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Vestavné nebo volně stojící?

Volně stojící sporáky jsou široké 50 cm nebo 60 cm, vestavby vždy 60 cm. U vestavěných trub si musíme ještě zvolit, má-li být trouba samostatná nebo polyvalentní – tedy ovládající varnou desku nad sebou. Samostatnou vestavěnou troubu můžeme umístit jak klasicky pod varnou desku, tak prakticky do zvýšené polohy – nemusíme se pak k pekáčům ohýbat a manipulace s horkými nádobami je bezpečnější.

Jedině elektrická!


Není příliš těžké rozhodovat se mezi elektrikou a plynem; tomu totiž už odzvonilo. Zatímco při vaření má plyn stále své výhody, pro pečení se mnohem lépe hodí elektřina, díky níž lze v troubě snadněji a účinněji regulovat teplotu. Pro výběr trouby je důležité to, jakým způsobem, co a jak často pečete. Některé funkce mohou být praktické, ale záleží na tom, zda je skutečně využijete; pokud ne, bylo by zbytečné za ně platit.

Moderní trouby se čistí samy

Některé praktické »vychytávky« jsou však neoddiskutovatelné [image: image1.png][Cevne,
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a usnadní práci každému. Například čištění trouby je namáhavá a zdlouhavá dřina, kterou máme většinou tendenci odkládat, jak jen to jde. Pokud si ji chcete ušetřit, ale zároveň mít stále vše nablýskané, vyberte si model trouby s pyrolytickým čištěním. Jde o plně automatický program, který při vysoké teplotě sám zcela spálí všechny nečistoty a zbytky. Sympatickou vymožeností je také pečící vozík, s jehož pomocí lze celou pečící část trouby vysunout ven, nebo teleskopické vysouvání; v tomto případě je možné plné vysunutí plechů na kolejničkách. Oba systémy usnadňují manipulaci s pokrmy a snižují riziko popálení o horké stěny trouby. Výhodou jsou také dvířka trouby s vysokou nosností (cca 20 – 25 kg), na něž se nemusíte obávat odložit ani pekáč s husou.

Bezpečnost na prvním místě

Všude, kde vznikají tak vysoké teploty (při pečení až 300°C, při pyrolytickém čištění cca 500°C), je potřeba myslet také na bezpečnost, zejména v rodinách s malými dětmi nebo domácími mazlíčky. V tomto ohledu by mělo být samozřejmostí kvalitní, dvojité nebo trojité chlazené sklo dvířek, jehož teplota nikdy nepřesáhne 60°C a dětská pojistka zabraňující zapnutí trouby nebo změně nastavených funkcí. Pro zapomnětlivce je k nedocenění automatické vypnutí, které se aktivuje, pokud se trouba po určité době nevypne nebo se nezmění teplota.

Vymoženosti a funkce

Elektrické pečící trouby jsou vybaveny citlivým systémem nastavování teploty. V rozpětí od 35°C do 300°C můžeme s přesností na jeden stupeň nastavit teplotu pečení. Není třeba troubu předem předehřívat.

Také pečení s pomocí horkého vzduchu má mnoho předností – umožňuje pokrm propéct rovnoměrně, horký vzduch jídlo nevysušuje a především nedochází ke smíchání vůní několika pokrmů, pečených nad sebou. Horkovzdušný gril pak umožňuje připravit dobroty s křupavou kůrčičkou. V dnešní době obsahuje vestavěný gril už skoro každá trouba. Takže příplatek za tuto funkci není tak vysoký, jako tomu bývalo dříve. Pokud si koupíte troubu s vestavěným grilem, nebudete už potřebovat externí gril a ušetříte tak spoustu místa. Navíc můžete zároveň péct i grilovat.

Ventilátor se stará o to, aby bylo horko v troubě rozprostřeno rovnoměrně. 
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Design je důležitý!

Trouby se vyrábějí v rozmanitých designových řadách a vybere si opravdu každý – od nabídky jednoduchého hranatého designu, přes klasický až po rustikální zdobený styl. Největší výběr spotřebičů je v nerezové barvě, nově si můžeme pořídit také troubu v hliníkovém nebo titanovém provedení – vždy v kombinaci s prosklenými dveřmi.

Pokud jde o vzhled trouby, je skutečně z čeho vybírat. Můžete se rozhodovat mezi spotřebiči v tradiční bílé barvě, v elegantním nerezovém provedení, které sluší každé kuchyni, nebo mezi barevnými troubami v retro stylu á la padesátá léta, či v rustikálním stylu našich babiček. Pokud chcete mít kuchyň zařízenu opravdu dokonale, vyberte si takovou troubu, k níž lze přikoupit i chladničku a myčku nádobí ve stejném designu.
Nezbytné funkce kuchyňské trouby

Dnešní trouby jsou vybaveny řadou funkcí, pomocí kterých docílíme vynikajících výsledků. 
Horkovzdušná trouba – trouba s ventilátorem a kruhovým topným tělesem. Tento režim nám umožní péci několik různých jídel najednou, aniž by došlo ke smíchání vůní. Ventilátor rovnoměrně rozhání teplo po celé troubě. Toto pečení je vhodné na pečení buchty, pečiva apod. Možnost pečení ve více úrovních šetří čas a elektrickou energii.
Funkce rozmrazování – pomocí teplého nebo studeného vzduchu šetrně rozmrazí i citlivé potraviny.
Gril – používá se buď samostatně nebo v kombinaci s ventilátorem. S touto funkcí vykouzlíme křupavou kůrčičku.
Další funkce – klasický ohřev (vhodné pro přípravu pečiva a koláčů), programátor, minutka, nízkoteplotní funkce (udržují již hotové jídlo v teplotě k podávání, vhodné také na kynutí těsta).
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