Malé tepelné spotiebice

Topna télesa

Material na topna télesa:
Uzivaji se slitiny kovii s vysokym odporem - tzn., Ze se pii pruchodu elektrického proudu intenzivné zahtivaji.

Ohiev pomoci topnych téles 2 typi:
e trubkova (pro ohiev 3D) - varné konvice, grily, fritovaci hrnce ...
e tiSténa (pro ohtev plochy) - Zehli¢ky, varné konvice ...

Prehled malych tepelnych spotiebicu:

1. Peéici panve - remosky. pec¢enky

Pecici panev s yrchnim ohfevem - pomoci topné spirdly ve viku panve.
Vyhoda - nepripaluje se zespodu, rychlejsi iprava!

Vybaveni - termostat, teflonovy potah hlinikové
misy, vypina¢ na drzadle, plastovy stojan.

VyuZziti - peceni, zapékani, duseni, smazeni,
grilovani, toasty, ohfivani, rozmrazovani .....
2. Grily

Druh grilevaci plochy
Elektrické grily se prodavaji bud’ s jednim typem desky, nebo s kombinaci nékolika typi grilovacich desek.

Material pro hladké grilovaci plochy
prirodni kdmen — déle se nahfiva, litinova deska — velmi rychle se nahfiva, Keramicka deska — snadno se &isti

Prikon elektrickych grili 5
pohybuje se v rozmezi 1200 - 2200 W bez ohledu na typ grilu. Cim mensi p¥ikon u grilu, tim pomaleji se bude
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rozehiivat. Vyssi prikon = vys$i vykon grilu.

Barbecue

elektricky gril s trubkovym télesem pod mi‘iZkou
a miskou na odkap.

Stolni grily - $iilira 2 m = na stfed stolu.

Lavovy gril
elektricky gril s trubkovym télesem umisténym v kamenech ze sope¢né vyvieliny nebo pod lisovanou
kamennou deskou ze sopeéné vyvieliny.
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Vyhody - drazky po stranach brani kapani mimo grilovaci desku,
po zahiati vvdrzi lavovy kamen horky az hodinu, rovnomeérné
rozloZzeni tepla zabranuje vysuSeni, pokrmy maji vyraznéjsi
typickou chut’.
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Raclette grily

Elektricky kontaktni gril s grilovacimi_panvi¢kami. Umoziuje
zapékat zeleninu se syrem apod. Deska grilu je vhodna pro

grilovani masa a zeleniny a je omyvatelna v mycce.
Desky mohou byt i 2 nebo vyménné - kamen (bez tuku), litina
(rychlost) - zvysuji komfort uzivani, ale i cenu.
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Tepan neboli Zelezny plat ‘
Puvod v Japonsku - pivodné pro pfipravu pokrmu pied zraky stravnika v restauracich.

Elektricky kontaktni gril s trubkovym télesem pod nerezovou ocelovou deskou. |
Vyhody - snadné ¢isténi, rychla pfiprava, vestavny nebo stolni | ‘
|
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Konvice je uloZena v podstavci, nejcastéji s kruhovym stiedovym kontaktem. Spotiebic¢ s vysokvm piikonem -
1000 W- 3000 W. Rychlym ohfevem dosahuje energetické i ¢asové uspornosti.

3. Rychlovarné konvice

Nejbéznéjsi technicka feSeni:
e s ukrytou topnou spiralou - snadnéjsi udrzba rovného dna varné konvice, méné se zanasi vodnim kamenem.
e s viditelnou topnou spiralou - star$i koncepce varné konvice s topnou spirdlou ponofenou v ohfivané vode.

Vybaveni:
vodoznak, pojistka vika, termostat = nastaveni teploty vody (80°- 100°C), zména barvy za varu

Vyznam pravidelného odvapiiovani - ochrana spotiebice, uspora elektrické energie, ovlivnéni chuti, hygiena
Véapenaté usazeniny jsou chemicky zasadité, takze se odstranuji kyselinou (napt. citronovou).

CRYSTELA

4. Fritovaci hrnce

Fritézy se déli na stolni a vestavné. Lisi se objemem.

Rozdéleni dle konstrukce:
e S topnou spiralou pod niadobou
e S topnou spiralou v nadobé s olejem (trubkovy ohiev)

Jsou vybaveny:
e digitalni nebo mechanickou minutkou

e termostatem a tepelnou pojistkou, ktera pti nedostatku oleje a piehiivani pFistroj vypne. “
Reseni zvySujici komfort pii adrzbé: B

e rozebiratelna (Ize myt v mycce)

o se studenou zoénou - fritézy s trubkovym ohievem maji pod spiralou prostor, kde je olej chladnéjsi. Sem

padaji drobky, které se pak pomaleji prepaluji nez u fritéz s ohfevem pode dnem. ZvySuje se tak Zivotnost
oleje ve fritéze - neni tolik piepalovan.




Horkovzdusné fritézy - vyuziva vysokorychlostni cirkulaci horkého vzduchu spole¢né s hornim grilem.

Potraviny se tak frituji bez tuku. Diky specialnimu vzduchovému filtru zistava navic domacnost bez zapachu.

5. Elektrické hrnce

Pomaly hrnec (CROCK - POT)

e umoziuje vaieni pfi nizké teploté = duseni (teploty do 100°C), vznik v 70. letech 20. stoleti v USA.

e ma 3 &asti - spodni (ohfev), sttedni (kovova nadoba s drzadly), horni (kameninova vyjimatelna nadoba)

e topné téleso pracuje s nizkym napétim (eliminace rizika poZaru

e vyhody - maso neztraci objem, zelenina se nerozvaii, nepripaluje se - nehi‘eje ode dna, ale cela nadoba
rovnomérné (jidlo neni ti‘eba michat, na povrchu i na dné je stejna T).

Typy pomalych hrnci:

e manualni - 2 stupné vareni, funkce udrZzovani teploty po vypnuti varu, nadobu Ize myt v mycce

e programovatelny - vicenasobné nastaveni casu a T, digitalni displej, odpocet Casu, automatické udrzovani T
az 2 hodiny po ukonéeni varu (72 °C) -

Velikosti -3,51-51-6,51

.

Vakuové vaieni (SOUS - VIDE) - varné lazné
Potraviny spolu se v§emi ptisadami do sacku, odsat vzduch a sacek
zatavit (vakuovacka). Poté sacek vlozit do 1azn€ a pomalu vafit pfi nizké teploté.
Vysledek - §tavnaty pokrm, ktery si zachova veSkeré Ziviny.

Parni hrnec
Uprava je rychla a diky tomu se uchova vice
vitaminu nez pri béZném vareni.

Ptikon az 2000 W, 1isi se po¢tem nadob a skladnosti.
Vybaveni - digitalni ¢asovac, udrzovani teploty
pokrmu, tepelna pojistka




Sendyvicovace

vybaveny vyménnymi deskami S nepfilnavym povrchem - |:| A \ -

desky obsahuji topné spiraly
desky - sendvi¢, vafle, grilovaci
nepiilnavy povlak na deskach usnadiiuje ¢isténi

vybaveni - bezpe¢nostni pojistka proti prehiati,
svételna signalizace dosaZeni T, izolovana rukojet’ i plast
prikon cca 700 W

Topinkovace = toustovaé

umoziuji rozpékat 2 a vice platki pomoci tenkych topnych spiral
vybaveni - bezpec¢nostni pojistka proti piehitati, svételna signalizace ohfevu, ¢asova¢ (automatické vypnuti),
zasuvka na drobky, az 7 stupiiova regulace opékani

funkce - rozmrazovani, ohfivani na mriZce, opékani z 1 strany, vycentrovani chleba‘-, '
prikon cca 700 W az 1000 W




