
> str. 30

o

Jak testujeme
podrobny postup testu domacich peka-
ren najdete na www.dtest.cz/pekarny

Jak hodnotime
graficka skladba celkového hodnoceni
kvality domacich pekaren

peceni chleba 60 % _
obsluha 25 % [
spotieba el. energie 10 % .

hluénost 3 % |

kvalita zpracovani 2 % |
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Test Domaci pekarny

domaci pekarny

Moulinex Philips ETA 3150 ECG

OW 110131 HD9046/90 Crustum PCB 538
Viva

cena (K¢&) 1500 2690 2390 3100 2690 2600 1500
hodnoceni kvality é uspokojivé uspokojivé uspokojivé uspokojivé
56 % 55 % 55 % 54 %
peceni chleba uspokojivé uspokojivé uspokojivé uspokojivé uspokojivé uspokojivé uspokojivé
53 % 47 % 44 % 46 % 47 % 49 % 49 %
bily chléb + ar + o + ar +
celozrnny chléb o o = o o o o
slunecnicovy chléb + ++ + + ++ ++ ++
hnétaci hak " [e) == == = = == ==
obsluha dobre dobre dobre dobre dobre dobre dobre
72 % 77 % 75 % 64 % 72 % 64 % 70 %
navod k pouziti o ar + ar [e] ar +
pfiprava prisad o o = = = o o
programovani ++ ++ + ++ ++ ++ ++
displej + ++ ++ ++ ++ [e) o
viditelnost skrz okénko pfi peceni ++ Trar + o ++ + ++
vyjimani chleba o = + o = = L
cisténi vnitiku / celkové ¢Cisténi +/0 ++/0 +/+ -/0 ++/0 +/+ e ar
spotieba el. energie dobre uspokojivé dobie velmi dobife  uspokojivé uspokojivé dostatecné
73 % 42 % 68 % 80 % 42 % 46 % 33 %
hluénost dobre dobre dobre velmi dobfe  dobie velmi dobfe  dobie
75 % 75 % 75 % 100 % 75 % 100 % 75 %
kvalita zpracovani dobre velmi dobfe  dobie dobre velmi dobfe  velmi dobfe  dobie
75 % 100 % 75 % 75 % 100 % 100 % 75 %
technické udaje/vybaveni
deklarovany piikon (W) 660 815 600 600 815 800 800
rozmeéry: vyska x $irka x hloubka (cm)?2 28 x 26 x 37 31x40x27 29 x 27 x 34 30 x 25 x 31 31 x40 x 27 27 x 26 x 43 28 x 43 x 27
hmotnost (kg) 4,6 8 58 5,1 8 6,1 6,5
délka privodniho kabelu (cm) 112 71 107 115 82 102 93
pocet programu 8 12 12 14 12 12 10
nastaveni hmotnosti chleba (g) 1000 1000, 1200, 750, 1000 750, 1000 1000, 1200, 900, 1130 1000, 1200
1400 1400
nastaveni opeceni klrky v v v v v v v
max. nastaveni ¢asovace (h) 13 13 15 13 13 13 13
udrzeni teplého chleba v v v v v v v
odpoditavac ¢asu v v v v v v v
zvukovy signal konce peceni v v v v v v v
davkovac ofechli a seminek X X X X X X X
pocet hnétacich haku 1 2 1 1 2+23 2 2
pomucka na vyjimani hakua z chleba v v v v v v v
forma a haky omyvatelné v myéce X v X X v X v
odmérny hrni¢ek / odmérna Izicka ViV VIV VIV ViV viv vV viv
kli¢: vysvétlivky:
++ + fo) — —_ v ano Xne

Néktera hodnoceni mohou byt limitovana.

Pfi shodném hodnoceni kvality poradi podle abecedy.

v Cim hor$i znamka, tim &astéji zlistava hak po upeéeni v chlebu.
2 méfeno se zavienym vikem

3 dva hnétaci haky pro jednokomorovou formu, dva odli§né haky
pfi pouZiti dvoukomorové peéici formy

velmi dobre dobre uspokojivé  dostate¢né nedostatecné
100-80 % 79-60 % 59-40 % 39-20 % 19-0 %
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Gorenje

BM 1200

2690
uspokojivé

54 %

uspokojivé
49 %

ar ffaF
uspokojivé
46 %
velmi dobre
100 %

velmi dobre
100 %

800

27 x 26 x 43
6,1

92

12

900, 1200

v

=
w

X M xS <K

Unold
68415

2800

uspokojivé
54 %

uspokojivé
47 %

+/0

uspokojivé
58 %

dobre
75 %

velmi dobie
100 %

615
33x38x25
7.3

94

1
750-1200

v

X =2 XK S K 3

<

Kenwood
BM450

3400

uspokojivé
51 %

uspokojivé
42 %

+/+

uspokojivé
52 %

dobre
75 %

velmi dobre
100 %

780

34 x 38 x 26
8,9

96

15

500, 750,
1000

v

—
o1

L X X = <K S KK

/v

@ vitéz testu
@© vyhodny nakup

&

e

OO

Zelmer 432011
dobfe (61 %), 1500 K&

Moulinex OW 110131
uspokojivé (56 %), 2390 Ké

Bravo B-4392
uspokojivé (55 %), 2690 K&

ECG PCB 538
uspokojivé (54 %), 1500 K&

Unold 68415
uspokojivé (54 %), 2800 K&

Domo B3990
uspokojivé (56 %), 2690 Ké

Philips HD9046/90 Viva
uspokojivé (56 %), 3100 Ké

v,

ETA 3150 Crustum
uspokojivé (55 %), 2600 K&

Gorenje BM 1200
uspokojivé (54 %), 2690 K¢

~

Kenwood BM450
uspokojivé (51 %), 3400 K&
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2akladni pravidla

pro pripravu

P¥i peceni v domaci pekarné je
dulezité dodrzovat posloupnost
pfidavanych ingredienci. Pekarny

ve svych nadvodech uvadéji vycet
surovin podle poradi, ve kterém maji
pfijit do pecici formy. Do pekarny vsak
obecné vidy jako prvni patii tekuté
slozky tésta (voda, mléko, podmasili,
jogurt), mouka a pak drozdi.

Pro droZdi je lepsi udélat maly ddlek

v mouce, aby se pfi prvnim otoceni
hnétacich hakl nespojilo se soli.

Sl totiz omezuje rust kvasinek, a tak
by jejich prvotni vzajemny kontakt
chlebu neprospél. Ke strané nadoby
pak nasypte na mouku sul, koreni
(kmin, fenykl, anyz) nebo susené
bylinky (oregano, tymién, rozmaryn)

a také olej, popfipadé ocet.
Pouzivate-li k peceni chleba chlebovy
kvasek, pak je jeho misto mezi
tekutymi ingrediencemi. Suroviny

je v8ak tfeba hned promichat a potom
nechat kynout o dost déle nez s béznym
drozdim (5-9 hodin). Kvaskovy chléb je
lepsi neprenechavat automatickému
programu, kvasek ma jiné vlastnosti
neZ kvasnice, proto tésto muze béhem
hnéteni vyzadovat pridani mouky
nebo vody.

Bohatstvi ve vybavé
O vybéru vhodné pekérny pro vasi do-
mécnost mohou rozhodovat drobnosti.
AZ na jedinou vyjimku nabizejf véechny
testované modely moznost nastaveni
hmotnosti chleba - nékteré zvladnou
upéct az 1400g bochnik (Bravo, Domo),
nejmensi, ptlkilovy umi pfipravit pe-
kéarna Kenwood. U v$ech pak lze zvolit
miru opeceni kurky, pfednastavena je
stfedni hodnota. S volbou velikosti
bochniku a opecenf ktrky si pekarny
automaticky pteprogramuji ¢as po-
ttebny k dosazeni pozadovaného vy-
sledku.

Velkou vyhodou domdcich pekaren
a jednim z hlavnich davodt, pro¢ jsou
tolik oblibené, je moZnost peceni odlo-
Zit, coz umoziiuje ¢asovacl. VétSina
nami testovanych piistroji upece chléb
s maximalné tfindctihodinovym zpoz-
dénim, pekarny Kenwood a Moulinex
umi hotovy chléb nacasovat jesté
o dalsi dvé hodiny déle. Pokud pattite
mezi milovniky teplého peciva, uréité
ocenite funkci ,keep warm®, tedy udr-

30 drest 3200

Zeni chleba v teplém stavu po dalsich
60 minut po skonéeni peceni.

Dobré feseni v podobé tlacitka on/off,
diky kterému nemusite pekarnu vyta-
hovat po kazdém peceni ze zasuvky,
nabizi pekarna Kenwood. Mezi zajimavé
funkce tohoto vyrobku pat#i davkovaé
otrecht, ktery ma ve vybaveé jako jedina.
Z&asobnik umistény uvniti pekarny nad
pecici formou se umi ve spravnou chvili
oteviit a vsypat do tésta ofechy, seminka
nebo rozinky. U vyrobkt ETA, ECG,
Unold a Kenwood napovi spravny ¢as
k ptidani téchto surovin zvukovy signal.
Orechy l1ze samozrejmeé ptidat k zaklad-
nim surovindm hned na zac¢atku, musite
vsak pocitat s tim, Ze je haky béhem
hnéteni mohou rozdrtit a ze nemuseji
byt v chlebu rozmistény rovnomérné.
Zcela jisté pak jimi nebude chléb posy-
pany shora.

K ¢emu vSemu mohou slouzit
VSechny pekarny se do rukou zdkaznika
dostévaji alespori se zdkladnimi recepty
na peceni chleba, vyjimku tvoti model
Bravo, ktery navody k pec¢eni v baleni
nemad. Recepty, které lze k peceni vy-
uZit, jsou vzdy k nalezeni bud v ptiba-
lené brozurce nebo jako soucéast
ptiloZeného navodu k pouziti. Obsahlou

Spatné davkovani nebo nevhodna
receptura mohou zpUsobit prekynuti
tésta pres okraj formy. Zapecena rukojet
pak ztéZuje manipulaci, bez komplikaci
neni ani ¢isténi. Zvendéi formy
nepokryva nepfilnavy povrch.

VSechny pekarny maiji bytelnou
konstrukci, nedostatky ve zpracovani
jsme zjistili jen v povrchovych Upravach,
zejména pfi prechodech plastu v kov.

V nékterych pfipadech se kovova lamela
zacala po peceni vinit a odchlipovat.

Celozrnny bochnik dal véem pekarnam
zabrat. Jeho hlavnimi nedostatky byla
propadla vrchni karka.

kniZetku s navody na pec¢eni 77 druht
chleba mé pekarna ECG, receptova
knizka k modelu Eta obsahuje 40 re-
ceptt v 7 jazycich. Ptistroj Gorenje na-
proti tomu v jinak prehledném ¢eském
navodu uvadi jen recepty na zékladni
chleby pro kazdy program.

V poctu programi se testované pe-
karny vyznamne lisf. I kdyZ je pravda,
Ze zdaleka ne vSechny najdou ve vSech
domacnostech uplatnéni. Nejméné,
$kalu pouziti najdete u pekarny Ken-
wood (15) a Philips (14). Kromé zaklad-
nich programi na svétly a celozrnny
chléb lze u vétsiny produktti narazit na
zrychleny pecici program, program pro
peceni korpust na dort a sladkych
chlebty, toastovy nebo francouzsky
chléb i program pro samotné hnéteni
a samotné pedeni. Ve v8ech testova-
nych piistrojich kromé pekarny Zelmer
uvaiite také dzem nebo kompot, Philips
ma4 i vlastni program na hnéteni tésta
na téstoviny. Zaroveti mu viak jako
jedinému chybi program pro ptipravu
tésta na pizzu. X



predplatne casopisu dTest
5 diivodu, pro¢ i ho pofidit

1. Penize vloZené do pred-
platného se vam mohou
vratit uZ béhem jediného
nakupu. Nase nezavislé testy
ukazuji, Ze drazsi vyrobky ne-
musi byt lepsi neZ levnéjsi
konkurence. S dTestem
efektivné nakoupite a usettite.

2. Jako predplatitelé ziskavate
zdarma piistup do unikatni
databaze tisicu testi

na www.dtest.cz.

3. S predplatnym dTestu se
stanete soucasti velké rodiny
spottebitell, kterou jen tak
nékdo neoklame. Informujeme
o nastrahach trhu a bojujeme
za spotfebitelska prava.

4. Praktické darky, které
dostdavaji nasi predplatitelg,
potési a usnadni Zivot.

5. Pro zachovani skutec¢né
nezavislosti nezverejiiujeme
zadnou reklamu.

Prijmy z predplatného jsou
hlavnim zdrojem
financovani nasich testu

i ostatnich aktivit.

predplatné dTestu
objednavejte zde

9-20% wiww dtestcz

V_vrnvnvany
wmy  SOuboj v pecen
(; )

Predplatné dTestu objednavejte
na www.dtest.cz/predplatne nebo
telefonicky na Cisle 241404922.

Aktuaine na
www.dtest.cz

Test domdcich pekaren 2014

¥ vice

Také kupujete vzduch?
vice

Zivnostnici, pozor na IC u
telefonickych nabidek
vice

Marné cekate na dodani
baliku? Brante se
vice
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