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Varné desky sporáků

V nabídce jsou tři druhy a každý má své výhody i nevýhody. Při rozhodování musíte zvážit spoustu aspektů. Spolu s ledničkou se jedná pravděpodobně o nejpoužívanější zařízení v kuchyni.
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Vzhled

I když se to možná nezdá, jedna z nejdůležitějších vlastností sporáku je jeho vzhled. V kuchyni přece trávíte spoustu času, takže je důležité, abyste se tam cítili dobře a příjemně. Musíte hlavně uvážit, jak vybraný sporák kontrastuje s ostatním vybavením kuchyně. Většinou se jedná o dlouhodobou koupi, takže nový budete kupovat až tak za 10 let. 
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Čistitelnost povrchu

Musíte vzít v úvahu, nakolik obtížně se povrch sporáku čistí. Pokud si koupíte plynový sporák, je důležité, aby šla vyjmout mřížka, která chrání varná hnízda sporáku. Můžou být vyrobena ze železných drátů, nebo hodnotnější a odolnější litinová. Tyto mříže můžete dát taky do myčky nádobí.

Velikost

Velikost závisí jak na velikosti kuchyně, tak na množství jídla, které připravujete. V současné době je nejprodávanější rozměr 60 cm. Největší sporák má šířku 90 cm.
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Cena

Ceny elektrické varné desky jsou zpravidla vyšší, než u plynového sporáku. Indukční sporáky jsou nejdražší, je u nich nutné používat hrnce a pánvičky se železným dnem. Jejich výhodou je vyšší účinnost a tím i úspornost. 
Druhy varných desek
Plynový sporák

[image: image7.png]Donedávna to byl nejpoužívanější sporák. Jeho největší výhoda je, že poskytuje okamžité teplo, jeho provoz je levnější a nabízí nejvyšší teploty ze všech druhů sporáků. Nevýhoda je špatná čistitelnost povrchu a jistá míra nebezpečí u levných provedení bez systému STOPGAS.


Elektrický sporák

Jedná se o druhý nejpoužívanější druh sporáku. Jeho hlavní výhoda je snadná čistitelnost povrchu a vyšší bezpečnost vyplývající z absence  kontaktu s přímým ohněm. Nevýhody jsou vyšší náklady než u plynového sporáku, nižší nabízené teploty a nepatrně delší náběh teploty kvůli přechodu spirála-sklo-varná nádoba.
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Indukční sporák

Jde o elektrickou formu sporáku, který k ohřevu využívá magnetické pole. K vaření je nutno používat nádoby s železným dnem (nefungují skleněné ani nerezové bez železné plotýnky v dnu), kdy vysokofrekvenční magnetické pole tvořené cívkou v desce indukuje teplo přímo ve dně varné nádoby. Jeho hlavní výhoda je snadná regulace a udržování zvolené teploty, snadná omyvatelnost povrchu a energetická úspornost. Hlavní nevýhoda je vyšší cena. 
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V nabídce je dále systém DOMINO, kdy lze seskládat varnou plochu z jednotlivých částí, kde každá obsahuje jiný systém, např: plynová deska WOK + indukční deska + gril + fritéza
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Kterou tedy?

Rozhodovat se budete pravděpodobně podle média, které budete používat pro napájení desky. Ve starší zástavbě převládají domovní rozvody s plynovou přípojkou, obyvatelé paneláků zase častěji využívají elektrické vaření. Ale ani kuchyňští experimentátoři, kteří chtějí přejít z plynu na elektřinu, nejsou bez šancí. Záleží jen na stavu domovních rozvodů. Příkon průměrné elektrické varné desky má kolem 6 kilowattů, většina z nich potřebuje (kvůli obří maximální spotřebě přes 27 ampérů) připojení na třífázový rozvod, což v některých bytech není možné. Na trhu se ale najdou i jednofázové desky. Umožňuje to například nový model Mora 4385. Využívá toho, že při vaření se skoro nikdy nepoužívají všechny plotýnky najednou. Proto má tato deska jen tři plotýnky, místo pro čtvrtou se používá jako odkládací. Maximální příkon varné desky je 3,5 kW, což umožňuje jednofázové připojení.

Samostatná, nebo kombinace?
V nabídce výrobců najdete možnost vybrat samostatnou desku, nebo desku pro kombinaci. V praxi to znamená, že samostatnou můžete umístit na kterékoliv místo v kuchyni, ale musí mít integrované ovládání. Knoflíky (nebo dotekové senzory) jsou součástí výrobku. 

Tato koncepce přináší klady i zápory. Protože se v posledních letech dává přednost umístění trouby do výšky očí (kvůli snadnějšímu přístupu a bezpečnosti práce), bývá výhodné mít možnost umístit varnou desku kamkoliv na pracovní desku tak, aby to odpovídalo ergonomii práce v kuchyni. Na druhou stranu – ovládání knoflíky umístěnými na desce na čelní straně nebo na boku ztěžuje údržbu. To se týká plynových desek a některých levných elektrických sklokeramických. Určitě se při koupi vyplatí trochu připlatit a zvolit model se senzorovým ovládáním, tedy s absolutně hladkou a rovnou plochou. 

Plynová klasika
Proč ještě tak mnoho z nás lpí na vaření na plynu, když v porovnání s elektrickým nenabízí vlastně nic nového? Běžná deska má čtyři hořáky nabízející různé výkony a průměry (na trhu jsou i s pěti či šesti hořáky). Už po desetiletí nemáme jinou možnost než nastavit regulátor na maximum, zapálit (dnes už většinou piezo-elektrickým zapalovačem) plamen - a to je vše. Příčina tkví zřejmě v naší konzervativnosti. Většina domácností vaří podobným způsobem, jako vařili rodiče toho, kdo v kuchyni kraluje.

Další z příčin je historického charakteru. V městských lokalitách se první rozvody plynu objevovaly od začátku 19. století. Za průkopníka bývá považován anglický inženýr a vynálezce William Murdoch, který zavedl osvětlení svého domu už v roce 1792. V době, kdy se začalo s hromadnou elektrifikací měst, existovaly ve větších městech husté sítě plynových rozvodů. To se samozřejmě netýkalo jen Anglie, ale i Itálie, odkud se dnes dováží velké množství plynových varných desek. Pro zastánce vaření na plynu to má obrovskou výhodu: italské výrobky obvykle nesou pečeť místní designérské tradice a nad mnohou devadesát centimetrů širokou varnou deskou osazenou pěti nebo šesti hořáky zaplesá srdce kuchaře.

Plyn je hlavně praktický. Můžete okamžitě podle potřeby redukovat intenzitu a teplotu plamene, není třeba čekat, až plotýnka vychladne. Na druhou stranu – přestože výrobci často tvrdí, že je možné používat jejich nádobí pro jakýkoliv druh ohřevu, může někdy docházet při intenzivním ohřevu k deformaci dna nádoby. To se týká zvláště pánví, které se kvůli dosažení co nejvyšší teploty kladou na nejvýkonnější hořák.

Pokud lze v poslední době vysledovat nějaký trend v designu plynových varných desek, pak je to zřejmě příklon k technice, jakou známe z profesionálních kuchyní. V obchodech najdete až devadesát centimetrů široké desky z nerezu s litinovými mřížkami a držáky hrnců. Zajímavou inovací jsou také hořáky, které nabízejí nástavec pro umístění pánve wok, kterou na sklokeramickou plotýnku nepostavíte. Zkrátka nepřijdou ani ti, kteří potřebují ohřívat na desce pekáč – některé modely se nabízejí s podlouhlými hořáky.

Moderní elektřina
Druhá skupina kuchařů dává přednost vaření na elektrické plotýnce. Zatímco „plynaři“ se holedbají schopností plynu kdykoliv operativně snížit teplotu plamene, „elektrikáři“ naopak argumentují schopností využít zbytkové energie k tomu, aby potraviny takzvaně „došly“. Tedy aby se dovařily pomocí tepla vycházejícího z rozpálené, ale již vypnuté plotýnky. S trochou cviku se to lze naučit.

Argument, že elektrická plotýnka se příliš dlouho zahřívá na požadovanou teplotu, zcela odstraňují moderní sklokeramické desky, které v současné době převažují. Moderní hi-light varné zóny zahřejí plotýnku během několika vteřin.

Proti klasickému „starodávnému“ provedení s topnou spirálou nabízejí sklokeramické varianty několik výhod. Vaříte na absolutně rovném a hladkém povrchu, který lze snadno vyčistit od omastku nebo překypělé vody. Moderní nádobí se zabroušeným dnem na rovnou plochu dokonale přilne, takže přenos tepla je téměř bezztrátový. Modernější modely se řídí elektronicky, takže není problém vybavit je například ukazatelem zbytkového tepla nebo dětskou pojistkou, což slouží ke zvýšení bezpečnosti při vaření. Ještě dokonalejší systémy umožňují nastavení stabilní teploty tak, aby plotýnka po dosažení varu udržovala pouze mírný var.

Podobně jako plynové i sklokeramické desky nabízejí pro různé druhy hrnců různé průměry plotýnek a různé výkony. Kdo uvažuje o koupi, měl by požadovat, aby alespoň jedna z plotýnek byla takzvaná dvojokruhová, tedy přepínatelná na ohřev různých průměrů hrnce. A v paralele s plynovými deskami můžete u některých modelů sklokeramických desek najít i dvojokruhové zóny, kdy jedna z nich kopíruje tvar pekáče.
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