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Genuss mit neuen Geraten bewusst
Wir alle wissen, dass wir héufig bessere Ergebnisse

erzielen, wenn wir professionell kochen und ba- D ie ne UeSten H aus-

cken kénnen. Einiges an Equipment in der Kiiche ist .
schon in die Jahre gekommgn. II){iichste Zeit also fiir et- ha ItShEIfer im TeSt
was Neues! Moderne und smarte Kontrollméglichkei- y "
ten verfeinern den Uberblick, erleichtern auch groBere
Gerichte und ermdéglichen es, eine groBe Gistezahl
zeitgleich zufrieden zu stellen.

f MausGartenTest/

Wir haben wieder einige neue Gerite fiir Sie getestet, a“s & Garlen Test

geben sinnvolle Hinweise und Tipps zum Kauf, ord- sunamlanulgeleslmagaun [ —
nen nach Zielgruppen ein und unterstiitzen Sie somit 126 Prodekte im Test

bei der Qual der Wahl im Handel. Klimagerate und

[n heilen Nachten
Vier Schnellkochtdpfe, vier Multikocher, vier Nudelmaschinen, neun Dérrautoma- Vent'latu ren kLImEﬂJK[]D' []ngamgﬂ
ten, vier Eismaschinen, sechs Brotbackautomaten, sieben Kleinbackéfen, fiinf Zitrus- ——
pressen, drei Sandwichmaker, vier Eierkocher, fiinf Waffeleisen, fiinf Spiralschnei- st

der, neun Multizerkleinerer, elf Stabmixer und -Sets, neun Hochleistungsmixer, zehn g::n“"::;c;’
Kochfelder und sieben Mikrowellen treten in Vergleichstest gegeneinander an. Terrassenheizstrahler

Clever Laden mit
Wir hoffen, dass Sie die perfekten Kiichengerite finden, um Ihren Kochalltag zu "J] Eigenstrom
erleichtern und Ihre kulinarischen Fihigkeiten auf ein neues Level zu bringen. Las- | K~
sen Sie sich von den zahlreichen Moglichkeiten inspirieren und entdecken Sie die 2
vielseitigen Funktionen dieser modernen Kiichenhelfer. Egal, ob Sie ein passionier- =] '

ter Hobbykoch oder ein Profi in der Kiiche sind, die richtigen Gerite machen den Sl E-Mabiit mit go-¢ im Test
Unterschied. W AuRerdem filr Sie getestet:

Ich wiinsche Thnen wie immer einen entspannten, genussvollen Sommer mit vielen
kulinarischen Héhepunkten. Nutzen Sie die Zeit, um leckere Rezepte auszuprobie-
ren und Ihre Liebsten und Freunde mit neuen, kostlichen Kreationen zu verwsh-
nen. Viel Spa3 beim Kochen, Backen und Ausprobieren! Génnen Sie sich mal etwas
Neues!

Und jetzt erst mal viel Freude beim Stobern durch die Tests dieser Ausgabe! |
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Der Prototyp des Schnellkochtopfes
entstand schon im Jahr 1679. Denis
Papin erfand den Papin’schen Topf, der
anfangs vor allem im Labor verwendet
wurde. 1927 schaffte der Siko (Sicher-

heits- Kochtopf) als erster moderner
Schnellkochtopf den Sprung in die Kii-
chen der Menschen. Das Prinzip dieser
speziellen Topfe ist kein Hexenwerk.
Wasser kocht normalerweise bei einer
Temperatur von etwa 100 Grad Celsius
und verdampft dann allmihlich. In
Schnellkochtopfen entsteht beim Erhit-
zen ein Druck, der durch den Verschluss
mit Gummiabdichtung nicht entwei-
chen kann. Durch diesen Druck erhoht
sich die Siedetemperatur des Wassers
auf ca. 120 Grad Celsius und die Spei-
sen werden schneller gar. Ab einem be-
stimmten Druck 6ffnet sich das Ventil
und die heiBe Luft kann entweichen.
Praktisch, oder?

Alles gut abgedichtet

Wie genau bleibt der Uberdruck, der
durch das Erwdrmen des Topfes ent-
steht, denn im Topfinneren, ohne direkt
wieder zu entweichen? Die Losung: Der
Dichtungsring! Ohne dieses Teil des
Topfes koénnte der Druck wihrend des
Erhitzens durch Liicken zwischen De-

ckel und Unterteil entweichen. Diesen

(1) Einstellen der
Garstufen bei den Mo- | :
dellen von Rosenstein
& Sihne

(2) Im Schnellkoch-
topf fingt das Wasser
sehr schnell an zu
kochen — wegen des

hohen Drucks

Gummiring gilt es, immer gut im Auge
zu behalten. Man sagt, dass er um die
100 Kochvorginge aushilt, bevor er
poros wird. Die Hersteller selber raten,
ihn fiir circa zwei Jahre zu nutzen. Dann
muss er aus dem Deckel entfernt und
durch einen neuen ersetzt werden. Bei
den Testmodellen ist kein Ersatz enthal-
ten. Das ist nicht schlimm. Beim Neu-
kauf muss nur darauf geachtet werden,
dass der Gummiring denselben Durch-
messer wie der Topf hat und durchgin-
gig abschlieBt. Wichtig ist auch, dass
sowohl der Dichtungsring als auch der
Topf selber vor Erstbenutzung griind-
lich mit warmem Wasser, Spiilmittel und
etwas Haushaltsessig gereinigt werden.
Die Dampfkochtopfe sind zum Schutz
anfangs mit Talkumpulver beschichtet.
Wiischt man dieses nicht ab, kann es zu
weiBen Kalkflecken und gelben Verfir-
bungen kommen.

Effizient in jeder Hinsicht

In Hinblick auf den Ressourcenver-
brauch sind Schnellkochtépfe unschlag-
bar. Mit nur wenig Wasser lisst sich fast
ein Kilo Kartoffeln in kiirzester Zeit
kochen. Was wie eine Traumvorstellung
fiir die Kiiche klingt, ist Realitit und
lasst sich durch den Vorgang erkliren,
der im Topfinneren abliuft. Der entste-

hende Druck sorgt fiir das schnelle Ga-
ren der Speisen. Durch die kleine Menge
an Wasser und ein Drittel der Zeit, die
normalerweise zum Kochen gebraucht
wird, benotigt man nur 50 Prozent der
eigentlichen Energie. Zusitzliche Zeit
spart man durch die Gareinsitze, die
mit manchen Modellen geliefert wer-
den, so beispielsweise dem Topf aus dem
Hause Tefal. Mithilfe dieser kénnen auf
zwei unterschiedlichen Ebenen mehre-
re Speisen in derselben Zeit zubereitet
werden. Hinzu kommt, dass das Kochen
mit Schnellkochtopfen einige Néhrstoffe
in Lebensmitteln bewahrt, die sonst ver-
loren gehen wiirden. Die flinken Helfer
tragen also auch noch zu einer gesiinde-
ren Erndhrungsweise bei. Zu guter Letzt
ersparen die Topfe es uns, bei Familien-
treffen oder Abenden mit Freunden die
ganze Zeit in der Kiiche zu stehen, und
sorgen dafiir, dass wir das Essen schon
servieren koénnen, wihrend sich die letz-
ten Giste noch die Jacken ausziehen.

Alles im Griff soweit

Das wohl Wichtigste bei der Benutzung
eines Schnellkochtopfes ist die Frage:
Wie lisst sich der Topf handhaben?
Da das gesamte Gehiuse wihrend des
Kochprozesses sehr heil wird und auch
der Deckel nicht beriihrt werden sollte,

\ 3 (3) Beim Nutricook
lisst sich die Zeit auf ‘
dem herausnehmbaren
Timer einstellen

(4) Explosionsartig

aus dem Rosen-
stein-&-Sohne-Topf
und trifft dabei den

Nutricook

www. haus-garten-test.de




fallt die Aufmerksamkeit auf die Griffe

der Topfe. Die beiden Modelle von Ro-
senstein & Sohne konnen dahingehend
nicht so sehr iiberzeugen. Es gestaltet
sich sehr schwierig, den groBen Stiel-
griff mit einer Hand zu umfassen und
den Topf anzuheben, da zwischen den
beiden Bestandteilen der Konstruktion
ein sehr groBer Abstand besteht. Ist
der Deckel einmal geldst, ldsst sich der
Griff problemlos umfassen. Anders sieht
es bei dem Nutricook-Modell von Tefal
aus. Hier befinden sich zwei Griffe an
den Seiten des Topfes, sodass er prob-
lemlos mit zwei Hidnden hochgehoben
werden kann. Mit einer Hand wird aber
auch hier schwierig. Allerdings kann der
Deckel durch ein einfaches Klicksystem
einhindig geoffnet werden. Das ist bei
den Rosenstein-&-SohneTopfen nicht
moglich. Am wohl einfachsten lisst sich
das WMF-Modell anheben und greifen.
Der schmale Griff kann problemlos um-
fasst werden.

Unter Druck gesetzt

Schnellkochtdpfe unterscheiden sich in
einem groBen Punkt von herkémmli-
chen Topfen. Der durch den Dichtungs-
ring entstandene Druck innerhalb des
Topfes wird zum Ende des Garvorgangs
durch ein Ventil abgelassen. Bei den Mo-

Testverfahren
Die Testgeriite: 4 Schnellkochtépfe

Funktion: Die Topfe werden einem Kochtest
unterzogen. Dabei wird gepriift, wie gut eine
vordefinierte Menge an Kartoffeln in einer vor-
definierten Zeit gegart wird. Unter dem Punkt
Kochbetrieb werden die Tépfe im gewshn-
lichen Betrieb bewertet sowie das Offnen der
Schnellkochtépfe nach dem Garen.

Handhabung: In die Handhabungsnote gehen
Reinigung von Schnellkochtopf, Deckel und
Griff und die Einfachheit der Reinigung ein.

(5) Hier entweicht
der Druck. Dabei ist
darauf zu achten,
dass keine Verbren-
nungen durch Dampf
entstehenen

(6) Innerhalb

| kiirzester Zeit sind

| die Kartoffeln gar.

Im Test wurden alle

gleichmdifig gegaart

dellen von Rosenstein & Séhne kommt
der Wasserdampf rechts und links aus
dem Deckel herausgeschossen, dort be-
finden sich die Ausgidnge. Sobald das
einmal herausgefunden wurde, kann
beim Abdampfvorgang verstirkt darauf
geachtet und so die Gefahr minimiert
werden. Auch in den Bedienungsanlei-
tungen finden sich dazu Hinweise. Das
Tefal- Modell macht es einem noch leich-
ter, da hier relativ wenig und nicht so viel
Dampf stoBartig entweicht. AuBerdem
muss nicht unterhalb des Topfdeckels
oder an den Seiten angefasst werden, da
sich der einhindig zu bedienende Griff
oberhalb des Topfes befindet. Dasselbe
gilt fiir den Schnellkochtopf aus dem
Hause WMF. Die Einstellungsmdoglich-
keit zum Abdampfen befindet sich am
Ende des Topfgriffs, weit auBerhalb der
Reichweite der Luftlécher.

Klick, klack

Schnellkochtépfe haben meist einige
Garstufen, mithilfe welcher die Lebens-
mittel im Topf in kiirzester Zeit gekocht
werden. Diese Stufen lassen innerhalb
des Modells unterschiedlich hohen
Druck entstehen, je nachdem um wel-
ches Nahrungsmittel es sich handelt. Bei
den Kartoffeln in diesem Test wird je-
weils mit der hochsten Garstufe gearbei-

Die Bedienungsanleitung wird auf die vor-
geschriebenen Sicherheits- und Entsorgungs-
hinweise hin untersucht, dann anhand ihrer
Qualitit (Bilder, Struktur, Schriftgrofe, An-
wendungstipps) bewertet.

Verarbeitung: Bewertet werden die allgemeine
Wertigkeit der verwendeten Materialien, even-
tuelle Klemmstellen und natiirlich das Nicht-
oder Vorhandensein von Graten und scharfen
Kanten, zudem die GréBe von Spalten und Rit-
zen sowie die Passgenauigkeit aller modularen
Teile.

tet. Bei beiden Topfen von Rosenstein
& Sohne gibt es zu Beginn Probleme,
das Ventil zu 6ffnen und die Garstufen

einzustellen. Der Regler besteht aus
Kunststoff im Gegensatz zum Rest des
Topfes und verhakt sich beim Versuch,
die Stufe zu @ndern, ein paar Mal. Nach
mehrmaligem Probieren geht es dann
aber problemlos. Beim Nutricook gibt es
die Moglichkeit, auf dem Topfdeckel di-
rekt abzulesen, welche Garstufe sich am
besten fiir das Lebensmittel eignet. Beim
WMF-Topf braucht es nicht mal mehr
als zwei Finger, um den kleinen Regler
am Griffende von 1 auf 2 zu stellen.

Und die Kartoffeln?

Zwischen den Kartoffeln gibt es im End-
ergebnis kaum Unterschiede. Alle sind
durchgekocht, die in den Rosenstein-&-
Sohne-Topfen sind noch etwas hirter,
die im Tefal dafiir sehr weich. Somit gilt
es herauszufinden, wie genau der Topf
funktioniert, und darauf dann die Hit-
ze der Herdplatte oder womdoglich die
Garstufe anzupassen. Wer noch fiinf
Minuten mehr entbehren kann, wird
auch bei den Modellen, die hier etwas
schlechter abschneiden, ein gutes Koch-
ergebnis erzielen. So flink wie diese
Topfe arbeiten, machen fiinf Minuten
keinen Unterschied. m

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Neben
der Standsicherheit wird gepriift, wie gut das
Gerit und die Bedienungsanleitung verhindern
konnen, dass Nutzenden Schiden entstehen.
Bei den Topfen wird vor allem das Offnen im
Druckzustand unter die Lupe genommen.

6k0logia Bewertet wird bei den Schnellkoch-
topfen in dieser Kategorie vor allem unnétiges
Verpackungsmaterial. AuBerdem wird unter
diesem Punkt auch auf eventuell entstehende
Ausdiinstungen beim Kochen geschaut.

Bilder: Auerbach Verlag, Rosenstein & Séhne, Tefal, WMF
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Schnellkochtoépfe

WMF
Fusiontec Perfect
Premium

Tefal
Nutricook

SIEGER PREIS/LEISTUNG

Rosenstein & Sohne
NX-9743

TEST

Rosenstein & Sohne
NX-9742

<

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 190 Euro*/249 Euro 149 Euro*/260 Euro 60 Euro*/90 Euro 60 Euro*/90 Euro
Gewicht 4,5kg 3,6kg 2,4kg 2,2kg
Topfdurchmesser/Volumen 18cm/71 22cm/6| 22cm/61 22cm/41

Eignung Induktion/Ceran/Elektro/Gas ja/ja/ja/ja ja/ja/ja/ja ja/ja/ja/ja ja/ja/ja/ja
Garstufen 2 4 2 2

Material Fusiontec Edelstahl rostfreier Edelstahl rostfreier Edelstahl

Ausstattung & Zubehor

Kontrolliertes Abdampfen
per Drehknopf, Verschluss-
sicherung, Doppeldichtung,
spllmaschinengeeignet

Integrierter Timer, 4 spezielle
Garprogramme, innovatives
Offnungssystem, 5 Siche-
rungssysteme spiilmaschi-
nengeeignet,

4-teiliges Dampfgarzubehdr
mit Glasdeckel, Dampfein-
satz, Stander, spllmaschi-
nengeeignet

4-teiliges Dampfgarzubehor
mit Glasdeckel, Dampfein-
satz, Stander, spllmaschi-
nengeeignet

Ergebnis 100% 1,2 (sehr gut) 1,2 (sehr gut) 1,4 (sehr gut) 1,4 (sehr gut)
Funktion 40% +++ 12 +++ 12 +++ 14 ++ 15
Kochtest 50% ikt 12 +++ 13 +++ 14 ++ 16
Kochbetrieb 50% +++ 13 +4++ 12 +++ 14 +++ 14
Handhabung 30% +++ 13 +++ 12 +++ 13 +++ 13
~ Reinigung 60% +++ 13 +++ 12 +++ 13 +++ 13
Griff und Balance 20% +++ 13 +++ 13 +++ 14 +++ 14
Bedienungsanleitung 20% +++ 13 ++ 15 ++ 15 ++ 15
Verarbeitung 15% +++ 10 +++ 13 +++ 14 +++ 14
Sicherheit 10% +++ 10 +++ 12 ++ 1,6 ++ 16
- Okologie 5% +++ 1,0 +++ 14 ++ + 14 ++ + 14

Der Testsieger von WMF
(iberzeugt mit sehr schickem
Design und einer einfachen
Bedienbarkeit. Durch das
kontrollierte Abdampfen

per Knopf am Ende des
Topfgriffes besteht wenig
Verletzungsgefahr nach Be-
enden des Garprozesses, da
der Dampf an anderer Stelle
entweicht.

Das Modell von Tefal besitzt
einen abnehmbaren Timer,
welcher den Kochprozess
unterstitzt. Dieser muss
aber vor dem Reinigen in
der Spiilmaschine entfernt
werden. Der gesamte Topf
besteht aus Edelstahl.
AuBerdem kann der Griff
problemlos mit einer Hand
bedient werden.

Der gro3ere Topf von Rosen-
stein & S6hne ist ebenfalls
sehr leicht im Gewicht.
Allerdings ist hier der Griff
schwer in einer Hand zu
halten, da er sehr breit ist.
Daflr (iberzeugt das Modell
mit zahlreichem Zubehor,
welches den Kochvorgang
abwechslungsreich und ein-
fach gestaltet.

Das kleine, handliche Modell
von Rosenstein & Séhne

ist leicht in der Kiche zu
verstauen. Der Topf aus rost-
freiem Edelstahl ist spllma-
schinengeeignet. Allerdings
muss die genaue Bedienung
erst herausgefunden werden,
da die mitgelieferte Anleitung
etwas unubersichtlich ge-
staltet ist.

4
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Wer wenig Platz in der Kiiche hat

oder gern vielseitig auch unter-
wegs im Caravan oder im kleinen Hotel-
zimmer kochen méchte, fiir den ist ein
Multikocher ein wahrer Segen. Doch
auch fiir Berufstitige mit wenig Zeit sind
sie eine Option. Das Kochen mit einem
Multikocher garantiert Abwechslung. Je
nach Anzahl der Programme lassen sich
damit Suppen kochen, Fleisch anbra-
ten, Gemiise diinsten und sogar Joghurt
oder Eis zubereiten sowie Brot und Ku-
chen backen. Multikocher sind mittler-
weile in vielen Haushalten zu finden,
denn sie sparen sehr viel Zeit bei der
Zubereitung von Mahlzeiten und eignen
sich selbst fiir ungeiibte Koche. Beige-
fiigte Rezepte beinhalten eine Schritt-
fiir-Schritt-Anleitung und erleichtern so
das Kochen. Beschichtete, hitzebestin-
dige Topfe verhindern, dass das Essen
anbrennt. Multikocher gibt es in unter-
schiedlichen GréBen von 2 bis hin zu
6 Litern. Kleinere Modelle eignen sich
gut fiir einen Singlehaushalt, wihrend
die Multikocher mit mindestens 5 Liter
fiir groBere Familien zu empfehlen sind.
Unsere Testmodelle verfiigen iiber ein
Fassungsvermogen von 5 bis hin zu et-
was mehr als 6 Liter. Tefal stellt hier das
kleinste Modell, in den Kocher von Rus-
sell Hobbs passt am meisten rein. Die

1 (1) Da die Mengen-
angaben fiir die
Zubereitung von
Reis beim Gerdit von
Krups nicht stimmen,
erhalten wir im Test
verbrannten Reis
(2) Das Bedienfeld
beim Russell Hobbs
ist einfach gestaltet.
Der Nutzer navigiert
iiber Symbole, ein
Mini-Display ist
mittig plaziert

Topfe unserer Testmodelle sind allesamt
entnehmbar, was sowohl das Einfiillen
der Lebensmittel als auch die Reinigung
nach dem Kochen vereinfacht. Hat man
ein passendes Rezept gefunden, wird
das gewiinschte Programm ausgewihlt,
der Deckel geschlossen und die Starttas-
te gedriickt. Nach dem Ende des Koch-
programms schalten die Kocher in einen
Warmhaltemodus, um die fertigen Spei-
sen eine Weile warmzuhalten.

Was sind Multikocher?

Multikocher sind Allin-one-Kochgeri-
te, deren Bedienung nutzerfreundlich
gestaltet ist und mehrere Kocharten in
einem einzigen Geridt vereinen. Sie be-
notigen fiir den Betrieb lediglich eine
Steckdose und sind in der Regel ener-
giesparender als Herdplatten und Back-
ofen. Um Lebensmittel gar zu kochen
und nichts anbrennen zu lassen, miissen
sie die Temperatur exakt einhalten. Das
gelingt den Kochern iiber ihre Auto-
matikprogramme, bei denen die Zeiten
und Temperaturen fiir jedes Lebensmit-
tel vorgegeben sind. Alle Multikocher
verfiigen iiber die Grundprogramme
Anbraten, Kochen, Garen, Diinsten,
Schmoren und Aufwirmen. Bei einigen
kommen dann noch Spezialfunktionen
wie beispielsweise Frittieren, Auftauen,

Pizza backen oder Grillen hinzu. Preis-
lich unterscheiden sich die Modelle teils

deutlich. Von teuer bis giinstig ist auf
dem Markt alles dabei. Unser Testmo-
dell von Russell Hobbs beispielsweise
kann bereits zu einem Preis von unter
100 Euro erworben werden. Das teuerste
Modell im Test ist der Krups mit iiber
500 Euro.

Nur ein Knopfdruck

Alle Testmodelle verfiigen iiber unter-
schiedliche Ausstattungsmerkmale. Der
Cook4me von Krups stellt iiber einen
Touchscreen Videos und Fotos bereit,
die den Anwender durch den Kochvor-
gang leiten. So lassen sich eine Vielzahl
an Vor, Hauptspeisen und Desserts
schnell ohne Miihe zubereiten. Ebenso
koénnen Mabhlzeiten dank des integrier-
ten Timers punktgenau im Voraus pro-
grammiert werden. Mit dem integrier-
ten Dampfeinsatz lassen sich Speisen
noch schonender zubereiten. Uber die
App kann der Kochvorgang dann beob-
achtet werden. Uber #hnliche Funktio-
nen verfiigen auch Tefal und Steba. Mit
zehn beziehungsweise zwolf automati-
schen Kochprogrammen kann gekocht,
gedampft, gebraten und frittiert werden.
Tefal wirbt zudem mit der kugelférmi-
gen Kochschiissel, die fiir eine bessere

(3) Der Topf vom
Russell Hobbs erin-
nert an einen norma-
len Kochtopf. Er kann

von der Steuereinheit

abgenommen werden
(4) Das von Tefal
mitgelieferte Rezept-
buch enthdlt zahl-
reiche leckere Gerichte

zum Nachkochen im
Turbo-Cuisine-Multi-
kocher




(5) Beim Multiko-
cher von Tefal muss
der Dampf manuell
iiber einen Knopf im
Deckel abgelassen
werden. Achtung: Es
besteht Verbriihungs-
gefahr!

(6) Zahlreiches Zu-
behor liefert Tefal fiir
seinen Turbo Cuisine,
darunter Dampfga-
reinsatz, Messbecher,
Reisliffel und Schipf
kelle

Wirmeverteilung und bis zu dreimal
schnellere Kochergebnisse sorgen soll.
Alle Modelle werden wie bei einem
Dampfkochtopf luftdicht verschlossen.
Das Modell von Russell Hobbs fillt op-
tisch etwas aus der Reihe. Es dhnelt im

weitesten Sinne einem normalen ova-
len Kochtopf und auch der Deckel liegt
nur lose auf dem Topf auf. Der Kocher
ist mit acht Automatikprogrammen
ausgestattet und wirbt mit einer Sous-
Vide-Funktion. Dabei werden Fleisch,
Fisch oder Gemiise in einem speziellen
Vakuumbeutel schonend bei niedrigen
Temperaturen im Wasserbad gegart. Die
Beutel fiir das Sousvide-Garen liefert
Russell Hobbs leider nicht mit dem Ge-
rat mit.

Ran an den Kocher

Fiir unseren Praxistest kochen wir Reis
und backen Brotchen. Alle Multikocher
Verfﬁgen iiber ein Automatikprogramm
»Reis“, das — bis auf den Tefal — die
Mengen an Reis und Wasser vorgibt.
Dass die Angaben nicht immer stim-
men, stellen wir beim Krups Cook4me
fest. Die vom Gerit angegebenen 600
Gramm Reis und 200 Milliliter Wasser
filhren zu einem enttiuschenden Er-
gebnis. Nach einer Stunde ist der Reis
verbrannt und wir brechen den Vorgang

Testverfahren
Die Testgeriite: 4 Multikocher

Funktion: Zur Ermittlung der Genauigkeit der
Temperatureinhaltung werden die Gerte je zur
Hilfte mit Wasser befiillt und die Differenz aus
eingestellter und tatsichlich erreichter Tem-
peratur bewertet, hieraus leitet sich auch die
Fahigkeit des Gerites zum lebensmittelgerech-
ten Kochen ab. Innerhalb der Funktionstests
werden die Automatikprogramme fiir Garen
(Reis), Backen (Brotchen) sowie die Méglichkei-
ten der manuellen Programmierung iiberpriift
und bewertet.

ab. Das Gerit selbst beendet das Pro-
gramm nicht und erzeugt auch keine
Fehlermeldung. Beim zweiten Versuch
bedecken wir den Reis vollstindig mit
Wasser und erhalten nach 18 Minuten
perfekten Reis. Insgesamt lasst sich der
Multikocher von Krups intuitiv bedie-
nen. Es sind bereits zahlreiche Rezepte
vorinstalliert auf dem Gerit zu finden,
es konnen aber auch Rezepte iiber eine
App direkt an das Gerit geschickt wer-
den. Beim Kocher von Tefal fehlen die
Mengenangaben ginzlich. Es erscheint
lediglich der Hinweis: ,,Geben Sie die
Zutaten in den Topf.“ Dieses Gerit
ist eher etwas fiir erfahrenere Kéche.
Nach dem Kochen muss beim Tefal der
Dampf manuell iiber den Deckel abge-
lassen werden, dhnlich wie bei einem
Dampfkochtopf. Bei allen anderen Geri-
ten geschieht dies nach dem Ende des
Kochvorgangs automatisch. Zusitzlich
sammelt sich beim Tefal das Kondens-
wasser im Deckel, was beim Abnehmen
desselben unweigerlich zu Verbrithun-
gen fiihrt. Die Kochzeit bei Reis variiert
bisweilen deutlich. Wihrend der Steba
es schafft, den Reis in unschlagbaren
12 Minuten weich zu kochen, benétigen
Tefal und Russell Hobbs mit jeweils 28
und 27 Minuten deutlich ldnger. Die-
se Differenzen schlagen sich auch auf

Handhabung: Die Testredaktion beurteilt die
Bedienfreundlichkeit anhand der Ergonomie
der Bedienelemente, des Displays (Kontrast,
Blickwinkelstabilitdt, Schrift- und Zeichen-
groBe), zudem der Deckel- sowie Zubehor-
Handhabung. In die Reinigung flieBt neben
der allgemeinen Reinigung der Gerite ein, ob
sich Schmutzstellen im Garraum bilden. Die
Bedienungsanleitung wird auf die gesetzlich
vorgeschrieben Sicherheits- und Entsorgungs-
hinweise tiberpriift, dann anhand der Qualitit
(Bebilderung, Struktur, Anwendungs- und Pfle-
getipps sowie SchriftgroBe) bewertet.

den Energieverbrauch nieder. Fiir das
Kochen von Reis verbraucht der Tefal
lediglich 0,16 Kilowattstunden (kWh),
Krups 0,24 kWh, Russell Hobbs eben-
falls 0,24 kWh und Steba kommt auf
satte 0,59 kWh. Wihrend bei allen Mul-
tikochern die Kochzeit auf dem Display
angegeben wird, blinkt beim Gerit von
Russell Hobbs lediglich eine kleine Li-
nie, die sich wihrend des Kochvorgangs
von links nach rechts und zuriick be-
wegt. Das Ende des Kochvorgangs wird
dann bei allen Geriten durch einen Sig-
nalton angezeigt. Die Brotchen werden
im Multikocher geddmpft und unter-
scheiden sich geschmacklich kaum von
gebackenen Brotchen. Lediglich die
Kruste fehlt. Der Teig wird dafiir in den
vorhandenen Dampfgareinsatz gege-
ben und das Dampfprogramm gewihlt.
In rund 30 Minuten sind die Broétchen
bei Tefal, Steba und Krups fertig. Rus-
sell Hobbs benétigt 41 Minuten. Nach
dem Ende des Kochvorgangs erfolgt die
Reinigung von Topf und Zubehor. Als
einziger ist der Multikocher von Steba
nicht mit dem Spiilmaschinensymbol
gekennzeichnet. Aber auch mit einem
Schwamm gelingt die Reinigung miihe-
los. Da alle Topfe beschichtet sind, ist ein
Anbrennen und somit erhohter Reini-
gungsaufwand nahezu ausgeschlossen. |

Verarbeitung: Bewertet werden die allgemeine
Wertigkeit und das Nicht- oder Vorhandensein
von Graten und scharfen KantenauBerdem die
Passgenauigkeit aller modularen Teile.

dkologia Der Energieverbrauch wird wéhrend
der Testreihen gemessen und vergleichend be-
wertet. Ebenfalls bewertet wird die die Verpa-
ckung unter 6kologischen Gesichtspunkten.

Sicherheit: Bewertet wird, wie gut das Gerit
und die Bedienungsanleitung verhindern kén-
nen, dass Nutzenden Schiden entstehen.

Bilder: Auerbach Verlag, Krups, Russell Hobbs, Steba, Tefal



Multikocher

Steba
DD 3 Smart

TESTSIEGER SIEGER PREIS/LEISTUNG

Tefal
Turbo Cuisine (CY7548)

Krups
Cook4me Touch
(CZ9128)

TEST

Russell Hobbs
28270-56

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 300 Euro*/210 Euro 106 Euro*/200 Euro 508 Euro*/620 Euro 85 Euro*/100 Euro
Gewicht 6kg 5kg 9kg 5kg

MaRe (BxHXxT) 35x32x33cm 36x35x37cm 35x35x37cm 46x24x30cm
Maximalleistung/Kabellange 1000W/130 cm 1090W/80cm 1600W/100cm 750W/92¢cm
Abmessungen des Garraums (& H) 22x16cm 31x29cm 33x30cm 46x19cm
Fassungsvermogen/Programmanzahl 61/12 51/10 61/13 6,51/8

Ausstattung & Zubehor

LCD, Dampfeinsatz fur
Gemdse und Fisch,

Gestell, Messbecher, Spatel,
Warmbhaltefunktion, smarte
Abdampf-Funktion: Dank in-
telligenter Drucksensoren ist
kein manuelles Abdampfen
mehr notig

Intuitive Benutzeroberfléche
dank einzigem Drehknopf,
Dampfgareinsatz, Mess-
becher, Reisloffel, kleine
Schopfkelle, Warmhaltefunk-
tion bis zu 24 h, verzogerte
Startzeit bis zu 12h,
integrierter Timer

Farb-LCD, neigbarer Touch-
screen, WLAN, Garkorb-
einsatz, Schiissel mit zwei
Griffen, Cook4me-App: Uber
500 Rezepte verflighar und
48 vorinstallierte Zutaten,
automatische Warmhalte-
funktion bis zu 1,5h

Abnehmbares, digitales
Bedienfeld, Dampfkorb und
Bratenrost, Deckel aus
gehartetem Glas mit Deckel-
aufhanger, Cool-Touch-Griffe,
Warmhaltefunktion, digitale
Programmwabhl, Timer,
spllmaschinengeeignet

Ergebnis 1,2 (sehr gut) 1,2 (sehr gut) 1,3 (sehr gut) 1,4 (sehr gut)
Funktion 50% 4+ 12 +++ 13 ++ 15 +++ 10
Temperatureinhaltung 25% +++ 10 +++ 10 +++ 10 +++ 10
Automatikprogramm Reis kochen 25% +++ 10 +++ 10 ++ 20 +++ 10
Automatikprogramm Backen 25% +++ 10 ++ 20 ++ 20 +++ 10
Manuelle Programmierung 25% 4+ 17 +++ 10 +++ 10 +++ 10
Handhabung 35% +++ 12 +++ 11 +++ 10 ++ 19
Bedienfreundlichkeit 60% 4+ 11 +++ 10 +++ 10 ++ 23
Reinigung 30% +++ 10 +++ 10 +++ 10 +++ 10
Bedienungsanleitung 10% ++ 18 ++ 21 +++ 14 ++ 22
Verarbeitung 5% +++ 11 +++ 10 +++ 10 +++ 13
Okologie 5% ++ 138 +++ 12 +++ 12 ++ 15
Energieverbrauch 80% ++ 17 +++ 10 +++ 10 +++ 14
Verpackung 20% ++ 20 ++ 20 ++ 20 ++ 20
Sicherheit 5% +4++ 11 ++ 15 +++ 10 +++ 13

Effizienter Multikocher, in
dem sich auch Brétchen
backen lassen. Die Mengen-
angaben stimmen perfekt
und von Anbrennen keine
Spur. Der Dampf wird dank
smarter Abdampf-Funktion
automatisch nach Beenden
des Kochvorgangs abgelas-
sen. Einziges Manko ist der
hohe Stromverbrauch.

-

Ein Multikocher, der sich
leider nicht flir absolute
Kochanfanger eignet. Die
Mengen werden nicht immer
vorgegeben, sodass die
Mengenverhaltnisse schon
bekannt sein mlssen.
Punktabzug gibt es flr den
manuellen Dampfablass.
Beim Abnehmen des Deckels
besteht Verbriihungsgefahr.

(]

- Co

¥

Intuitiv zu bedienender Multi-
kocher mit vielen Funktionen
und einem groRen Uber-
sichtlichen Farb-LCD-Display.
Er lasst sich auch bequem
per App steuern, lber die
sich mehr als 500 Rezepte
abrufen lassen. Punktabzug
gibt es fUr die ungenauen
Mengenangaben bei den
Rezepten.

Mit acht verschiedenen
Automatikprogrammen kann
dieser Multikocher, der
optisch an einen herkémm-
lichen Kochtopf erinnert,
zahlreiche kodstliche Mahl-
zeiten zubereiten. Er verfligt
sogar Uber eine schonende
Sous-Vide-Funktion. Punkt-
abzug gibt es flr den hohen
Stromverbrauch.

um Redaktionsschlu esal







Drei automatische Pastamaschinen
und eine manuelle Variante stehen
heute auf dem Priifstand. Alle kénnen
mehrere Pastasorten sowie La.sa.gneplat
ten herstellen. Wihrend bei den automa-
tischen Maschinen alles auf Knopfdruck
funktionieren soll, muss bei der manu-
ellen Variante noch Muskelkraft aufge-
bracht werden.

Philips Avance Collection

Der Pastamaker von Philips kann Pas-
ta wortwortlich auf Knopfdruck berei-
ten. Dank acht verschiedener Matrizen
bleibt kaum ein Wunsch nach der Lieb-
lings-Pastasorte offen. Die Maschine
kommt mit nur wenigen Bedienknépfen
und einem bernsteinfarbenen Display
aus und ldsst sich nach einem kurzen
Blick in die Anleitung intuitiv bedienen.
Eine groBe Wahl hat der Nutzer aber
auch nicht: Es gibt genau zwei automa-
tische Programme. Eins fiir Pasta ohne
Ei und eins fiir Pasta mit Ei. Nach der
Wall des Programmes tariert sich die
integrierte Waage alleine ein und die
Zutaten konnen in die Maschine ge-
geben werden. Wie alle Maschinen ver-
trigt der Pastamaker bis zu 600 Gramm
Mehl oder Mehlmischungen. Etwas ver-
wirrend: Hat man 600 Gramm eingefiillt
und setzt den Deckel wieder auf, dann

1 (1) Der Philips
Pastamaker gibt die
Nudeln nach vorne
aus. Das ist zwar
beim Auffangen etwas
unbequemer, dafiir
gibt es im Betrieb
seltener , Nudelstau
(2) Clever gemacht:
Philips hat einen
Knethaken aus Metall
entwickelt, der je nach
Laufrichtung kneten
oder Teig auspressen
kann

zeigt die Maschine plotzlich ein paar
Gramm mehr auf dem Display und ver-
weigert den Dienst wegen ,,Uberladung“.
Es bleibt nichts anderes iibrig, als einen
Loffel Mehl zu entnehmen, sodass man
ohne Deckel bei etwa 595 Gramm lan-
det. Dann berechnet die Maschine auto-
matisch die notige Fliissigkeitsmenge,
die nach dem Start nach und nach iiber
die Einfiilloffnung am Deckel hinzuge-
geben wird. Ubrigens ist der Riihrstab
auch gleichzeitig die Schnecke fiir die
spitere Ausgabe des Teigs und liegt ho-
rizontal in der Maschine. Die Pasta wird
dann nach vorne und nicht, wie zumeist
iiblich, nach unten herausgedriickt. Die
Pastaherstellung gelingt mit dieser Ma-
schine sehr gut, sofern man auf die rich-
tige Konsistenz des Teiges achtet. Zur
einfacheren Reinigung sind fast alle re-
levanten abnehmbaren Teile auch spiil-
1naschinengeeignet.

Rommelsbacher Pastarella

Im Gegensatz zur Maschine von Phi-
lips wartet dieses Gerit mit einem um-
fangreichen Bedienfeld mit zahlreichen
Knopfen und einem groBen Display auf.
Mit sechs Automatikprogrammen L) o2
laubt es dieses Gerit, die Teigproduk-
tion sehr feinfiihlig auf die verwendete
Mehlsorte einzustellen. Die Programme

3 (3) Die Matrizen fiir
die verschiedenen Nu-
delsorten lassen sich
bei allen drei auto-
matischen Maschinen
platzsparend im Gerdt
verstauen

(4) Die Nudelmaschi-
ne von Rommelsba-
cher verfiigt iiber die
meisten Programme,
ein grofes Display
sowie eine vollautoma-
tische Wasserzufuhr

sind laut Hersteller auf die typischer-

Deutschland verwendeten
Mehlsorten abgestimmt. Zwei zusétzli-
che manuelle Programme ermdoglichen
weiteres Experimentieren mit eigenen
Rezepten. Der Knethaken ist bei Rom-
melsbacher aus Plastik, wihrend die
Pressschnecke aus Metall ist. Eine Waa-
ge tibernimmt die exakte Bestimmung
des Fliissigkeitsbedarfes fiir den Teig.
Komfortabel: Wasser wird vollautoma-
tisch aus einem angebrachten Wasser-
tank nach und nach tiber ein Spriihsys-
tem auf den Teig aufgebracht. Das soll
fiir eine noch bessere Durchfeuchtung

weise in

des Teiges sorgen. Selbstverstindlich
kann auf Wunsch die Fliissigkeit auch
nach wie vor von Hand hinzugegeben
werden. Das ist insbesondere dann sinn-
voll, wenn man bei der Feuchtigkeit
vom Programm abweichen und eher we-
niger Wasser zufiigen mochte. Fiir den
umgekehrten Fall — also mehr Feuchtig-
keit — kann aber auch per Knopfdruck
Wasser aus dem Behilter nachgespriiht
werden. Konstruktionsbedingt kommt
der Teig iiber die Pressschnecke nicht
vorne, sondern unter der Ausgabe he-
raus. Das erweist sich beim Schneiden
der Pasta eher als Vorteil. Eine weitere
Raffinesse ist das eingebaute Geblise.
Dieses sorgt dafiir, dass die Pasta etwas
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vorgetrocknet wird und dadurch weni-
ger zusammenkleben soll. Man merkt,
hier hat sich ein Hersteller richtig Ge-
danken zur optimalen Pastaherstellung
gemacht. Lobenswert: Die Maschine ist
sehr effektiv konstruiert, sodass nur we-
nig Teig am Ende im Behilter verbleibt.
Der eigentliche Prozess der Pastaher-
stellung lauft mit dieser Maschine im
Vergleich zum Gerit von Philips deut-
lich geméchlicher ab.

Springlane Nina

Die Springlane Nina dhnelt etwas dem
Gerit von Rommelsbacher. So wird der
Teig hier auch unter der Ausgabe her-
ausgepresst und der Aufbau der Matri-
zen ist fast identisch. Allerdings gibt es
auch einige gravierende Unterschiede.
Die Pressschnecke besteht hier namlich
nicht aus Metall, sondern aus Kunst-
stoff. Verzichten miissen Nutzende auch
auf den Komfort einer automatischen
Wasserzufuhr und es gibt deutlich we-
niger Programme. Wihlbar sind nur
zwei Automatikprogramme fiir Teig mit
und ohne Ei. Zusitzlich verfiigt die Ma-
schine tiber zwei manuelle Programme
zum Kneten und Pressen des Teigs. Im
Betrieb tut die Maschine ihren Dienst.
Allerdings muss sehr genau auf die Kon-
sistenz des Teiges geachtet werden: Ist

Testverfahren

Die Testgeridite: 4 Nudelmaschinen

Funktion: Angelehnt an die Empfehlungen in
der Bedienungsanleitung wird die maximale
Teigmenge in den elektrischen Nudelmaschi-
nen produziert. Fiir die manuelle Variante wird
ein Pastateig nach Hausrezept vorproduziert.
Die Nudelqualitit wird durch eine Gruppe ge-
schulter Probanden fiir verschiedene Nudelar-
ten benotet. Die Arbeitsgeschwindigkeit ergibt
sich durch die produzierte Menge pro Minute.
Bei den elektrischen Maschinen wird die Knet-
zeit in Relation zur Fiilllmenge bewertet.

[3 (5) Blick in das
Riihrwerk von Rom-
melsbacher: Der Knet-
haken aus Kunststoff
und die Pressschnecke
aus Metall sind zwei
getrennte Teile

(6) Die Pasta wird
bei den Maschinen
von Rommelsbacher
und Springlane nach
unter ausgegeben.
Das vereinfacht das
Schneiden und Auf

d fangen

dieser nur leicht zu trocken, funktioniert
der Auspressvorgang nicht und die Ma-
schine bleibt stattdessen stehen. Bei zu
feuchtem Teig klebt dieser am Riihrstab
und wird nicht an die Pressschnecke
weitergegeben. Etwas problematisch ist
auch die Reinigung.

Springlane Nonna

Die zweite Maschine aus dem Hause
Springlane ist eine manuelle Pastama-
schine. Folglich muss diese mit Muskel-
kraft betrieben und der Teig vorab von
Hand hergestellt werden, was den Kom-
fort natiirlich deutlich einschriankt. Al-
lerdings: Diese Art der Pastaherstellung
ist im Vergleich zu den automatischen
Geriten deutlich weniger reinigungs-
intensiv und natiirlich auch beziiglich
der Anschaffung um einiges preiswer-
ter. Das System hat jedoch auch seine
Tiicken, wie wir im Test feststellen miis-
sen. Mit der Maschine kénnen neben
Lasagneplatten in unterschiedlichen Di-
cken auch Bandnudeln, Spaghetti und
— dank einem dem Testgerit zusitzlich
beiliegenden Aufsatz — auch Linguine
hergestellt werden. Der Zusammenbau
ist einfach. Auch ein Trockengestell
fir die Nudeln liegt erfreulicherweise
bei. Die Maschine muss am Tisch mit
einer Klemme befestigt werden, was bei

Handhabung: Eine Gruppe geschulter Pro-
banden beurteilt das Bedienkonzept sowie die
Funktionalitit, Ergonomie und Gingigkeit
simtlicher Bedienelemente. Bei der Reinigung
wird die allgemeine Verschmutzungsanfillig-
keit des Gerits, die Modularitit der zu reini-
genden Teile bewertet. Das Betriebsgerdusch
wird praxisnah im Labor auf eine Distanz
von 50cm zur Geriteoberseite ermittelt. Die
Bedienungsanleitung wird auf die gesetzlich
vorgeschrieben Sicherheits- und Entsorgungs-
hinweise tiberpriift, dann anhand der Qualitit
bewertet.

manchen Tischen wie in unserem Fall

bauartbedingt nicht moglich ist. Folg-
lich ist bei der Verarbeitung des Teiges
eine zweite Person zum Festhalten er-
forderlich. Lasagneplatten sowie Teig
fiir Nudeln kénnen in zehn verschie-
denen Dicken hergestellt werden. Die
Nudelaufsitze sind zusitzlich befestigt,
werden allerdings nur recht locker einge-
schoben. Das kann bei recht zihem Teig
schon zum Problem werden, wenn sich
der Aufsatz lost. Insgesamt aber funk-
tioniert die Nudelherstellung mit der
manuellen Maschine auch sehr gut. Der
Nachteil der manuellen Teigproduktion
ist hier sogar ein Vorteil: Man hat den
Teig besser im Blick und kann auf die
richtige Feuchtigkeit achten.

Fazit

Alle Achtung: Es gibt tatsidchlich gut
funktionierende Maschinen, die prak-
tisch den kompletten Produktionspro-
zess von der Teigherstellung bis zur
Nudel iibernehmen. Dabei muss aber
immer peinlich genau auf die richtige
Teigfeuchtigkeit geachtet werden, da es
sonst schnell schiefgeht. Man muss sich
auch auf einen deutlich erhdhten Rei-
nigungsaufwand einstellen. Manuelle
Geriite sind dafiir eine preiswerte Alter-
native — gerade fiir Anfinger. ®

Verarbeitung: Die Probanden bewerten die all-
gemeine Wertigkeit der verwendeten Materia-
lien sowie die Passgenauigkeit modularer Teile.

6kologie: Der Energieverbrauch wird wihrend
der Testreihen gemessen und vergleichend be-
wertet. Fiir die manuelle Maschine erfolgt hier
eine Bewertung der Verpackung nach 6kologi-
schen Gesichtspunkten.

Sicherheit: Gepriift und bewertet wird, wie gut
verhindert werden kann, dass Nutzenden Schi-
den entstehen.

rbach Verlag, Philips,

Bilder: A



TESTSIEGER

Philips
Avance Collection
Pastamaker

Nudel-/Pastamaschinen elektrisch

Rommelsbacher
PM 220 Pastarella

Springlane
Nina

TEST

manuell

Springlane
Nonna

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 230 Euro*/280 Euro 249 Euro*/299 Euro 179 Euro*/179 Euro 55 Euro*/65 Euro
Gewicht 6900¢g 5780¢g 4500¢ 1800¢g
Maximalleistung 200W 220W 180W -

Kabelldnge 100cm 95¢cm 95¢cm -

Maximale Fiillmenge (Mehl) 600g 600g 600g -

Pastamatrizen/-aufsatze

8 (Capellini, Spaghetti,
Spaghettoni, Fettuccine,
Tagliatelle, Papardelle,
Penne, Lasagne)

7 (feine Spaghetti, normale
Spaghetti, dicke Spaghetti,

schmale Bandnudeln, breite
Bandnudeln, Penne, Nudel-

platten)

7 (Spaghettoni, Spaghetti,
Spaghettini, Penne, breite
Bandnudeln, schmale Band-
nudeln, Lasagne)

3 (Lasagne, Tagliatelle,
Spaghetti); optional: Linguine

Ausstattung & Zubehor

2 Programme, Wiegefunktion,
LED-Anzeige, Pastaschneider,
integrierte Zubehorbox,
Rezeptbuch, Mess-

becher, Reinigungsset,
spllmaschinengeeignete
Teile

6 Automatikprogramme,

2 manuelle Programme,
Wiegefunktion, gesteu-

erte Wasserzufuhr, LED,
Touchbedienung, Edelstahl-
Pressschnecke, integrierte
Zubehorbox, Lufter zum Vor-
trocknen, Sicherheitsstopp,
Messbecher, Reinigungs-
blrste

2 Programme, manueller
Modus, Wiegefunktion,
Touchdisplay, Spatel,
integrierte Zubehorbox,
Rezeptheft, Messbecher,
Reinigungsset, spllmaschi-
nengeeignete Teile

9 verschiedene Teigstufen,
Pastasténder zum Trocknen,
Rezeptheft, Reinigungspinsel
aus Buchenholz

Funktion 50% ++ 15 4 21 ++ 21 4+ 12
Nudelqualitat 60% +++ 13 ++ 15 ++ 15 +++ 14
Arbeitsgeschwindigkeit 30% ++ 19 =- 35 - 3,6 +++ 10
Knetzeit 10% +++ 13 ++ 16 +++ 13 n.v.
Handhabung 30% ++ 15 +++ 14 ++ 16 ++ 18
Bedienfreundlichkeit 50% ++ 16 +++ 13 + 4+ 17 ++ 21
Reinigung 30% ++ 18 ++ 16 ++ 19 ++ 18
Betriebsgerdusch 10% +++ 10 +++ 13 +++ 10 +++ 10
Bedienungsanleitung 10% +++ 13 4+ 11 +++ 12 +++ 13
Verarbeitung 10% +++ 13 +++ 12 +++ 12 ++ 18
Okologie 5% +++ 10 +++ 11 +4++ 11 ++ 18 \
Sicherheit 5% +++ 13 +++ 13 +++ 13 ++ 18

Mit dieser Pastamaschine
macht die Arbeit richtig Spaf®
und sie ist leicht zu bedie-
nen. Durch das horizontale
Auspressen funktioniert die
Herstellung der Nudeln
besonders gut. Ebenfalls
positiv: Fast alle abnehm-
baren Teile sind splilmaschi-
nengeeignet.

Dank zahlreicher Automatik-
programme lasst sich das
Gerat besonders feinfihlig
auf die verwendete Mehl-
sorte einstellen. Im Betrieb
ist die Maschine etwas ge-
méchlicher, aber dafiir auch
besonders effektiv. Praktisch
sind die Wasserzufuhr und
das Gebldse.

Zahlreiche Matrizen erlauben
das Herstellen verschiedens-
ter Nudelsorten. Allerdings
haben wir im Test immer
wieder etwas Probleme mit
dem Auspressen: Ist der Teig
etwas zu trocken, kommt
nichts heraus. Ist er zu
feucht, bleibt er am Haken
kleben.

*zum Redaktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren

Mit dieser Nudelmaschine
lassen sich sehr preiswert
Nudeln und andere Pasta-
sorten herstellen. Etwas
ungllcklich ist die Konstruk-
tion der Tischklemme, die
zum Beispiel an unserem
Standard-Kiichentisch nicht
passt. Dann benétigt man
eine zweite Person.




1.2023

¥
=
2
=
S
3
!I-IEX
2
3
bl
@




TEST

(1) Klein und grops: 2

Die Dorrautomaten
von Rosenstein &
| Sihne und Eta bieten
unterschiedlich viel
Platz fiir Dorrgut

(2) Fast baugleich
wirken diese drei Test-
kandidaten auf den
ersten Blick. Ausstat-

tung und Funktion

variieren trotzdem

'Ba.iser, Haferkekse, Blumenkohl-Pop-
corn — das sind Leckereien, die man
nicht unbedingt mit einem Dérrauto-
maten in Verbindung bringen wiirde.
Und doch finden sich diese Snackideen
im Rezeptbuch eines Testteilnehmers.
Er zihlt zu insgesamt neun modernen
Geriiten, die wir diesmal nach unserem
vielseitigen ~Kriterienkatalog gepriift
haben. Wir widmen uns damit einem
elektrischen Automaten, der eine jahr-
hundertelange Tradition aufgreift — und
fiir die Nutzung in den eigenen vier
Winden vereinfacht. Das Trocknen von
Lebensmitteln hatte schon friiher einen
entscheidenden Vorteil: Das Dorren ent-
zieht die Feuchtigkeit, dehydriert die
Nahrungsmittel langsam. Lagert man
Gedorrtes gut, eignet es sich als Vorrat
fiir schlechte Zeiten. Denn getrocknete
Lebensmittel sind in der Regel lange
haltbar. Schimmel und Bakterien sollen
— anders als bei frischen Nahrungsmit-
teln — keine Chance haben. Heute wer-
den gedorrte Lebensmittel auBerdem
als Zwischenmahlzeiten fiir unterwegs
geschitzt. Sie wiegen wenig und bean-
spruchen nicht viel Platz im Rucksack.
Beliebt sind beispielsweise knusprige
Bananenchips, ledrige Mangostiick-

chen, wiirziges Beef Jerky und aromati-
sche getrocknete Tomaten. Ein Vorteil

freut besonders Erndhrungsbewusste:
Wer selbst dorrt und nicht auf Produkte
aus dem Supermarktregal setzt, weif ge-
nau, was er nascht. Er verzichtet auf un-
erwiinschte Zusitze wie diverse Zucker-
arten, Schwefel, Geschmacksverstéirker
oder Nitritpokelsalz.

Stapeln oder Einschieben

Moderne Dorrautomaten vereinen viele
praktische Vorziige. Die Geriite lassen
sich auf Wunschtemperaturen einstel-
len. Sie sind so konzipiert, dass sie auf
engem Raum verhiltnismiBig viel Ab-
lagefliche bieten. Sie laufen iiber viele
Stunden nebenbei, dank Timer (sieben
Testmodelle) und automatischer Sicher-
heitsabschaltung auch tiber Nacht. Zwi-
schendurch sollte man laut Hersteller
empfehlung die Etagen wechseln, um
gleichmiBigere Ergebnisse zu erzielen.
Im Test sind geeignete Gerite unter-
schiedlicher GréBe, Ausstattung und
Preiskategorie vertreten. In der Regel
liegt das Dorrgut auf Kunststoff oder
Metall. Bei acht Geriten gibt es ein Sta-
pelsystem: unten eine Basis mit Motor,
in der Mitte mehrere Gitteretagen und
oben ein Deckel mit Liiftungsschlitzen.
Das hochpreisige Modell von Arendo ist
dagegen anders aufgebaut. Das stabile
kastenartige Geridt hat ein Einschub-

(3) Bei Springlane
gehiren Kriuter-
matte, Zange und
Miisliriegelform zum
praktischen Zubehir
| (4) Der Dirrautomat
von Stockli lisst sich
mit den klassischen

Drehreglern einfach

und schnell einstellen

system mit zehn Metallgittern und lasst
sich iiber eine Glastiir bequem 6ffnen.

Nicht nur Vorteile

Ein Nachteil am Dorren zu Hause ist
der relativ hohe Aufwand in der Vor-
bereitung. Zunichst einmal miissen
die Lebensmittel eingekauft, geerntet
oder gesammelt werden. Dann meistens
waschen, abtropfen lassen oder abtup-
fen. Vor dem Verteilen auf den Gittern
gilt es, die Zutaten noch gleichmiBig
in diinne Scheiben zu schneiden oder
dhnlich zu portionieren. Der Ertrag
pro Trockenvorgang ist im Test selbst
bei den gréBeren Geriten recht gering.
SchlieBlich wird Apfeln, Bananen, To-
maten und Fleisch das Wasser entzogen,
sie schrumpfen zusammen. Fiir mehr
Ausbeute lassen sich in der Regel wei-
tere Etagen nachkaufen. Nur beim Ein-
schubsystem von Arendo ist keine Er-
weiterung moglich. Besonders #rgerlich
ist es, wenn beispielsweise fertige Apfel-
ringe oder Bananenchips auf dem Gitter
festkleben und sich nicht komplett ent-
nehmen lassen. So hat man Verlust —
und gleichzeitig einen erhohten Putzauf-
wand. Am meisten Probleme machen in
diesem Punkt die Kandidaten mit Me-

tallgittern von Arendo, Rommelsbacher
und Stockli. Am besten lassen sich die

www.haus-garten-test.de
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gedorrten Snacks von den Kunststoffeta-
gen bei Balter und Eta entnehmen. Prak-
tisch: Die meisten Gitter aus Kunststoff
diirfen auBerdem in die Spiilmaschine.
Insgesamt gesehen lassen sich die Test-
gerdte gut bis sehr gut bedienen. Die
Displays und Schalter sind funktional.
Kinderleicht konnen Temperaturen zwi-
schen 35 und 70 Grad Celsius und Zei-
ten eingestellt werden. Die Bedienungs-
anleitungen beschrinken sich nicht auf
das Notigste, sondern detaillierte Tabel-
len zu Dérrdauer und -temperatur sind
Standard. Rezepte sind keine Seltenheit.
Besonders hervorzuheben sind die Dorr-
ideen bei Balter und Springlane, die so-
gar Zubehor zur Herstellung von Miisli-
riegeln mitbringen.

GleichmiBig gedorrt

Bei aller Miithe und Geduld, die man
beim Dorren aufbringen muss, sollen
am Ende die Ergebnisse iiberzeugen. Ge-
wiinscht sind intensiver Geschmack und
leckere Konsistenz von ledrig bis knusp-
rig. Wichtig ist zudem, dass es gelingt,
die einzelnen Stiicke gleichmiBig zu
trocken — egal an welcher Stelle im Ge-
rit sie liegen. Im Test mit Obst, Gemiise
und Fleisch zeigt sich, dass alle Kandida-
ten gleichmiBig dérren. Durchweg ent-

stehen ledrige bis knusprige Apfel- und

Testverfahren

Die Testgerdite: 9 Dorrautomaten

Handhabung: Eine Gruppe geschulter Proban-
den beurteilt die Bedienfreundlichkeit anhand
von Funktionalitit, Ergonomie und Géngigkeit
samtlicher Bedienelemente. Entscheidenden
Einfluss hat dabei auch, wie leicht die Vorberei-
tung des Gerites fillt. Bei der Reinigung wird
die allgemeine Verschmutzungsanfilligkeit des
Gerits, die Modularitit und Spiilmaschinen-
tauglichkeit aller zu reinigenden Stellen be-
wertet. Das Betriebsgerdusch wird aus einem
halben Meter Abstand gemessen.

1.2023

[3 (5) Der kompakie
Rosenstein & Sihne
eignet sich gut dazu,
eine kleine Portion
Apfelchips zum Sna-
cken herzustellen
(6) Die Metallgitter
im stabilen Einschub-
automat von Arendo
ermdglichen ein
iiberwiegend gleich-

mdfSiges Dorren von

Lebensmitteln

Bananenchips sowie getrocknete Toma-
ten und Fleischstiicke. Dabei sind die
Lebensmittel innerhalb der Etagen vor
allem bei den Stapelsystemen gleichmé-
Big dehydriert. Ganz vorn liegen Stockli
und Rommelsbacher. In der Regel sind
auch zwischen den verschiedenen Ebe-
nen kaum Unterschiede festzustellen.
Das schldgt sich in tollen Funktionsno-
ten nieder. Doch das Dehydrieren dau-
ert viele Stunden. Da moéchte man auf
nervige Betriebsgerdusche verzichten.
Alle Testmodelle arbeiten recht leise. Im
Schlafraum tiber Nacht méchte man sie
trotzdem nicht platzieren. Als stérend
empfindet mancher, dass das Dorren
auf hohen Temperaturen auch die Um-
gebungsluft erwirmt. Grundsitzlich ist
ein Betrieb iiber Nacht moglich — und
je nach nach Dorrdauer auch schwer zu
vermeiden. Damit nachts sicher gedorrt
werden kann, setzen die Hersteller vor
allem auf einen Uberhitzungsschutz und
eine automatische Abschaltung. Im Test
erzielen alle Geriite in den Sicherheitska-
tegorien Einklemmen, Verbrennen und
Standfestigkeit gute bis sehr gute Noten.

Fazit

Wer Miihe, Zeitaufwand und Kosten
nicht scheut, kann mit unseren Testkan-
didaten lecker und gleichméiBig dérren.

Funktion: Im Vordergrund steht das Ergebnis
des Doérrvorgangs (Konsistenz und Feuchtig-
keitsgehalt des Dérrgutes) fiir verschiedene
Lebensmittel (Fleisch und Gemiise/Obst). Die
GleichmiBigkeit der Dorrergebnisse innerhalb
der einzelnen Ebenen und iiber alle Ebenen
hinweg wird zur Bewertung herangezogen.

6kol0gie: Der Energieverbrauch wird wihrend
der verschiedenen Testreihen ermittelt und
vergleichend bewertet. Die Verpackung der Ge-
ridte wird nach 6kologischen Gesichtspunkten
bewertet.

Die Gerite sind vielseitig einsetzbar. So
kann man beispielsweise seine Garten-
ernte ziigig konservieren oder gesam-
melte Wildkriuter trocknen. Ein Genuss
ohne Zusatzstoffe macht gedorrtes Obst
zu einem beliebten Snack — nicht nur
fiir Babys und Kinder. Gesundheits- und
Kalorienbewusste setzen zudem auf Ge-
miisechips, Kréutertees, Niisse und Ker-
ne. Mit Rezepten und Zubehor wie bei
Springlane lassen sich Miisliriegel und
mehr im Dérrautomaten zubereiten. Die
mittelpreisige ,,Dora® zeigt im Test die
beste Gesamtleistung und kann nicht
nur in puncto Handhabung tiberzeugen.
Doch aufgepasst: Die Konkurrenz glinzt
ebenfalls mit guten Noten, giinstigen
Preisen oder hochwertigeren Materia-
lien. Wer den Kiichenhelfer regelmiBig
benutzen mochte, setzt vielleicht eher
auf ein hochpreisiges Qualitdtsmodell.
Fiir gelegentliches Snacken reicht da-
gegen eher ein Einsteigergerit. Bei unse-
ren neun getesteten Kandidaten gibt
es geniigend Auswahl: Das giinstigste
Modell kostet 50 Euro, das teuerste 170
Euro. Je nach personlichen Bediirfnis-
sen kénnen Grofle, Zubehér oder auch
Details die Kaufentscheidung beeinflus-
sen. Wer es praktisch mag, sollte sich fiir
einen Automaten mit spiilmaschinenfesf
ten Etagen aus Kunststoff entscheiden. m

Verarbeitung: Bewertet werden die allgemeine
Wertigkeit der verwendeten Materialien, even-
tuelle Klemmstellen und natiirlich das Nicht-
bzw. Vorhandensein von Graten und scharfen
Kanten sowie die GréBe von Spalten und Rit-
zen, zudem die Passgenauigkeit aller modula-
ren Teile.

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Neben
der Standsicherheit wird gepriift und bewertet,
wie gut verhindert werden kann, dass Nutzen-
den Schiiden entstehen.
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Dérrautomaten

Springlane
Dora

SIEGER PREIS/LEISTUNG

Arendo
305032

TEST

Stockli
Dorrex

Technische Daten

Marktpreis* /UVP 80 Euro*/90 Euro 68 Euro*/80 Euro 155 Euro*/170 Euro
Gewicht 3kg 3kg 2kg
MaRe (BxHxT bzw. DurchmesserxH) 32x21x25cm 32x26x25cm 34x28cm
Maximalleistung 400W 260W 540W
Kabelldnge 100cm 95¢cm 125cm
Temperaturstufen 8 (35-70°C) 5 (35-70°C) stufenlos (20-70°C)
Etagen 5 5 3
Dérrflache je Etage (BxT) 32x25cm 32x25cm @ 33cm
Nutzfléche gesamt 3858cm? 3858cm? 2565¢cm?
Timer ja (0,5-24h, 30-min-Schritte) ja (1-72h, 30-min-Schritte) ja(1-12h)
Ausstattung & Zubehor Display, Kunststoffetagen héhen- Display, Signaltdne, Kunststoffetagen Drehregler, Kunststoffetagen mit
verstellbar, 2 Dorrgitter, 2 Dorrfolien, héhenverstellbar, feinmaschige Metallgitter
Silikonform fUr 8 MUsliriegel, Zange, Einlegematte
Rezeptheft
Ergebnis 1,4 (sehr gut) 1,6 (gut) 1,6 (gut)
Handhabung 50% +++ 14 ++ 16 ++ 16
‘ Bedienfreundlichkeit 60% ++ 15 +++ 14 +++ 14
4 Reinigung 30% +++ 14 ++ 22 ++ 18
Betriebsgerausch 5% + 44+ 10 + 44+ 10 + 27
Bedienungsanleitung 5% ++ 15 ++ 17 ++ 19
Funktion 30% +++ 13 +++ 14 ++ 15
Ergebnis Fleisch 40% +++ 10 +++ 13 +++ 13
Ergebnis Obst/GemUse 40% + 4+ 15 + 44+ 13 + 4+ 18
GleichmaBigkeit 20% ++ 15 ++ 17 +++ 13
Okologie 10% +++ 14 ++ 138 ++ 17
Energieverbrauch 75% +++ 12 +++ 10 ++ 16
Verpackung 25% ++ 20 = 4,0 ++ 20
Verarbeitung 5% ++ 15 ++ 15 ++ 16
Sicherheit 5% +++ 14 ++ 15 +++ 14

! Funktion und Handhabung. Praktisches

Springlane liegt preislich im Mittelfeld,
glanzt aber mit Spitzenergebnissen in

Zubehor von Rezeptheft bis MUsliriegel
form macht das Dérren einfach und

vielseitiger. Die Ergebnisse (iberzeugen
nicht nur geschmacklich.

Mit guten bis sehr guten Einzelbewer-
tungen ist das Arendo-Stapelmodell
nicht allein in Test. Funktion und
Handhabung passen weitgehend. Vor-
teile sind die lange Timerzeit, das gute
Preis-Leistungs-Verhéltnis und die leicht
zu reinigende Nutzflache.

Warme Luft zirkuliert erfolgreich im
hochwertigen Testkandidat der Schwei-
zer Traditionsmarke Stockli. Die Dérrer-
gebnisse sind gut und das Gerat samt
Bedienelementen benutzerfreundlich
gestaltet. Wer hoher stapeln mdchte,
kann Dorrgitter nachkaufen.

www.haus-garten-test.de
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Dérrautomaten

Balter
Dorrautomat Seco LCD DA-105

Balter
Dorrautomat Seco DA-104

Rommelsbacher
DA 350
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Technische Daten

Marktpreis*/UVP 44 Euro*/60 Euro 44 Euro*/50 Euro 100 Euro*/110 Euro
Gewicht 2kg 2kg 2kg

MaRe (BxHXT bzw. DurchmesserxH) 34x33%x34cm 34x33%x34cm 32x25%x34cm
Maximalleistung 500W 500W 350W

Kabellange 115cm 115cm 120cm

Temperaturstufen 8 (35-70°C) stufenlos (35-70°C) 9 (35-75°C)

Etagen 5 5 5

Dorrflache je Etage (BxT) 31x30cm 31x30cm 31x30cm

Nutzflache gesamt 4572cm? 4572cm2 4572cm2

Timer ja (0,5-19,5h, 30-min-Schritte) nein ja (0,5-36h, 30-min-Schritte)

Ausstattung & Zubehor

Display, Signaltdne, Kunststoffetagen
héhenverstellbar, BPA-frei

Drehregler, Kunststoffetagen hohen-
verstellbar, BPA-frei

Display, Drehregler, Signaltone,
Kunststoffetagen mit Metallgitter
héhenverstellbar, Silikonformen flr
8 Musliriegel

\

Display sowie akustische Signale.

diesem einfachen Basismodell jedoch.

—

Ergebnis 1,6 (gut) 1,6 (gut) 1,7 (gut)
Handhabung 50% ++ 16 ++ 16 ++ 18
Bedienfreundlichkeit 60% ++ 17 ++ 18 ++ 17
Reinigung 30% +++ 13 +++ 13 ++ 23
Betriebsgerausch 5% ++ 20 +++ 13 +++ 10
Bedienungsanleitung 5% ++ 17 ++ 17 ++ 17
" Funktion 30% ++ 15 ++ 15 +++ 14
Ergebnis Fleisch 40% ++ 15 ++ 15 ++ 15
Ergebnis Obst/Gemuse 40% +++ 13 +++ 13 +++ 13
GleichmaRigkeit 20% ++ 20 ++ 17 +++ 14
Okologie 10% ++ 19 ++ 19 ++ 18
Energieverbrauch 75% +++ 12 4+ 12 4+ 11
Verpackung 25% = 4,0 = 4.0 = 4,0
Verarbeitung 5% ++ 16 ++ 16 ++ 15
Sicherheit 5% ++ 15 ++ 15 ++ 15
Der silberschwarze gute Dérrautomat Ein Schnéppchen ist das weife Optisch ahnlich zu Balter zeigt das
von Balter teilt viele Eckdaten (u.a. Balter-Modell. Nicht nur bei den stark Rommelsbacher-Modell sehr gute
MaRe, Etagenzahl) mit dem anderen gewichteten Kriterien wie Funktion und | Dérrfunktionen. Das Gerét ist leise,
. ebenfalls guten Kandidaten des Handhabung punktet das Gerat. Auf bedienfreundlich und gut verarbeitet.
3, gleichen Herstellers. Fiir einen gering- | einen Timer, Signalténe, Display und Positiv bewertet wird das Zubehdr flr
'i .. fligig hoheren Preis gibt es Timer und Zubehor verzichtet der Hersteller bei Musliriegel. Negativ sind die viele Res-

te am Metallgitter nach Gebrauch.

-

J—
*zum Redaktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren

n & Séhne

wh |

Bilder: Arendo, Balter, Eta, Rommelsbacher, Rosenst
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Dérrautomaten
Rosenstein & Sohne Eta Arendo
NC-2321 Brisa Eta130290000 Dehydrator Professional 305270
= (_\ -
Technische Daten
Marktpreis* /UVP 44 Euro*/60 Euro 96 Euro*/100 Euro 130 Euro*/170 Euro
Gewicht 1,4kg 4kg Tkg
MaRe (BxHxT bzw. DurchmesserxH) 24x19cm 35x30cm 25x32x22cm
Maximalleistung 245W 500W 500W
Kabelldnge 100cm 120cm 120cm
Temperaturstufen stufenlos (35-70°C) 8 (35-70°C) 15 (20-90°C)
Etagen 5 5 8
Dorrflache je Etage (BxT) @ 23cm @ 33cm 23x23cm
Nutzflache gesamt 2075cm2 4150cm? 4232cm?
Timer nein ja (0,5-19,5h, 30-min-Schritte) ja (0,5-24h, 30-min-Schritte)
Ausstattung & Zubehor Drehregler, Kunststoffetagen Display, Signaltdne, Kunststoffetagen Glastir, Beleuchtungsfunktion, Display,
Signaltone, 8 herausnehmbare Metall-
gitter, Tropfschale (Metall), Metallgriff,
Schraubendreher
Ergebnis 1,7 (gut) 1,7 (gut) 1,8 (gut)
Handhabung 50% ++ 18 ++ 19 ++ 21
Bedienfreundlichkeit 60% ++ 17 ++ 17 ++ 19 hl
1 Reinigung 30% ++ 22 ++ 22 + 26
. Betriebsgerdusch 5% + 44+ 10 + 30 + 27
i
Bedienungsanleitung 5% ++ 21 ++ 20 ++ 16
-
I Funktion 30% ++ 16 ++ 15 +++ 13
Ergebnis Fleisch 40% ++ 18 ++ 15 +++ 13
. L] Ergebnis Obst/Gemise 40% +++ 13 +4 15 +++ 13
- GleichmaBigkeit 20% ++ 16 ++ 15 ++ 15
" Okologie 10% +++ 14 ++ 19 ++ 156
Energieverbrauch 75% +++ 13 +++ 12 +++ 13
Verpackung 25% ++ 20 = 4,0 + 25
Verarbeitung 5% ++ 21 ++ 19 ++ 18
Sicherheit 5% ++ 18 +++ 14 ++ 16
Rosenstein & Sohne stellt das kleinste | FUnf kreisformige Etagen aus Kunst- Der Dehydrator Professional unter-
Geréat im Test. Die Dorrleistung wird gut | stoff bieten beim Testmodell von Eta scheidet sich von den Konkurrenten
| bewertet, ebenso der Bedienkomfort viel Platz fir gekonntes Dérren. Das grundlegend, und zwar im Aufbau. Das
’# insgesamt. Ein Nachteil ist jedoch, insgesamt mit gut bewertete Gerat stabile Gerat mit Einschubsystem dorrt
~ | dass es keinen Timer gibt. Die Dorrfla- | brummt unter den neun Kandidaten am | mit Top-Funktion. Der Reinigungsauf-
| che ist vergleichsweise klein, deshalb lautesten. Das driickt die Note in der wand ist vergleichsweise hoch, das
passt weniger hinein. Handhabung ein wenig nach unten. triibt den Bedienkomfort.
5 7 = = & *zum Redaktionsschluss, tage:

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehr gut (+ + +),1,5— B www.haus-garten-test.de




4 Eismaschinen im Test

Gelato perfetto

Leckeres Eis auf Knopfdruck selber zu machen, ist kein Hexenwerk. Neben einem guten
Rezept braucht es dazu nur noch eine Eismaschine. Diese gibt es in vielen Gré8en und
Varianten im Handel. Aufpassen: Es gibt Maschinen mit und ohne Kompressor.

Den Unterschied sowie Vor- und Nachteile erkldren wir im Test. VON MIKE BAUERFEIND
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Bilder: © Anna Micaela/stock.adobe.com, Auerbach Verlag




m aus wenigen Zutaten leckere Eis-

kreationen herzustellen, muss die
Masse unter kontinuierlichem Riihren
eingefroren werden. Mit der Hand ge-
staltet sich so eine Aktion recht miihsam.
Zum Gliick gibt es Maschinen, die diese
Aufgabe iibernehmen. Vier solcher Eis-
maschinen haben wir diesmal im Test.
Esmaschinen mit Kompressor funktio-
nieren nach dem Kiihlschrankprinzip
wie ein Eisfach. Wihrend der Motor die
Masse stiandig riihrt, wird der Behilter
auf hohe Minustemperaturen herabge-
kiihlt. Damit sich die Kilte gut verteilen
kann, besteht der Behélter auch hier aus
einem gut kilteleitenden Material — in
der Regel Edelstahl. Die Herstellung ge-
lingt praktisch auf Knopfdruck und voll-

automatisch.

Im Testfeld

Bei den Eismaschinen mit Kompressor
haben wir zwei Gerite vom Herstel-
ler Springlane im Testfeld. Dies héren
auf die Namen ,Elli“ und , Erika“ und
unterscheiden sich sowohl in der GréBe
als auch im Einsatzgebiet. Wihrend die
kleinere , Elli“ eine reine Eismaschine ist
und mit einem relativ kleinen Behilter
mit 0,8 Litern Fassungsvermogen aus-
gestattet ist, kann ,Erika“ auf Wunsch
auch Joghurt zubereiten und bietet mit

Eis wie beim Italie-
ner: Mit dem richtigen
Rezept gelingt die
Eiskreation mit allen
Eismaschinen im Test
problemlos

(2) Bei den Kom-
pressormaschinen
wird das Riikrwerk
(rechts) direkt in den
Eisbehilter eingesetzt
und von unten iiber

einen Motor bewegt

1,5 Litern fast das doppelte Fassungsver-
mogen. Wer schnell mal kleinere Por-
tionen Eis zubereiten méchte und nicht
gerade viele Leckerméuler zu Hause
hat, wird aber auf jeden Fall auch mit
der giinstigeren ,,Elli“ zurechtkommen.
Edel ist die Maschine auf jeden Fall. Mit
ihrem Design aus gebiirstetem Edelstahl
macht sie in jeder Kiiche eine gute Fi-
gur. Allerdings: Die edle AuBenfront ist
dadurch auch relativ Verschmutzungs-
anfillig. So sieht man Fingerabdriicke
recht schnell und auch die eine oder
andere Kleckerei sollte sorgfiltig ent-
fernt werden, um unschéne Flecken auf
dem Metall zu vermeiden. Der Aufbau
entspricht dem einer klassischen Eisma-
schine. So findet links der Behilter aus
Edelstahl Platz. Der Riihrstab besteht
wie gehabt aus Kunststoff und der trans-
parente Deckel verfiigt iiber eine kleine
Zutatenklappe, sodass Friichte, Schoko-
ladensplitter oder Ahnliches wihrend
des Zubereitungsvorganges hinzugege-
ben werden konnen. Die maximale Be-
triebszeit fiir eine Eisbereitung liegt bei
60 Minuten und ldsst sich iiber einen
praktischen Drehregler anpassen.

Nachkiihlung
Wird das Eis nicht gleich entnommen,
schaltet die Maschine nach 10 Minuten

2 3 (3) Hoherwertige
Maschinen zeigen die
aktuelle Kiihltempera-
tur an und lassen sich
in diesem Fall sogar
per Touchdisplay
bedienen

(4) Praktisch: Allen
Maschinen liegen

| zusitzliche Accessoires
wie Portionierer, Mes-
sebecher, Eisschaber
und sogar Rezeptbii-

1 cher bei

in den Nachkiihlmodus, der eine weitere
Kiihlung der Masse fiir bis zu 1 Stun-
de gewihrleistet. Eine Regulierung der
Kiihltemperatur ist wie bei den meisten
Eismaschinen nicht moglich. Wird die
Masse zu kalt und friert fest, schaltet
sich der Motor allerdings automatisch
ab. Das kann bei stark wasserhaltigem
Eis — wie zum Beispiel Sorbet — durch-
aus auch in der Praxis passieren, wes-
halb man den Zubereitungsvorgang zu-
mindest sporadisch kontrollieren sollte.
Auch die groBere Schwester ,, Erika“ ver-
fiigt im Wesentlichen iiber die Funktio-
nen der ,Elli“: Allerdings bietet sie mit
einem Fassungsvermogen von 2,5 Liter
deutlich mehr Platz fiir groBe Eismen-
gen. Dieses gelingt im Handumdrehen
und ist dank cleverer Vorkiihlfunktion
ausgesprochen cremig. Nicht ganz so
gut funktionierte die Herstellung von
Sorbet. Hier hat die kleinere Maschine
dank entsprechend filigranerer Riihr-
einheit ein Stiick weit die Nase vorn.
Bei dieser Maschine fillt uns auf, dass
der Deckel fiir das Nachfiillen von Zu-

taten nicht fest angebracht ist, sondern
abgenommen werden kann. So kann
es schonmal passieren, dass der Deckel
herunterfillt — im schlimmsten Fall in
die Eismasse selber. Bei der Bedienung
gibt es nichts zu meckern, ein selbster-

www.haus-garten-test.de
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klirendes Touchdisplay fiihrt den Be-
nutzer durch die Einstellungen. Neben
der Eisbereitung kann die Maschine
auch zum reinen Kiihlen, Riithren oder
sogar zur Bereitung von Joghurt Ver-
wendung finden. Die Entscheidung zwi-
schen den beiden Maschinen ist nicht
einfach: ,Elli“ eignet sich hervorragend
zur Herstellung kleinerer Eisportionen
und insbesondere gut gelungener Sor-
bets. In der groBen ,Erika“ entsteht
dagegen ein herrlich cremiges Sahneeis
und dank verschiedener Einstellmog-
lichkeiten und der Nutzbarkeit als Jo-
ghurtbereiter ist sie — neben ihrem deut-
lich groBeren Fassungsvermogen — sehr
flexibel einsetzbar.

Maschinen ohne Kompressor

Die zweite Kategorie Eismaschinen
sind Gerite ohne Kompressor. Diese
Maschinen sind deutlich kompakter
und lassen sich dadurch auch einfacher
verstauen. Durch den Verzicht auf den
Kiihlkompressor enthalten sie auch kein
Kiihlmittel, was spiter entsorgt werden
miisste, und sind deutlich sparsamer im
Stromverbrauch. SchlieBlich sind Eis-
maschinen ohne Kompressor wesentlich
preiswerter zu erwerben. Allerdings hat
die Konstruktion auch einen Nachteil:
Spontan lisst sich in der Regel kein Eis

Testverfahren

Die Testgeriite: 4 Eismaschinen

Funktion: In den Eismaschinen werden gemif
Bedienungsanleitung zwei Eisrezepte nach
Hausrezeptur zubereitet. Die Qualitéit von Eis
und Sorbet wird von einer Gruppe Probanden
beurteilt. Das Ziel ist eine feste Eismasse mit
cremiger, glatt-texturierter und homogener
Konsistenz. Bewertet werden zudem die Zu-
bereitungsdauer in allen Testreihen sowie die
Endtemperatur von Eis und Sorbet — eine Uber-
oder Unterschreitung der Temperatur fithrt zu
Abziigen.

1.2023

(5) Uber eine Einfiill
dffnung lassen sich
Zutaten, wie Schoko-
| splitter, Niisse oder
Fruchtstiicke, auch
noch kurz vor Ende
der Eisproduktion
zugeben

(6) Da der Behiilter
beim Geriit von Krups
nicht in ein zusditzli-
ches Gehdiuse gesteckt
wird, sieht man das
gefrorene Kondenswas-

ser aufSen

herstellen, es sei denn, der Kiihlbehilter
wird dauerhaft im Eisfach geparkt. Um
ein gut gefrorenes Eis zu produzieren,
muss der Behilter namlich mindesten
12h vorher auf ordentliche Minustem-
peraturen heruntergekiihlt werden.

Steba IC30

Die Maschine ist ausgesprochen kom-
pakt aufgebaut und besteht nur aus we-
nigen Teilen. Der Kiihlbehilter wird auf
das untere Maschinenteil eingesetzt, an-
schlieBend kommt der Motor mit dem
Riihrwerk kopfiiber auf die Konstruk-
tion. Der untere Behilter ist dabei mit
Edelstahl versehen. Das sieht schick aus,
fithrt allerdings auch schnell zu Finger-
abdriicken und unschénen Flecken. Die
Eisproduktion selber geht leicht und
flott von der Hand. Ein kleines LC-Dis-
play zeigt die vergangene Zeit an. Diese
lasst sich mittels Einstellknopf zwischen
20 und 40 Minuten vorauswihlen. Gut
gemacht: Bei der Entnahme des Motors
nach der Herstellung lost sich das Riihr-
werk automatisch vom Motor, sodass un-
schone Kleckereien vermieden werden.

Krups Venice Perfekt Mix

Die Maschine ist dhnlich wie jene von
Steba aufgebaut. Der Kiihlbehélter ist
ein wenig groBer und es gibt kein zusitz-

Handhabung: Beurteilt werden das Zusam-
mensetzen, das Entfernen des Rithrwerkzeugs
sowie die Einstellung/Programmierung der
Maschine, das Einfiillen und Entnehmen der
Eismasse und die Effektivitit des Sichtfensters.
Das Betriebsgerdusch wird aus 1 Meter Entfer-
nung gemessen. Bei der Reinigung wird iiber-
priift, ob wihrend der Zubereitung Eismasse in
den Innenraum der Gerite dringt und wie gut
sich Einsatz, Deckel und Riihrelement reinigen
lassen Die Bedienungsanleitung wird anhand
ihrer Qualitit bewertet, zusitzlich werden Si-
cherheits und Entsorgungshinweise bewertet.

liches Gehiuse. Stattdessen wird die Ma-

schine aus mehreren Einzelteilen zusam-
mengeklickt. Das geht ebenfalls recht
flott von der Hand. Durch das fehlende
Gehiduse kommt es allerdings wihrend
der Herstellung zu leichten Vereisungen
auf der AuBenseite des Behilters. AuBer-
dem neigt die Maschine auch bei gerin-
gerer Zuladung zum leichten Uberquelf
len. Etwas unpraktisch: Es gibt keinen
Timer. Stattdessen muss man die Zeit
manuell beobachten und die Maschine
rechtzeitig abschalten. Immerhin: Eine
Rutschkupplung verhindert eine Uber-
lastung des Motors beim eventuellen
Anfrieren. Schén: Ein kleines Rezept-
buch mit leckeren Eiskreationen liegt
der Maschine bei.

Fazit

Alle Maschinen — egal ob mit oder ohne
Kompressor — produzieren geschmack-
lich gutes Eis. Wer also nur gelegentlich
Eis herstellen mochte und dies vorher
auch planbar ist, kann bedenkenlos
auch zu einer der giinstigeren Maschi-
nen ohne Kompressor greifen. Somit
wird nicht nur bei der Anschaffung ge-
spart sondern auch bei der Energie. Die
Maschinen mit Kompressor hingegen
lohnen sich dann, wenn hiufig und viele
Eiskreationen entstehen sollen. |

6k0logia Der Energieverbrauch der Geriite
wird wihrend der gesamten Zubereitung ver-
gleichend bewertet. Die Verpackung wird nach
6kologischen Gesichtspunkten beurteilt und
bewertet.

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Neben
der Standsicherheit wird gepriift und bewertet,
wie gut das Gerit und die Bedienungsanleitung
verhindern koénnen, dass Nutzenden durch
Klemmen, Verbrennen, Schneiden und derglei-
chen Schiden entstehen.
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TESTSIEGER

Springlane
Elli

Eismaschinen mit Kompressor

Springlane
Erika

Krups
Venice Perfect Mix
GVS241

TEST

Eismaschinen ohne Kompressor

TESTSIEGER SIEGER PREIS/LEISTUNG

Steba
IC 30

E=

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 189 Euro*/k.A. 296 Euro*/319 Euro 50 Euro*/120 Euro 50 Euro*/85 Euro
Gewicht inkl. Zubehér 11kg 14 kg 4kg 3kg

MaRe (BxHXxT) 39%x22x26¢cm 28x40x32cm 24x26x14cm 20x24x20cm
Maximalleistung 135W 250W 6w 9,5W

Kabellange 120cm 120cm 100cm 160cm
Fassungsvermogen 0,8l 2,51 1,61 1,51

Ausstattung & Zubehor

LC-Display, Edelstahige-
hause, Nachkihlfunktion,
einstellbare Zeit, Motor-
schutzfunktion, Schaber,
Messbecher, Eisloffel,
Rezeptbuch, Einzelteile
spllmaschinengeeignet

Touchdisplay mit LED-Anzeige,
Vorkihlfunktion flir cremiges
Eis, NachkUhlfunktion, Scha-
ber, Messbecher, Eisloffel,
Rezeptbuch, Einzelteile spll-
maschinengeeignet, platzspa-
rend durch hohe Bauform, als
Joghurtbereiter nutzbar

LCD, Deckel mit Nach-
fllloffnung, zusatzlicher
Aufbewahrungsdeckel,
Eisschaber, Rezeptbuch,
alle abnehmbaren Teile
spllimaschinengeeignet

LCD, Deckel mit Nachfiill-
offnung, zusatzlicher
Frischedeckel, Eisportio-
nierer, Einzelteile spll-
maschinengeeignet,
rutschfeste GummifiiRe

‘ {{ Ergebnis 1,3 (sehr gut) 1,3 (sehr gut) 1,5 (gut) 1,5 (gut)

j Funktion 50% 4+ 12 4+ 12 +++ 13 +++ 14

Sahneeis 40% +++ 13 4+ 12 +++ 13 +++ 14

1 Fruchtsorbet 30% 4+ 12 +++ 14 ++ 15 ++ 16

| Zubereitungsdauer 20% +4++ 10 +4++ 10 +++ 10 +++ 10

Endtemperatur 10% 4+ 12 +++ 14 +++ 12 +++ 13

Handhabung 30% ++ 16 +++ 14 ++ 18 ++ 18

Bedienfreundlichkeit 50% ++ 15 ++ 15 ++ 21 ++ 22

Betriebsgerdusch 20% ++ 15 +++ 10 +++ 10 +++ 10

Reinigung 20% ++ 21 +4 17 ++ 18 ++ 18

Bedienungsanleitung 10% +++ 14 +++ 14 +++ 14 +++ 12

Verarbeitung 10% +++ 13 +++ 14 ++ 1.7 + 4+ 17

Okologie 5% +++ 11 ++ 19 +++ 14 ++ 17

Energieverbrauch 75% +++ 10 ++ 20 +++ 10 +++ 14

2 Verpackung 25% ++ 15 ++ 15 + 2,5 + 25

g . Sicherheit 5% 4+ 12 +++ 12 4+ 12 +++ 12
:.';I"} - Fir den kleineren Haushalt Durch den groen Behalter Ebenfalls sehr gut funktio- Auch ohne Kompressor !

| Metallgehause auch noch

7 sehr gut. Die Ergebnisse

eignet sich diese etwas kom-
pakter gebaute Maschine

sind Uberzeugend und die
Bedienung ist sehr einfach.
AuBerdem sieht diese Eis-
maschine durch das schicke

sehr edel aus.

4

lasst sich auch eine groRe
Portion Eis auf einmal produ-
Zieren. Optisch ansprechend
ist das mit Symbolen unter-
legte und einer LED-Anzeige
ausgestattete Touchdisplay
auf der Oberseite. Auch
Joghurt lasst sich damit
herstellen.

niert diese Maschine von
Krups. Durch den durch-
sichtigen Deckel und den
kleinen Motor kann man den
Zustand des Eises gut kon-
trollieren. Leider lasst sich
keine Zeit einstellen oder
ablesen und die Maschine
quillt schnell Gber.

e a
n Redaktionsschiu:

gelingt das perfekte Eis mit '

dieser Maschine. Einziges ¢ 2
Manko dieses Geréates aus ¥

Sicht der Testenden: Durch = 4
den Aufbau mit dem grofien

Motorgehause kann man

nur schwer den Zustand der

Eismasse Uber den Zutaten-

schlitz kontrollieren.

variieren






iir die meisten Menschen gehort

Brot auf den tiglichen Speiseplan.
Wer sich zudem noch gern bewusst er-
nihrt und auf die Inhaltsstoffe in seinen
Nahrungsmitteln achtet, fiir den ist ein
Brotbackautomat ein absolutes Muss.
Die Vorteile eines solchen Geriits liegen
auf der Hand. Anstatt umstindlich mit
Kiichenmaschine, Schiisseln und Waage
zu hantieren, den Teig stundenlang zu
tiberwachen und anschlieBend in den
Backofen zu geben, werden alle Zutaten
direkt im Brotbackautomaten vermischt,
erwiarmt und gebacken. Das spart Zeit
und Abwasch. Dank der digitalen Zeit-
anzeige weil der Nutzer genau, wann er
sein Brot genieBen kann. Ein Signalton
weist zusitzlich auf das Ende des Back-
vorgangs hin.

Brot und andere Leckereien

Brotbackautomaten kénnen aber noch
viel mehr als nur Brote herstellen. Dank
der zahlreichen Automatikfunktionen
konnen sie auch Pizzateig herstellen,
Kuchen backen und sogar Joghurt und
Marmelade zubereiten. Mindestens 12
bis 13 Backprogramme sind bei all unse-
ren Testgerdten dabei. Mit dem Gerit
von Eta lisst sich dank des individuellen

Backprogramms sogar Hackfleisch zu
Hackbraten verarbeiten. Der Panaso-

1 (1) Zum Arendo
Bread Heaven wird
allerlei Zubehor ge-
liefert, unter anderem
ein _Joghurtbehdlter
und ein Backhand-
schuh

(2) Bei der Arendo
Bread Machine
kommt das WeifSbrot
nach dem Backen
noch leicht feucht und
innen matschig aus
der Maschine

nic-Brotbackautomat verfiigt iiber gan-
ze 32 Automatikprogramme, darunter
vier Programme fiir glutenfreie Brot,
Kuchen-, Nudel- und Pizzateige sowie
schnelle Programme fiir Brotbackmi-
schungen. Selbst Sauerteig kann mit die-
sem Modell hergestellt werden. Mit im-
merhin 20 Automatikprogrammen kann
auch der Tefal neben Brot und Kuchen
glutenfrei backen und Joghurt, Trinkjo-
ghurt oder Frischkise herstellen.

Viele Méoglichkeiten

Das Fassungsvermdogen unserer Testmo-
delle unterscheidet sich teils recht deut-
lich. Kleine Brote mit mindestens 500
Gramm backen der Tefal, der Steba und
die Arendo Bread Machine. Ein groBes
1,5-Kilogramm-Brot erhalten wir mit
dem Modell von Eta. Wer auf Brotback-
mischungen setzt, fiir den eignen sich
Automaten, die Brote von 750 Gramm
backen, denn das sind die Standardgro-
Ben bei Brotmischungen. Das kénnen
die meisten Automaten. Fiir Single- und
Zwei-Personen-Haushalte geniigen die
kleineren Brote. Fiir eine groBSere Fa-
milie oder wer hiufig fiir Géste backen
mochte, sollte sich eins der Geréte mit
einem groBeren Backvolumen gonnen.
Nach dem Backen konnen die Erzeug-
nisse vom Automaten bis zu einer Stun-

de warmgehalten werden. Uber eine sol-
che Funktion verfiigen alle Gerite. Als
einziger im Test hilt der Panasonic die
Backwaren nur eine halbe Stunde warm.

Messbecher und Knethakenentferner
liefern alle Hersteller unserer getesteten
Modelle mit. Zusitzlich zur Mindest-
ausstattung erhélt man beim Arendo
Bread Heaven einen Joghurteinsatz mit
verschlieBbarem Deckel sowie einen
Dosierloffel dazu — den auch Steba, die
Arendo Bread Machine sowie Panasonic
und Tefal liefern. Bei Steba und Tefal
gibt es noch ein Rezeptbuch, das die Zu-
bereitung verschiedener Backwaren er-
leichtern soll. Grundrezepte finden sich,
auller bei Eta, zusitzlich in allen Bedie-
nungsanleitungen. Ein besonderes Extra
ist das bei Panasonic und der Arendo
Bread Machine im Deckel angebrachte
Zutatenfach. Dariiber lassen sich zum
Beispiel Niisse, Oliven oder Hefe wih-
rend des Backvorgangs zum Teig hinzu-
geben. Sie fallen dann automatisch zu
einem vorbestimmten Zeitpunkt in den
Teig.

Ran an die Automaten

Die Bedienung aller unserer Testmo-
delle gestaltet sich einfach und intuitiv.
Das Display des Bedienfeldes ist bei al-
len Automaten im Deckel integriert und

(3) Die Liiftung der
Arendo Bread Machi-
| ne erinnert an einen
| Umluftofen und ist

wdhrend des Backens
unangenehm laut

(4) Sehr praktisch ist
| das Zutatenfach des

Panasonic. Damit

lassen sich Niisse
oder Schokosplitter
wdhrend des Backens

zugeben

www.haus-garten-test.de
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beleuchtet. Zu Beginn wird zunichst
die Backform in den Automaten, an-
schlieBend die Haken in die Backform

eingesetzt. Es empfiehlt sich, diese leicht
einzufetten, damit sie sich nach dem Ba-
cken leichter aus Brot oder Kuchen l6sen
lassen. Jetzt konnen bereits die Zutaten
in die Backform gegeben werden. Die
Reihenfolge ist vom Hersteller klar fest-
gelegt: zuerst die fliissigen und dann die
festen Zutaten, wie Mehl, Zucker und
Backpulver. Nach dem Anschalten wihlt
man das entsprechende Programm aus,
die GréBe und den Braunungsgrad, von
hell iiber mittel bis hin zu sehr dunklem
Brot. Alle Tasten sind eindeutig und gut
lesbar beschriftet. Sollen Brote oder Ku-
chen mit Niissen, Kernen oder Friichten
verfeinert werden, so gibt man diese
entweder iiber das Zutatenfach hinzu
oder der Automat signalisiert nach etwa
30 Minuten Riihr- und Girzeit die Zu-
gabe weiterer Zutaten. Alles Weitere ge-
schieht nun automatisch.

Die Ergebnisse

Fiir unseren Test backen wir WeiBbrot,
Vollkornbrot und Kuchen. Die Back-
zeit fiir das WeiBbrot liegt durchschnitt-
lich bei fast allen Brotbackautomaten
bei 3 Stunden. Der Steba backt mit fast
4 Stunden am lingsten, Arendo Bre-

Testverfahren

Die Testgeriite: 6 Brotbackautomaten

Funktion: Die Funktion der Brotbackautoma-
ten wird anhand dreier Testreihen gepriift.
Zum Einsatz kommen hierfiir jeweils eine haus-
eigene Rezeptur fiir Dinkel-Walnussbrot, Ko-
rinthen'WeiBBbrot und Zitronen-Rithrkuchen.
Uberpriift wird optisch und gustatorisch in al-
len Testreihen die Qualitit der Kruste und der
Krume, bei den Broten zudem die Verteilung
der zugegebenen Walnusssplitter. Die Zube-
reitungsdauer wird in den Testreihen ermittelt
und vergleichend bewertet.

1.2023

(5) Der Zitronen-
kuchen aus dem Steba

ist nach dem Backen

innen noch roh und
muss manuell fertig-
gebacken werden

(6) Gleiches Rezept,
unterschiedliche Briu-
nungsgrade: Das Brot
| von Tefal ist deutlich

. dunkler als das von

Panasonic

ad Heaven mit knapp 2,5 Stunden am
kiirzesten. Deutlich kiirzer ist die Zu-
bereitungszeit fiir Kuchen. Alle Gerite
backen circa 1 Stunde, hinzu kommt die
Riihr- und Girzeit von ungefihr einer
halben Stunde. Auch beim Energiever-
brauch zeigen sich Unterschiede. Am
wenigsten Energie fiir alle drei Produk-
te benotigt der Steba-Backautomat mit
rund 0,20 Kilowattstunden (kWh). Am
meisten verbraucht das Modell von Pa-
nasonic mit rund 0,40 kWh. Alle ande-
ren Gerite liegen beim durchschnittli-
chen Energieverbrauch im Bereich von
0,30kWh. Fiir eine bessere Vergleich-
barkeit backen wir alle Brote mit einem
mittleren Briaunungsgrad und entschei-
den uns fiir eine mittlere BrotgroBe
von 750 Gramm. Auch wenn sich beim
Modell von Eta nur eine MindestgroBe
von 1000 Gramm einstellen lisst, ge-
lingt das Brot dennoch gut. Im GroBen
und Ganzen gelingen alle Brote sehr gut,
erhalten eine leichte Kruste und sind
geschmacklich sehr gut. Lediglich die
Arendo Bread Machine fillt etwas aus
der Reihe. Das WeiBlbrot ist noch leicht
matschig und auBen nass. Bei der Zube-
reitung der Kuchen ist das Ergebnis des
Steba nicht zufriedenstellend. Der Ku-
chen ist nach Ende der Backzeit in der
Mitte noch roh. Wir betitigen das ma-

Handhabung: Die Testredaktion beurteilt die
Bedienfreundlichkeit anhand der Ergonomie
der Bedienelemente, des Displays (Kontrast,
Blickwinkelstabilitdt, Schrift- und Zeichen-
groBe), zudem der Deckel- sowie Backeinsatz-
Handhabung. Bei den Testreihen wird jeweils
die Entnahme aus der Backform und das Ent-
fernen des Knethakens bewertet. In die Reini-
gung flieBt ein, ob sich Schmutzstellen in der
Backkammer bilden. Die Bedienungsanleitung
wird auf die gesetzlich vorgeschrieben Sicher-
heits- und Entsorgungshinweise iiberpriift,
dann anhand der Qualitéit bewertet.

nuelle Backprogramm und lassen den
Kuchen noch 10 Minuten weiterbacken.

Jetzt ist der Kuchen zwar durch, ist aber
sehr kompakt und #hnelt geschmacklich
eher einem Brot. Auffillig ist, dass bei
beiden Arendo-Brotbackautomaten laut
Rezept der Kuchenteig in einer Kiichen-
maschine, also auBBerhalb des Backauto-
maten, zubereitet und nur zum Backen
in den Brotbackautomaten gefiillt wird.
Einen Unterschied zum Ofen gibt es
dann offensichtlich nur hinsichtlich des
niedrigeren Energieverbrauchs. Dafiir
wird der Teig aber besonders locker und
das Backergebnis ist sehr gut. Wihrend
des Backvorgangs sind alle Automaten,
bis auf die Arendo Bread Machine, sehr
leise. Sie knacken nur hin und wieder
leicht, wenn sich der Automat erhitzt.
Das Modell von Arendo hingegen ist
aufgrund der Liiftung an der Riickseite
wihrend des gesamten Backvorgangs
unangenehm laut und erinnert an einen
Umluftofen mit gesffneter Ofentiir. Die
abschlieBende Reinigung gestaltet sich
schnell und einfach. An den antihaftbe-
schichteten Backformen finden sich nur
leichte Riickstinde, die sich mit einem
weichen Schwamm schnell entfernen
lassen. Auch die Knethaken lassen sich
ebenso gut reinigen. Uberquellender
Teig kam bei keinem Gerit vor. B

Verarbeitung: Bewertet wird die allgemeine
Wertigkeit der Materialien auBerdem die Pass-
genauigkeit aller modularen Teile.

6kologia Der Energieverbrauch wird wihrend
der Testreihen gemessen und vergleichend be-
wertet.

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Gepriift
und bewertet wird, wie gut das Gerit und die
Bedienungsanleitung verhindern kénnen, dass
Nutzenden Schiiden entstehen.

ic, Tefal

rbach Verlag, Arento,

o
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Brotbackautomaten

Tefal
PF240E Pain & Délices

SIEGER PREIS/LEISTUNG

Arendo
Bread Heaven 304943

TEST

Panasonic
SD-YR2540

—

Technische Daten

Marktpreis* /UVP 127 Euro*/215 Euro 74 Euro*/74 Euro 216 Euro*/229 Euro
Gewicht 5kg 5kg 8kg

MaRe Backform (BxHxT) 15%x15%x20cm 16x17x15cm 15%x15%x20cm
Maximales Volumen/Brotgewicht 1000ml/1000g 1000ml/1000g 1100ml/1000g
Maximalleistung 610W 580W 550W

Kabelldnge 87cm 108cm 88cm

Anzahl Programme/Braunungsstufen

20 (automatisch)/3 (hell, mittel,
dunkel)

13 (automatisch)/3 (hell, mittel,
dunkel)

32 (automatisch)/3 (hell, mittel,
dunkel)

Ausstattung & Zubehor

Ergebnis

Funktion

LC-Display, Knethaken, Knethaken-
entferner, Messbecher, Messléffel,
1-Liter-Joghurtbecher, Rezeptbuch,
Timer (15 h), Warmhaltefunktion (1 h)

1,1 (sehr gut)

LC-Display, Knethaken, Knethaken-
entferner, Messbecher, Dosierléffel,
Joghurteinsatz mit verschlieBbarem
Deckel, Backhandschuh, Energie-
sparen, Timer (13h), Warmhalte-
funktion (1 h)

1,2 (sehr gut)

152

LC-Display, timergesteuertes Zutaten-
fach, separater Hefespender,

2 Knethaken, Knethakenentferner,
Messbecher, Messloffel, Sauerteig-
16ffel, Timer (13 h), Warmhaltefunktion
(30min),

1,3 (sehr gut)

1.1

Kruste 45% +++ 10 +++ 13 +++ 10
Krume Brot 35% +++ 10 +++ 10 +++ 10
Krume Kuchen 10% +++ 10 +++ 10 +++ 10
Zubereitungsdauer 10% +++ 11 4+ 12 + 25
Handhabung 35% +++ 12 +++ 12 +++ 11
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 10 +++ 10 +++ 10
Reinigung 30% +++ 13 ++ 15 +++ 13
Bedienungsanleitung 10% + 4+ 22 + 4+ 16 + 4+ 13
Verarbeitung 5% +++ 10 +++ 14 +++ 11
Okologie 5% ++ 16 +++ 14 + 32
Sicherheit 5% ++ 15 ++ 15 ++ 15

20 automatische und drei gluten-

freie Automatikprogramme sorgen

bei diesem Brotbackautomaten flr
leckere Backwaren sowie Joghurt und
Marmelade. Pluspunkte gibt es fir das
zahlreiche Zubehor wie den Joghurtbe-
reiter und das Rezeptbuch.

Mit 13 Automatikprogrammen ist
dieser Brotbackautomat ausrei-

chend ausgestattet. Allerdings muss
Kuchenteig in einer Klichenmaschine
angeruhrt werden und wird erst dann in
den Brotbackautomaten gegeben. Das
Ergebnis ist |uftig leicht.

- » _—
zum Red: nsschluss, tagesaktueller Preis kann variiere

Uber unglaubliche 32 Automatikpro-
gramme und einen extra Hefespender
verfligt dieser Brotbackautomat. Damit
lassen sich gut handgeformte Brotchen
oder Baguettes herstellen. Zwei
integrierte Sensoren optimieren die
Hitzeverteilung.

= ==

www.haus-garten-test.de
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Brotbackautomaten

Eta
Delicca Il

Arendo
Bread Machine 304971

Steba
BM3

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 108 Euro*/140 Euro 110 Euro*/110 Euro 101 Euro*/109 Euro
Gewicht kg 6kg 4kg

MaRe Backform (BxHxT) 16x13x25¢cm 15%x15x19cm 16x15x15cm
Maximales Volumen/Brotgewicht 1500ml/1500¢g 900mI/900¢g 750ml/750¢g
Maximalleistung 850W 550W 540W

Kabellange 118cm 93cm 99cm

Anzahl Programme/Braunungsstufen

12 (automatisch)/3 (hell, mittel,
dunkel)

25 (automatisch)/3 (hell, mittel,
dunkel)

12 (automatisch)/3 (hell, mittel,

dunkel)

Ausstattung & Zubehor

Touchdisplay, 2 Knethaken, Knethaken-
entferner, Messbecher, Messléffel,
Timer (15 h), Warmhaltefunktion (1 h),
Programmspeicher bei Stromausfall

LC-Display, programmgesteuertes
Zutatenfach, Knethaken, Knethaken-
entferner, Messbecher, Portionierl6ffel,
Timer (13 h), Warmhaltefunktion (1 h)

LC-Display, Knethaken, Knethaken-
entferner, Messbecher, Portionierl6ffel,
Rezeptbuch, Timer (13 h), Warmhalte-

funktion (1 h)

Ergebnis 1,3 (sehr gut) 1,4 (sehr gut) 1,7 (gut)
-iﬂi Funktion 50% +++ 13 ++ 15 ++ 20
e Kruste 45% ++ 15 ++ 18 ++ 23
Krume Brot 35% +++ 10 +++ 14 ++ 15

Krume Kuchen 10% ++ 15 +++ 10 + 28
Zubereitungsdauer 10% +++ 10 4+ 12 +++ 13
Handhabung 35% +++ 12 +++ 13 ++ 15
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 10 ¥+ 11 ++ 15

Reinigung 30% ++ 15 ++ 15 ++ 15
Bedienungsanleitung 10% ++ 19 ++ 16 ++ 16
Verarbeitung 5% + 4+ 4+ 11 + 4+ 4+ 11 ++ 15
Okologie 5% ++ 156 ++ 156 +++ 10
Sicherheit 5% ++ 15 ++ 15 ++ 15

Dieser Brotbackautomat zaubert

Brote ab einem Kilogramm, Kuchen,
Marmeladen, Joghurts und vieles mehr.
Sogar Hackfleisch ist kein Problem

flr dieses Kraftpaket. Nach Ende des
Backvorgangs werden die Backwaren
60 Minuten warmgehalten.

Dieser Brotbackautomat l&sst mit 25
Automatikprogrammen keine Winsche
offen. Das programmgesteuerte Zuta-
tenfach ist ein besonderes Extra, Uber
das Nusse, Oliven, Hefe usw. hinzu-
gefligt werden kdnnen. Abzlige gibt es
fur die Lautstérke.

Energiesparender Brotbackautomat,
der ebenfalls nach Beendigung des
Backvorgangs die Speisen eine Stunde
lang warmhalt. Das Weifbrot gelingt
sehr gut, beim Kuchen ziehen wir
Punkte ab. Er ist noch roh und muss

nachgebacken werden.

Bilder: Arendo, Eta, Stel
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m Gegensatz zu einem groBen Kiichen-
herd, der einen Starkstromanschluss
und fiir die Installation wahrscheinlich

jemanden mit handwerklichen Fihig-
keiten benétigt, ist ein Kleinbackofen in
nur wenigen Minuten einsatzbereit und
auch flexibel in Garten oder Wohnmo-
bil nutzbar. Hauptsache eine Steckdose
ist in der N#he. Dank der vielen unter-
schiedlichen Einsatzmoglichkeiten, die
diese kleinen Backofen heutzutage bie-
ten, ldsst sich darin mittlerweile fast alles
zubereiten. Ob Pommes, Brot, Kuchen,
Ofengemiise oder ein Gratin: Mithilfe
der vielen Auswahlfunktionen, die die
Hersteller integrieren, ist ein Abendes-
sen im Handumdrehen gezaubert. Da
Bleche und Gitterroste kleiner als bei
der groBen Ofenversion sind, lassen
sie sich einfach und schnell siubern
und sind leicht zu verstauen. Ein Klein-
backofen in der Kiiche kann je nach
Multifunktionalitit Toaster, Grill und
Fritteuse auf einmal ersetzen und iiber-
nimmt so die Aufgaben vieler unter-
schiedlicher Kiichengerite zusammen.
Wer besonders Wert auf fluffige Pizza
mit knusprigem Boden und leicht an-
gebriauntem Kise an der Oberseite legt,
der geht noch einen Schritt weiter und
investiert in einen Minipizzaofen. Auch
diese Konstruktionen gibt es mittlerwei-

L BROy,

AIRFRY
DEHYDRATE
TOAST

1 (1) Der Caso TO 20
bietet genug Platz,
sodass die Pizzen mit
Abstand voneinander
gebacken werden
kdnnen

(2) Die Bedienelemen-
te des Steba-Modells
sehen schick aus und
lassen sich leicht

drehen

le; teilweise sehen sie fast so aus wie die
verwandten grofen Versionen. In dieser
Testreihe gehen sowohl fiinf Kleinback-
ofen als auch zwei kleine Pizzadfen ins
Rennen. Welche sich besonders wofiir
eignen und vor allem, aus welchem die
Pizza am besten schmeckt, wird im Fol-
genden betrachtet.

Wer kann was?

Der Einfachheit halber werden im ersten
Abschnitt die Minibacksfen vorgestellt.
Um die Minipizzadfen wird sich spiter
gekiimmert. Die beiden Classic-Modelle
aus dem Hause Caso, TO 20 und TO 26
iiberzeugen mit einfacher Handhabung,
hochwertigem mitgeliefertem Zubehor
und praktischer Verstaumoglichkeit fiir
das Kabel. Da die beiden Modelle klein
sind, eignen sie sich besonders gut fiir
Kiichen mit wenig Platz. Dank der drei
Wahlrdader an der Vorderseite kénnen
sowohl Zeit als auch Temperatur und
Modus eingestellt werden. Von Umluft
tiber Ober- und Unterhitze ist alles vor-
handen. Die Innenraumbeleuchtung
ldsst sich hinzu schalten und das Geriit
macht ein Gerdusch, sobald der Back-
vorgang beendet ist. Dank Gitterrost,
Backblech und Drehspie kénnen ver-
schiedene Arten von Speisen zubereitet
werden. Somit ldsst sich beispielsweise

auch ein leckeres Grillhihnchen zube-

reiten, etwas was im normalen Backofen
aufgrund des nicht vorhandenen Dreh-
spieBes oft nicht so vorziiglich méglich
ist wie in diesem kleinen Kiichenhelfer.
Die groBe Vielfiltigkeit ist auch beim
Modell aus dem Hause Steba gegeben.
Dieser schicke Kleinbackofen ldsst nichts
zu wiinschen iibrig und kann dank prak-
tischer GummifiiBe an der Unterseite
wihrend der Nutzung nicht verrutschen.
Auch hier konnen Programm, Zeit und
Temperatur eingestellt werden, auBer-
dem leuchtet an der AuBenseite eine
Kontrollleuchte, solange das Gerit in
Betrieb ist. Alle drei bis jetzt beschrie-
benen Modelle haben auBerdem ein
Kriimelblech sowie spiilmaschinenfestes
Zubehor, was die Reinigung enorm er-
leichtert. Die letzten beiden Miniéfen
von Caso und Arendo unterscheiden
sich etwas von den anderen. Sie haben
ein elektronisches Display, auf dem im
Vorhinein schon der genaue Backmodus
ausgewihlt werden kann. Dank prakti-
scher SensorTouch-Funktion braucht
die Oberfliche bloB leicht beriihrt zu
werden.

Vorsicht, heif3!
Die inneren Winde in Kleinbackodfen
werden wihrend der Nutzung sehr heiB,

3 (3) Das Geriit von n
Avrendo iiberzeugt mit
Anweisungen auf
der Sichtscheibe, auf
welche Ebene welches
Lebensmittel gehort
(4) Die fertigen

Pizzen sehen sehr

schmackhaft aus

www. haus-garten-test.de
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Minipizzaofen ist ein
tolles Accessoire fiir
die Kiiche

(6) Pizzaschaufeln
| und ein Sichtfenster
in der oberen Klappe
| machen den Ofen aus

dem Hause Springla-

ne sehr praktisch AT

da auch die Heizstibe freiliegen, sodass
immer eine gewisse Verbrennungsgef
fahr besteht. Der TO 20 sowie der TO
32 haben ein wirmeisoliertes Gehiuse

und werden wihrend des Betriebes nicht
ganz so heil. Das Ganze nennt sich
dann CoolTouch-Funktion und dient
der Sicherheit des Nutzers. Das Modell
von Steba hingegen wird wihrend der
Nutzungsphase sehr heiB}, das Gleiche
gilt fiir das dritte Modell von Caso sowie
fiir das Gerit aus dem Hause Arendo.
Hier werden sowohl die AuBenwinde
als auch die Fensterscheibe an der Vor-
derseite sehr warm. Vor allem vor dem
Verstauen ist aus diesem Grund daran
zu denken, dass die Ofen noch auskiih-
len miissen. Oder man lisst sie direkt
einfach drauBen stehen. Da aber alle
eine Kabelverstaumdoglichkeit haben,
bietet es sich an, den kleinen Ofen nach
der Nutzung in den Schrank zu stellen.
All diese Dinge sind in den iibersichtli-
chen Bedienungsanleitungen noch ein-
mal beschrieben, die sich dank groBSer
Schrift und praktischer Abbildungen
sehr einfach lesen lassen.

Und was macht das Essen?

Sowohl bei der Lasagne als auch bei den
Minipizzen gibt es bei den Kleinback-
ofen grundsitzlich nichts auszusetzen.

Testverfahren

Die Testgerdte: 5 Kleinbackofen & 2 Minipizza-
ofen

Funktion: Zur Bewertung der Backfunktion
werden handelsiibliche Tiefkiihlpizza oder
Tiefkiihllasagne zubereitet, jeweils entspre-
chend der Zubereitungsempfehlung. Die
gleichm#Bige Braunung, Kruste, Durchbacken
und das allgemeine Backergebnis werden je-
weils bewertet.

Handhabung: Die Testredaktion beurteilt die
Bedienfreundlichkeit anhand der Funktionali-

Alle Kandidaten garen die Speisen zu-
verldssig. Allerdings haben sowohl der
Caso TO 26 als auch das Gerit aus dem
Hause Arendo in Bezug auf den Briu-
nungsgrad der Produkte eindeutig die
Nase vorn. Der Kise ist gleichmiBig
verfiarbt und sieht sehr schmackhaft aus.
Das lisst bei den anderen Modellen vor
allem bei der Lasagne sehr zu wiinschen
iibrig. Diese ist teilweise noch vollkom-
men gelb. Ein Vorheizen ist also sehr
wichtig. Die Pizzen sind alle knusprig
und schmackhaft, allerdings gibt es hier
die Moglichkeit, das Geschmackserleb-
nis nochmal zu intensivieren. Schauen
wir uns also nun die Pizzadfen an.

Italien fiir zu Hause

Mithilfe der zwei getesteten Minipizza-
ofen lassen sich nochmal ganz andere
Testergebnisse erzielen. Diese sind extra
fiir die Zubereitung von Pizza gemacht
und das merkt man im Geschmackstest
auch deutlich. Die runden Ofen bieten
perfekte Bedingungen fiir einen knusp-
rigen Pizzaboden. Bei dem Modell
aus dem Hause Springlane kann man
wihrend der Nutzung dabei zuschau-
en, wie sich die Pizzen briaunen. Dank
praktischer Schaufeln kann die fertige
Pizza dann problemlos vom Bodenblech
entnommen werden. Die Temperatur-

tit, Gingigkeit und Ergonomie der Bedien-
elemente, des Displays (Kontrast, Blickwinkel-
stabilitdt, Schrift und ZeichengréBe), zudem
der Handhabung von Tiir/Deckel, Gittern
und sonstiger Einsitze. In die Reinigung flieBt
neben der allgemeinen Reinigung des Gerites
ein, ob sich Schmutzstellen im Garraum bilden
sowie ob und wie der Kriimelfang funktioniert.
Die Bedienungsanleitung wird auf die gesetz-
lich vorgeschrieben Sicherheits- und Entsor-
gungshinweise iiberpriift, dann anhand der
Qualitit (Bebilderung, Struktur, Anwendungs-
und Pflegetipps sowie SchriftgroBe) bewertet.

stufe wird im Test auf 3 gestellt. Dank
Kontrollleuchte und Endgerédusch kann
nichts schiefgehen. Allerdings wird auch
dieses Geriit sehr heil wihrend der Nut-
zung und ist mit Vorsicht zu bedienen.
Der andere Pizzaofen iiberzeugt vor
allem mit seinem Aussehen. Er kommt
mit einer echten Terrakottahaube, die
dafiir sorgt, dass die Pizza schon fast Ita-
liener-Niveau hat. Die Haube hat sechs
Offnungen, in die mithilfe von mitge-
lieferten Schiebern die Pizzen in den
Ofen hineingeschoben werden kénnen.
Bei diesem Gerit gibt es keine Tempe-
raturregelung, der Ofen geht einfach an,
wenn der Stecker in die Dose eingesteckt
wird. So muss man wihrend des Betrie-
bes fleiBig beobachten, damit die Pizzen
nicht verbrennen. Beide Pizzaofen iiber-
zeugen im Endeffekt aber vollkommen
im Geschmackstest. Vor allem bei dem
Terrakottamodell ist es wichtig, die Be-
dienungsanleitung genauestens zu lesen
und abzuwarten, bis die Einzelteile nach
Gebrauch abgewaschen werden kénnen.
Vor allem die Haube selbst muss eine
ganze Stunde lang auskiihlen. Dann
kénnen aber, so wie auch bei dem Pep-
po-Modell von Springlane, alle Einzel-
teile problemlos gesdubert werden. Die-
se sind zudem auch fiir die Reinigung in
der Spiihlmaschine geeignet. B

6kologia Der Energieverbrauch wird wihrend
der Testreihen gemessen und bezogen auf das
Garraumvolumen vergleichend bewertet. Die
Verpackung wird unter ékologischen Gesichts-
punkten bewertet.

Verarbeitung: Bewertet wird die Wertigkeit und
die Passgenauigkeit aller modularen Teile.

Sicherheit: Gepriift und bewertet wird, wie gut
das Gerit und die Bedienungsanleitung verhin-
dern kénnen, dass Nutzenden durch Klemmen
und dergleichen Schéden entstehen.

Bilder: Auerbach Verlag, Caso, Cucina di Modena
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Kleinbackéfen

Caso
TO 26 Classic

TESTSIEGER SIEGER PREIS/LEISTUNG

Caso
TO 20

TEST

Caso
TO 32 Electronic

Technische Daten

Marktpreis* /UVP 150 Euro*/170 Euro 130 Euro*/150 Euro 200 Euro*/230 Euro
MaRe (BxHxT) 48x30x40cm 45%27x41cm 54x35x41cm
Maximalleistung 1650W 1350-1650W 1870 Watt
Kabelldnge 100cm 100cm 100cm

Rost- bzw. Backflache (BxT) 30%x20cm 38x35cm 31x24cm
Temperaturbereich 30-230°C 70-230°C 30-230°C

Ausstattung & Zubehor

Backblech, Grillrost plus Zange,
Drehspie plus Griff, Pizzastein,
Krliimelschublade, Innenbeleuchtung,
3 Einschubebenen

Backblech, Grillrost plus Zange, Dreh-
spieR plus Griff, Krimelschublade,
Innenbeleuchtung, warmeisoliertes
Gehause

Beleuchtetes Digitaldisplay mit Sensor-
Touch-Bedienung, Backblech, Grillrost,
Drehspief, Pizzastein, Krimelschubla-
de, Innenbeleuchtung, warmeisoliertes
Gehause

geformten, schicken Drehkndpfen, die

das Auswahlen der gewlinschten Funk-
tion erleichtern. Die Innenbeleuchtung

lasst sich hinzu schalten und sogar ein
Pizzastein ist enthalten. Leider ist der

Ofen sehr laut.

TO 20 von Caso ist praktisch und lasst
sich auch in einer kleinen Kiiche ein-
fach verstauen. Die simple Bedienung
lasst keine Missverstandnisse aufkom-
men, das Backergebnis ist ebenfalls
zufriedenstellend.

Ergebnis 1,4 (sehr gut) 1,5 (gut) 1,5 (gut)
Funktion 40% +++ 14 ++ 15 ++ 16
Backfunktion 100% +++ 14 ++ 15 ++ 16
Handhabung 35% +++ 14 +++ 14 +++ 14
Bedienfreundlichkeit 60% ++ 15 ++ 16 ++ 15
Reinigung 30% 4+ 12 +++ 13 4+ 12
Bedienungsanleitung 10% +++ 12 4+ 12 +++ 12
Okologie 15% +++ 14 +++ 14 ++ 15
b Energieverbrauch 75% + 4+ 15 + 4+ 14 + 4+ 14
! Verpackung 25% +++ 14 +4+ 15 +4+ 15
415 Verarbeitung 5% ++ 15 +++ 14 +++ 14
/ﬁ Sicherheit 5% +++ 14 +++ 14 ++ 15
< ‘_/\ Der TO 26 Uiberzeugt mit ergonomisch | Der klassische, handliche Minibackofen | Casos TO 32 kommt mit groRem

beleuchteten Display, auf dem die ver-
schiedensten Funktionen im Vorhinein
ausgewahlt werden kdnnen. So gelingt
jeder Backvorgang. AuBerdem lasst
sich das Kabel praktischerweise an der
Riickseite des Geréts aufrollen.
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Kleinbackéfen Minipizzadfen
TESTSIEGER
Arendo Steba Springlane Cucina di Modena
305526 KB M23 Peppo PV-7279
NN 7~

et

Technische Daten

Marktpreis*/UVP

170 Euro*/270 Euro

180 Euro*/202 Euro

70 Euro*/85 Euro

k.A./100 Euro

MaRe (BXHXT bzw. @) 46x38x41cm 47%x29%x40cm 33x17x37cm 40cm
Maximalleistung 1800W 1400W 1200W 1000W
Kabellange 110cm 80cm 90cm 140cm
Rost- bzw. Backflache (BxT) 29x22cm 33x28cm - -
Temperaturbereich 38-230°C 90-230°C 170-400°C bis 380°C

Ausstattung & Zubehdr

Beleuchtetes Digitaldisplay
mit 12 Funktionen (Pommes,
Hahnchen, Fleisch, Fisch,

Backblech, Grillrost,
Drehspief3, Krimelschublade,
Innenbeleuchtung, Doppel-

3 Heizstufen, akustisches
Signal, Sichtfenster im
Deckel, seitliche Kunststoff-

2 Heizstébe, Terrakotta-
kuppel, Blech-Bodenplatte,
Teigausstecher, 6 Pizza-

Pizza, Kuchen, Brot, Dorr- glastir, 3 Einschubebenen griffe, Pizzastein, Pfanne, schaufeln
funktion, Gemise etc.), 2 Pizzaheber
Backblech, 4 Grillroste,
Frittierschale, Krimel-
schublade, Innenbeleuchtung
Ergebnis 1,5 (gut) 1,5 (gut) 1,3 (sehr gut) 1,5 (gut)
Funktion 40% +++ 14 ++ 17 4+ 12 +++ 14
‘Backfunktion 100% +++ 14 ++ 17 +++ 12 +++ 14
Handhabung 35% ++ 15 +++ 14 ++ 15 ++ 16 W
Bedienfreundlichkeit 60% ++ 15 +++ 14 +++ 14 ++ 16 !
Reinigung 30% ++ 18 +++ 12 ++ 16 ++ 17
Bedienungsanleitung 10% 4+ 12 +++ 13 +++ 13 +++ 13
Okologie 15% ++ 20 ++ 18 +++ 13 ++ 138
4
‘,«; Energieverbrauch 75% 4 20 4 18 EE 10 4 10
Dl
‘,,',"V' Verpackung 25% ++ 15 ++ 16 +++ 14 +4+ 15
- oy
- Verarbeitung 5% + 44 13 ++ 15 ntbh g ) S0
~

Sicherheit

5%

++ 15

++ 15

+ %+ 15

+ 4+ 15

Das Modell aus dem Hause
Arendo besitzt ebenfalls ein
Digitaldisplay. In diesem
Gerat gelingen zudem dank
mitgelieferter Frittierschale
auch Pommes Frites. AuRer-
dem bietet der Ofen mit vier
Einschubebenen viel Platz
zum Backen.

Das Modell aus dem Hause
Steba bietet eine gute Back-
funktion und ist wahrend
der Nutzung sehr leise und
unauffallig. Nach dem Be-
enden des Backvorgangs ist
Vorsicht beim Berthren der
AuBenwande geboten. Sie
erhitzen sich schnell.

Mit diesem praktischen
kleinen Geréat von Springla-
ne werden die Pizzen extra
knusprig. Innerhalb weniger
Minuten ist das Essen

fertig. Das kann wahrend der
Nutzung durch ein Sichtfens-
ter im Deckel beobachtet
werden.

P .
hluss, tagesaktueller Preis kann variieren

Dieser Ofen lberzeugt vor
allem mit dem Design.
Durch die Terrakottakuppel
sieht das Gerét aus wie ein
echter Pizzaofen aus Italien
in Mini. Dank 6 Offnungen
und 6 Schaufeln kénnen die
fertigen Pizzen enthommen
werden.
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er das Wort Zitruspresse hort,
denkt vermutlich zuerst an das

Auspressen von Zitronen. Mit einer Zi-
truspresse lidsst sich aber nicht nur aus
Zitronen, sondern auch aus anderen
Zitrusfriichten wie Orangen, Mandari-
nen oder Grapefruits effizient Saft ge-
winnen. Generell sind alle Zitrusfriichte
dazu geeignet, Saft aus ihnen zu gewin-
nen und das Immunsystem mit einer
Portion Vitamin C zu stirken. Dank aus-
wechselbarer Kegel kénnen verschieden
groBe Friichte verarbeitet werden. Sie ist
aber nicht mit einem Entsafter zu ver-
wechseln. Karotten, Apfel oder anderes
Obst kénnen damit nicht verarbeitet
werden. Wer also Saft gewinnen mochte,
sollte sich gut iiberlegen, ob es eine Zit-
ruspresse oder doch lieber ein Entsafter
sein soll.

Mit Druck und Drehbewegung

Einfache Zitruspressen, bei denen die
Friichte durch Driicken und Drehen
oder iiber einen Hebelarm auf dem
Presskegel ausgepresst werden, erfor-
dern einen hohen Kraftaufwand. Ein-
facher geht es mit einer elektrischen
Zitruspresse. Elektrische Saftpressen
eignen sich vor allem zum Auspressen
groBerer Fruchtmengen, da das Auspres-
sen mit einem geringeren Kraftaufwand

(1) Bei Rosenstein &
Sihne fliet der Saft
direkt in einen Be-
hélter. In der Kanne
kann der Saft mit
zum Tisch genommen
werden i
(2) Der entnehm- und |
verstellbare Frucht-

Jleischregulator der
Severin-Zitruspresse
steuert den Anteil des
Fruchifleischs im Saft

geschieht. Die Funktionsweise dieser
Zitruspressen ist simpel. Zunichst wird
die ganze Frucht mit einem Messer in
zwei Hilften geteilt. Ein Motor versetzt
den Presskegel in Rotation, nachdem
die Frucht auf den Presskegel gedriickt
wurde. Dadurch sind sie deutlich schnel-
ler und liefern eine hohe Saftausbeute.
Der spitz zulaufende Kegel schneidet
sich in das Fruchtfleisch, sodass der
Saft heraustreten kann. Mehr Saft erhilt
man, wenn man die Frucht leicht dreht
und etwas hin- und herbewegt, sodass
der Presskegel leichter an die Seiten der
Frucht gelangt. Ein Sieb, das sich unter-
halb des Presskegels befindet, verhin-
dert, dass Kerne in den Saft gelangen.
Diese Bauweise ist bei allen getesteten
Modellen gleich. Beim Arendo Lizi und
dem Modell von Rosenstein & S6hne be-
findet sich unterhalb der Pressvorrich-
tung ein Behilter, in den der Saft nach
dem Auspressen der Friichte hineinflie-
Ben kann. Bei beiden Geriiten sind diese
mit jeweils 1200 und 1000 Millilitern
entsprechend groB3 gestaltet, sodass hier
mehrere Gliser Saft gewonnen werden
koénnen. Eine Skala zeigt den Fiillstand
an. Dann kann der Behilter direkt mit
zum Tisch genommen und ausgegossen
werden. Ein Umfiillen in eine Kanne ist
unndotig. Beim Arendo Citrus Juicer, Eta

1“.::‘ m | '.

3) Der Presskegel der
3 g

Severin-Zitruspresse

| aus Kunststoff liuft
spitz zu und eignet

| sich fiir Friichte in
verschiedenen Grofen
(4) Der Citrus_Juicer
| von Arendo (links)
arbeitet im Vergleich
zur Presse von Rosen-

stein & Sihne (rechts)

deutlich sauberer

und Severin flieBt der Saft iiber einen
Ausguss direkt in das daruntergestellte
Glas. Auch bei diesen Geriten befindet
sich unterhalb des Siebs ein kleiner Auf-
fangbehilter, damit der Saft kontrolliert
in das Glas hineinflieBen kann. Dieser
reicht von 300 Milliliter bis hin zu einem
halben Liter.

Zwei Presskegel fiir viel Saft

Fast alle Hersteller liefern zwei unter-
schiedlich groBe Presskegel mit, einen
fir Orangen und einen kleineren fiir
Zitronen. Die Presskegel bestehen aus
stabilem Kunststoff, beim Korpusma-
terial gibt es Unterschiede. Die Pres-
sen von Rosenstein & Sohne, Arendo
Lizi und Eta bestehen aus BPA-freiem
Kunststoff. Severin und der Arendo Ci-
trus Juicer bestehen aus Edelstahl, was
einen hochwertigeren Eindruck macht.
Welches Modell es letztendlich sein soll,
ist Geschmackssache. Ein farbenfrohes
Modell liefert Rosenstein & Sohne, Eta
kommt in schlichtem WeiB8 daher. Alle
Testgerite lassen sich leicht zusammen-
bauen, dennoch passen bei Rosenstein
& Sohne die Teile nicht genau und ver-
schieben sich bei Beriihrung sehr leicht.
Der Presskegel reagiert auf Druck. Redu-
ziert man den Druck mit der Frucht auf
den Presskegel stoppt der Pressvorgang
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sofort. Das sorgt fiir Sicherheit und bei
der Verwendung muss nicht stindig der
Ein- und Ausschalter betétigt werden.

Leistung und mehr

Giinstige Modelle, wie beispielsweise
die Saftpresse von Rosenstein & Sthne,
sind bereits ab 30 Euro zu finden. Trotz
der geringen Leistung von 40 Watt lisst
sich mit diesem Modell eine hohe Saft-
ausbeute erreichen. Rund 520 Milliliter
quetschen wir aus rund einem Kilo-
gramm Orangen heraus. Das entspricht
in etwa der Menge, die wir auch aus deut-
lich leistungsstirkeren Modellen wie der
Presse von Severin (160 Watt) oder dem
Citrus Juicer von Arendo (100 Watt) er-
halten. Wihrend des Entsaftens klappert
die Zitruspresse von Rosenstein & Soh-
ne allerdings stark. Durch das Drehen
des Presskegels abwechselnd nach links
und rechts verrutschen die Fruchthalf-
ten und miissen immer wieder auf den
Presskegel zuriickgeschoben werden.
Das erschwert das Arbeiten dann doch
etwas. Ebenso verhilt es sich mit der

Presse von Eta. Das Geriit vibriert wih-
rend des Betriebs sehr stark, wodurch
der Metallausguss wihrend des Pres-
sens immer wieder nach oben klappt.
Wir miissen stoppen und den Ausguss
stindig herunterdriicken. Zudem ist es

(5) Die Zitruspresse
von Rosenstein &
Sihne kommt im
Jfarbenfrohen gift-
griinen Design daher.
Der Riihreinsatz riihrt
gleich Mixgetrinke
(6) Der flexible Hebel-
arm beim Severin
garantiert eine hohe
Saftausbeute, da
durch den Hebel der
Druck auf die Frucht

verstdirkt wird

mit 80 Dezibel sehr laut. Anders sieht es
beim Citrus Juicer von Arendo aus. Das
Geriit lauft gleichmiBig ohne Ruckeln,
steht stabil und klappert nicht. Wird
das Gerit hiufiger genutzt und werden
regelmiBig mehr als ein bis zwei Glaser
Saft benotigt, ist es sinnvoll, auf leis-
tungsfihigere Modelle ab circa 100 Watt
zu setzen. Sie laufen gleichméBiger und
halten linger durch. Fiir eine gelegent-
liche Nutzung reichen die einfacheren
Modelle, denn einen Unterschied in der
Saftausbeute zwischen leistungsstarken
und leistungsschwicheren Geriten kon-
nen wir nicht feststellen. Wer sich nicht
zwischen einer elektrischen und einer
manuellen Saftpresse entscheiden kann,
dem sei die Zitruspresse von Severin
empfohlen. Dank ihrer 2-inl-Funktion
kénnen Friichte sowohl per Hand oder
miihelos mit dem Hebelarm ausgepresst
werden. Die Hebelwirkung vereinfacht
das Auspressen. Mit dem Fruchtfleisch-
regulator, der aus zwei entnehmbaren
Sieben besteht, entscheidet man selbst,
wie viel Fruchtfleisch ins Glas flieBen
soll. Der Hersteller verspricht, dass
selbst Granatipfel ausgepresst werden
konnen. Auch beim Arendo Lizi ist die
Bedienung einfach. Fruchthilften auf
die Presskegel — und schon setzt sich die
Maschine in Bewegung. Leider bewegt

auch sie sich aufgrund der abwechseln-
den Links/Rechts-Drehungen auf dem
Untergrund hin und her und steht somit
recht instabil.

Die Reinigung

Unsere Zitruspressen miissen nach
ihrem Einsatz von Fruchtresten befreit
werden. Dies sollte zeitnach nach dem
Einsatz vorgenommen werden, da an-
sonsten die kleinen Fruchtfleischreste
am Gerit eintrocknen, fest daran ver-
kleben und so die Siebe verstopfen kén-
nen. Von den Herstellern angegeben
wird, dass Einzelteile in die Spiilma-
schine gegeben werden diirfen. Welche
Teile das sind, ldsst sich leider nicht
erkennen. Wir gehen davon aus, dass
der Fruchtkegel und die Saftbehilter
einer Spiilmaschinenreinigung durch-
aus standhalten. Wer sich nicht traut,
alle Teile maschinell reinigen zu lassen,
der kann seine Zitruspresse schnell per
Hand reinigen. Mit etwas Spiilmittel
und einem Schwamm lassen sich simt-
liche Fruchtreste auch aus dem Sieb kin-
derleicht entfernen. Die Zitruspressen
lassen sich gut verstauen und sind alle
durch einen Deckel vor Staub geschiitzt.
Sinnvoll ist solch ein Deckel vor allem
dann, wenn die Presse nicht regelmiBig
genutzt wird.

7 (7) Dank der Fiill-
standsanzeige auf
der Presse des Arendo

Lizi weifs man immer

ganz genau, wie

viel Saft sich in der
Kanne befindet

(8) Der Arendo
Citrus_Juicer besticht
durch sein edles
Design und hochwer-
tige Materialien. Er
iiberzeugt auch durch

starke Leistung
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elektrische Zitruspressen

Arendo
Lizi 304556

Arendo
Citrus Juicer 305377

TEST

Severin
CP 3544

Technische Daten

Marktpreis* /UVP 26 Euro*/26 Euro 36 Euro*/36 Euro 66 Euro*/90 Euro
Gewicht 1kg 2kg 3kg

MaRe (BxHxT) 20x27x20cm 15x25x15cm 28x30x20cm
Maximalleistung 40W 100W 160W

Kabelldnge 90cm 100cm 100cm
Saftbehéltervolumen 1200ml 500ml 400ml

Ausstattung & Zubehor 2 Presskegel in 2 Qrehrichtungen, 2 Presskegel flr verschiedene 1 Presskegel fUr unterschiedliche
Thermosicherung (Uberhitzungsschutz), | Fruchtgrofen, Edelgtahltropfschutz, Fruchtgréfen, flexibler und hochwer-
transparenter Deckel, Flllstands- Thermosicherung (Uberhitzungsschutz), | tiger Hebelarm, 2-in-1 Funktion flr
anzeige, abnehmbare Teile spiil- abnehmbare Teile splilmaschinenfest einfaches Saftpressen per Hebelarm
maschinenfest oder per Hand, Fruchtfleischregulator,

zwei entnehmbare und verstellbare
Edelstahlsiebe, splilmaschinengeeig-
nete Einzelteile

Ergebnis 1,3 (sehr gut) 1,4 (sehr gut) 1,4 (sehr gut)

Funktion 50% +++ 14 ++ 16 ++ 15

Entsaften von Zitronen 50% ++ 15 ++ 18 +++ 13

Entsaften von Orangen 50% +++ 14 +++ 14 ++ 16

Handhabung 30% +++ 13 +++ 13 ++ 15

Bedienfreundlichkeit 50% +++ 10 +++ 10 ++ 15

' Betriebsgerausch 20% + 4+ 10 + 4+ 4+ 10 + 4+ 4+ 10

Reinigung 20% +++ 14 +++ 14 +++ 13

Bedienungsanleitung 10% + 29 + 29 + 28

Verarbeitung 10% +++ 13 +++ 10 +++ 10

Okologie 5% +++ 10 +++ 13 +++ 13

Sicherheit 5% e+ 12 +++ 10 +++ 12

Preiswerte Zitruspresse, die lber einen
1,2 Liter groBen Saftbehalter verfugt.
Der Presskegel mit zwei Drehrichtungen
sorgt flr eine hohe Saftausbeute. Mit-
geliefert werden zwei unterschiedliche
Kegel flr kleine und gréRere Frichte.

Enorm leistungsstarke Saftpresse, die
eine hohe Saftausbeute liefert. Dank
der rutschfesten Standfufe steht das
Gerét sicher auf der Arbeitsplatte und
bewegt sich nicht. Der Siebaufsatz ver-
hindert zu viel Fruchtfleisch im Glas.

D
R\

Diese Presse kann sowohl manuell als
auch elektrisch liber einen Hebelarm be-
dient werden. Durch zwei entnehmbare
Siebe lasst sich der Anteil des Frucht-
fleischs im Saft gut regulieren. Auch zum
Auspressen von Granatapfeln geeignet.

um Redaktionsschluss, tagesaktuell
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elektrische Zitruspressen

Eta
Orangino
ETA203390000

Rosenstein & Sohne
NC-3795

7

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 33 Euro*/30 Euro 30 Euro*/30 Euro
Gewicht 1kg 1kg

MaRe (BxHXxT) 15x26x16¢cm 15x22x15¢cm
Maximalleistung 60W 40W

Kabellange 80cm 80cm
Saftbehaltervolumen 300ml 1000ml

Ausstattung & Zubehor

2 Presskegel fiir verschiede-
ne Fruchtgréfen, Schutz-
abdeckung zum Abdecken
des Pressendorns, Kontakt-
system mit automatischem
Ausschalten, Einzelteile
spllmaschinenfest

2 Presskegel fiir verschiede-
ne Fruchtgréen, Rihr-Ein-
satz, abnehmbare Kanne,
Mengenkontrolle durch
verschiedene Sieboffnungen,
abnehmbare Teile spul-
maschinenfest

Ergebnis 1,5 (gut) 1,6 (gut)
Funktion 50% +++ 13 +++ 13
Entsaften von Zitronen 50% +++ 13 +++ 13
Entsaften von Orangen 50% +++ 13 +++ 14
Handhabung 30% + 4+ 17 ++ 17
Bedienfreundlichkeit 50% +++ 10 ++ 18
Betriebsgerausch 20% + 30 +++ 10
Reinigung 20% ++ 16 ++ 16
- Bedienungsanleitung 10% + 25 + 3.1
: Verarbeitung 10% ++ 18 ++ 23
Okologie 5% +++ 13 +++ 11
5% ++ 15 + ¥ 17

Sicherheit

e

Starke Saftpresse mit zwei
Pressdornen und Direkt-
ausschank ins Glas. Leider
vibriert das Gerat stark beim
Auspressen, wodurch der
Metallausguss immer wieder
hochklappt. Dank rutsch-
fester FuRe steht die Zitrus-
presse dennoch stabil.

daktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren

Zitruspresse mit groRem
1-l-Saftbehalter flr einen
direkten Ausschank. Dank
wechselnder Drehrichtung ist
die Saftausbeute besonders
hoch. Leider wackelt das Ge-
rat beim Gebrauch doch sehr
stark, was auch die Stabilitat
beeinflusst.

Testverfahren
Die Testgerdte: 5 elektrische Zitruspressen

Funktion: In umfangreichen Testreihen wird
ermittelt, wie gut die Zitruspressen mit unter-
schiedlichen FruchtgréBen beim Entsaften
von Zitronen und beim Entsaften von Oran-
gen zurechtkommen. Geachtet wird hierbei
aber nicht allein auf die reine Saftausbeute,
sondern auch auf die Homogenitit des Saf-
tes sowie darauf, dass keine Kerne in den
Saft gelangen. Ob der erzielte Saft eher fein
(durchschnittliche PartikelgréBe unter 500
um oder eher etwas grober ist (Partikelgrofen
itber 1 mm) und ob sich Schaum bildet, spielt
hierbei keine Rolle, da dies individuellen Ge-
schmacksvorlieben sowie den Sorten der ver-
wendeten Friichte und der Arbeitsgeschwin-
digkeit geschuldet ist.

Handhabung: Eine Gruppe geschulter Pro-
banden iiberpriift und bewertet die Bedien-
freundlichkeit, das heiBt die Funktionalitt,
Gingigkeit und Ergonomie simtlicher Be-
dienelemente sowie Helligkeit, Kontrast und
Blickwinkelstabilitit eines vorhandenen Dis-
plays. Die praxisnahe Ermittlung des Betriebs-
gerdusches wird in einer Distanz von 50cm
durchgefiihrt, bis einschlieBlich gemittelter
65dB(A) gibt es die Note 1,0. Bei der Reini-
gung werden Spiilmaschinentauglichkeit, Mo-
dularit#t der zu reinigenden Teile sowie das
Auftreten typischer und/oder schwer erreich-
barer Schmutzstellen bewertet, zudem ob zum
Beispiel durch den Saftauslass eine unnétige
Eigenverschmutzung der GeréteauBenseite
auftritt. Die Bedienungsanleitung wird einer-
seits auf die gesetzlichen Sicherheitshinweise
gepriift, dann andererseits anhand ihrer Qua-
litit (Bebilderung, Struktur, SchriftgréBe, An-
wendungshinweise) bewertet.

Verarbeitung: Bewertet werden die allgemei-
ne Wertigkeit der verwendeten Materialien,
eventuelle Klemmstellen und natiirlich das
Nicht- oder Vorhandensein von Graten und
scharfen Kanten zudem die GréBe von Spal-
ten und Ritzen sowie die Passgenauigkeit aller
modularen Teile.

6kologi€. Der Energieverbrauch wird wihrend
der Testreihen ermittelt und vergleichend be-
wertet. Zudem flieBt die Bewertung der Ver-
packung nach 6kologischen Gesichtspunkten
in die Note ein.

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Neben
der Standsicherheit wird gepriift und bewer-
tet, wie gut das Gerit und die Bedienungsan-
leitung verhindern kénnen, dass Nutzenden
durch Klemmen, Schneiden und dergleichen
Schiden entstehen.
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(1) Mit frischen
Zutaten wie Hinter-
schinken, Paprika
und Kdse belegt, wird
das Sandwich zum
kreativen und knuspri-
gen Genuss

(2) Praktisch: Beim
Syntrox kinnen die
Platten entnommen
und gegen andere For-
men wie Waffeleisen

getauscht werden

rei elektrische Sandwichmaker ha-

ben wir fiir diesen Vergleichstest
zusammengestellt. Alle drei funktionie-
ren auf dhnliche Art und Weise und sind
prinzipiell auch #hnlich konstruiert. Sie
erlauben das Toasten von vier Toastschei-
ben und backen letztendlich vier halbe
Sandwiches zum sofortigen Verzehr.

Beliebige Zutaten

Knusprig leckere Sandwiches auf einfa-
che Art gemacht — das versprechen alle
unsere Sandwichmaker. Zwischen zwei
beheizte Platten, die zusammengepresst
werden, kommen zwei Scheiben Toast,
die nach Belieben innen mit Wurst, Kise
und Gemiise belegt werden konnen. In
nur wenigen Minuten werden dann Sand-
wiches gebacken, die im Idealfall gleich-
miBig gebraunt sind und wo der Kise
innen gut verlaufen ist. Doch wie immer
ist auch bei diesen Geriten die Qual der
Wahl gro8. Viele Hersteller sind mit Ge-
riten auf dem Markt, die sich in Aufbau
und Funktion sehr dhnlich sind.

Funktionsprinzip

Vereinfacht gesagt bestehen alle Gerite
aus einem Unterteil und einem Deckel,
der fest auf das Unterteil gepresst und mit
einem speziellen Halter geschlossen fi-
xiert werden kann. In Boden und Deckel

befinden sich zwei ganz normale Heiz-
spiralen, wie sie bei vielen anderen Haus-
haltsgeriten wie Brotbackautomaten
oder auch Heizliiftern verbaut werden.
Dartiiber befinden sich zwei Backplatten,
die in der Form der Toasts ausgefiihrt
und mit einer Antihaftbeschichtung ver-
sehen sind. Normalerweise sind diese
Platten fest verbaut, sodass man die dar-
unter befindlichen Heizspiralen gar nicht
sehen kann. Allerdings gibt es auch Kom-
bigerite, die sich durch Wechsel der Plat-
ten schnell auch zum Waffelbackautoma-
ten oder Kontaktgrill umriisten lassen.

Im Betrieb

Der elektrische Betrieb der Geriite ist sim-
pel: Einfach Stecker in die Steckdose und
schon kann es losgehen. Einen zusitzli-
chen Netzschalter oder gar eine Moglich-
keit der Temperaturregulierung bietet
keines der Testgerite. Zunichst miissen
sich die Sandwichmaker aufheizen, was
bei allen dreien iiber eine rote Kontroll-
lampe signalisiert wird. Am schnellsten
ist hier der kleine Sandwichmaker von
Gastroback mit nur rund 2 Minuten Auf-
heizzeit, gefolgt vom Emerio mit 2.41
Minuten. Deutlich gemichlicher ist hin-
gegen der Syntrox. Ganze 4 Minuten war-
ten wir, bis der Thermostat die korrekte
Backtemperatur signalisiert und die rote

3 (3) Das Kernstiick
eines Sandwich-
makers sind zwei
Heizspiralen, die sich
unter den Platten im
Geriit befinden und
L™ diese aufheizen

\ (4) Durch die
Formung der Platten
werden unsere Toast-
scheiben in zwei
Hiilften geteilt und im
Idealfall gleichmapig
knusprig gebriunt

Kontrollleuchte erlischt. Ist das der Fall,
konnen die Toasts in das Gerit gegeben
und der Deckel geschlossen werden. Die
Backtemperatur wird dann vom Gerit
kontrolliert und immer auf dem selben

Niveau gehalten. Eine Grundvorausset-
zung fiir das gleichméBige Durchwir
men unserer Toasts. Fiir eine einheitliche
Braunfiarbung und die Knusprigkeit sind
eine gute Kontaktfliche und der richtige
Pressdruck erforderlich.

Ergebnis

Auch hier kann unser Sandwichmaker
von Gastroback iiberzeugen. Nach etwa
4.30 Minuten sind unsere Sandwiches
knusprig und gleichmiBig braun durchge-
backen und ein echter Gaumenschmaus.
Der anschlieBende sensorische Test ist
ebenfalls ohne Beanstandung. Die Toasts
sind gut verschlossen und knusprig,
die Fiillung ist gut erhitzt und der Kise
schon verlaufen. Ein hervorragendes Er-
gebnis. Ahnlich gut, wenn auch nicht
ganz so knusprig: Die Toasts aus dem
Sandwichmaker von Emerio, der sich
rund 1 Minute linger Zeit ldsst. Durch-
wachsener finden wir die Sandwiches aus
dem Syntrox. Nach reichlich 9 Minute
beenden wir hier den Backvorgang, auch
wenn die Braunung noch nicht unseren
Wiinschen entspricht. Der Grund: Der

www.haus-garten-test.de
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Syntrox unterbricht den Heizvorgang
sehr lange (im Backvorgang fast 4 Mi-
nuten). Offensichtlich sind die Kontakt-
flichen dann nicht sonderlich heif und
es brauch deutlich linger zum Backen.
Maoglicherweise muss der Hersteller hier
Kompromisse eingehen, da ja auch das
Waffelbacken und Kontaktgrillen zu den
Aufgaben des Gerites gehort. Die Sand-
wiches sind allerdings bis auf die etwas
diirftige Braunung letztlich trotzdem gut
durchgebacken und der Kise ordentlich
verlaufen. Wer es allerdings besonders
knusprig mag, sollte besser auf den Grill
von Gastroback zurtickgreifen. ﬁbrigens:
Wihrend die Gerite von Gastroback und
Syntrox nur fiir ,normale® Toastscheiben
geeignet sind, verfiigt das Gerit von Eme-
rio tiber etwas groBere Platten, die auch
fiir XXL-Toasts geeignet sind.

Sandwiches herstellen

Der Backvorgang liuft bei allen drei Ge-
riten nach dem gleichen Prinzip ab. Bis
auf das Zischen beim Backen sind die
Gerite angenehm leise — mit Ausnahme
des Syntrox, der im Betrieb ein deutlich
horbares Summen von sich gibt. Wenn
man die heien Innenflichen meidet,
besteht bei den Geriten keine Verbren-
nungsgefahr. Alle drei bleiben an den
AuBenflichen und vor allem dem Griff

Testverfahren
Die Testgerdite: 3 Sandwichmaker

Funktion: Die Gleichm#Bigkeit der Briunung
wird anhand der prozentualen Flichenabde-
ckung und den Farbdifferenzen ermittelt. Zu-
dem wird auch die Garqualitit beurteilt. Hier
flieBt neben der Durchwirmung des Sandwiches
auch die Versiegelung der Kanten mit ein. Die
Aufheizzeit gibt an, wie lange ein Gerit braucht,
um seine Betriebstemperatur zu erreichen.

Handhabung: Die Geriite werden von der Testre-
daktion auf ihre Bedienfreundlichkeit hin getes-

weisen nur geringe
Verschmutzungen auf
und kinnen mit ein-
Jachen Mitteln schnell
gereinigt werden

(6) So schin eine
silberne Alufront auch
immer aussehen mag,
ste ist gleichzeitig ein
Magnet fiir Fett- und
Fingerabdriicke

kiihl, sodass dort nichts passieren kann.
Aufgrund der Dampfe, die sich durch die
Antihaftbeschichtung im Raum bilden,
diirfen sich keine Viégel mit im gleichen
Raum befinden. Fiir diese sind die Aus-
diinstungen giftig und koénnen je nach
Intensitit sogar lebensgefihrlich sein.
Deshalb sollte man diese Warnung, die
sich erfreulicherweise in allen drei Be-
dienungsanleitungen findet, auf jeden
Fall ernst nehmen. Beim Entnehmen der
Sandwiches sollte ebenfalls wegen der
Beschichtung kein Metall zum Einsatz
kommen. Stattdessen empfehlen die Her-
steller einen Holzspatel, was aber auch
problemlos funktioniert.

Reinigung

Selten gibt es zu diesem Punkt so wenig
zu vermelden, wie bei unseren Sandwich-
makern. Durch die Antihaftbeschichtung
wird hier ndmlich die Reinigung zum
Kinderspiel. Wenn die Platten etwas ab-
gekiihlt sind, lassen sich diese ganz ein-
fach mit einem Kiichentuch und einem
etwas feuchten Lappen auswischen — das
wars. Lediglich eventuell tiber die Plat-
ten herausgequollenen Kise sollte man
zunichst trocknen lassen und dann im
kalten Zustand abkratzen. I"Jbrigens: Die
Reinigung nicht auf den nichsten Tag
verschieben, denn dann bilden sich doch

tet. Beurteilt werden dabei die Verstandlichkeit,
Ergonomie und Gingigkeit sdmtlicher Bedien-
elemente. Die Reinigung erfolgt nach Vorgaben
der Bedienungsanleitung. Hier wird auf die Mo-
dularitit der zu reinigenden Teile geachtet, auf
deren eventuelle Spiilmaschinentauglichkeit,
auf das Auftreten von Schmutzstellen auch am
Gehiuse und auf Verschmutzungen an schwer
zuginglichen Stellen.

Verarbeitung: Bewertet werden die allgemeine
Wertigkeit der verwendeten Materialien, eventu-
elle Klemmstellen und natiirlich das Nicht- oder

etwas hartnéckigere Verkrustungen, die
sich dann schwieriger entfernen lassen.

Fehlende Netzschalter

Noch ein Wort zu den bei allen Geriten
fehlenden Netzschaltern: Nicht immer
ist es gewiinscht, die Gerite nach der
Nutzung im Schrank zu verstauen. Soll
der Grill stattdessen auf der Arbeitsfli-
che verbleiben, wire ein Netzschalter
am Gerit doch sehr wiinschenswert. So
muss stattdessen immer der Netzstecker
gezogen werden. Das ist nicht in jedem
Fall optimal.

Fazit

Sollen es normale Toastscheiben sein,
so konnen wir den Gastroback-Sand-
wichmaker als Testsieger empfehlen: Die
Sandwiches sind gut geschlossen und
knusprig braun, so wie wir uns das ge-
wiinscht haben. Zudem ist es das kom-
pakteste Gerit im Test und somit auch
bei weniger Platz in der Kiiche gut zu
verstauen. Ebenfalls recht gut sind die
Ergebnisse mit dem Emerio, der auch
fiir XXIL-Toastscheiben geeignet ist. Ge-
mischt sind unsere Gefiihle beim Syn-
trox. Er ist dank wechselbarer Platten
sehr flexibel. Beim Sandwichmachen ist
er allerdings recht langsam und das Er-
gebnis iiberzeugt im Test nicht so ganz. |

Vorhandensein von Graten und scharfen Kan-
ten, sowie die GréBe von Spalten und Ritzen.

6kologie: Der Energieverbrauch wird verglei-
chend bewertet, die Verpackung nach 6kologi-
schen Gesichtspunkten.

Sicherheit: Neben der Standsicherheit wird ge-
priift, wie gut das Gerit und die Bedienungs-
anleitung verhindern kénnen, dass Nutzenden
durch Klemmen, Verbrennen, Schneiden und
dergleichen Schiden entstehen. Insbesondere
auf die Verbrennungsgefahr wird geachtet.

Bilder: © Jaroslav Moravcik/stock.adobe.com, Auerbach Verlag, EmerioGastroback, Syntrox
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Sandwichmaker

Gastroback
Design Sandwichmaker 42433

SIEGER PREIS/LEISTUNG

Emerio
ST-125833

TEST

Syntrox
MM-1400W Gusto

Technische Daten

Marktpreis* /UVP 28 Euro*/36 Euro 26 Euro*/30 Euro 35 Euro*/50 Euro
Maximalleistung 850W 900W 1400W
Kabelldnge 105cm 75cm 90cm

Anzahl Sandwiches 2 2 2

Ausstattung & Zubehor Temperaturanzeige, antihaft- Betriebs- und Temperaturanzeige, Betriebs- und Temperaturanzeige,
beschichtet, Griff, Kabel aufrollbar antihaftbeschichtet, Griff, XXL-Toast antihaftbeschichtet, Griff, Platten
verwendbar, Kabel aufrollbar wechselbar, Kabel aufrollbar
Ergebnis 1,4 (sehr gut) 1,6 (gut) 2,1 (gut)
Funktion 40% +++ 12 ++ 17 ++ 24
GleichmaBigkeit 40% +++ 14 ++ 16 ++ 21
Garqualitat 40% + 4+ 12 + 4+ 16 ++ 19
Aufheizzeit 10% +++ 10 ++ 18 + 34
Zubereitungszeit 10% +++ 10 ++ 20 - 45
Handhabung 20% ++ 17 ++ 18 ++ 15
Bedienfreundlichkeit 50% ++ 17 ++ 19 ++ 16
Reinigung 40% ++ 17 ++ 16 +++ 13
Bedienungsanleitung 10% ++ 15 ++ 17 ++ 17
Verarbeitung 20% ++ 15 ++ 15 ++ 15
Okologie 15% ++ 15 ++ 17 + 33
Energieverbrauch 80% +++ 12 ++ 15 =- 35
Verpackung 20% + 25 + 25 + 25
Sicherheit +++ 12 +++ 13 +++ 13

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehr gut (+ + +), 1,5-2,4: g

Der Sandwichmaker Uberzeugt auf
ganzer Linie mit schoner und gleichma-
Riger Verteilung der Braune sowie Ver-
siegelung der Kanten. Wer knusprige
Sandwiches mag und auf XXL-Scheiben
verzichten kann, bekommt hier ein her-
vorragendes Gerat zum fairen Preis.
P

N\
Vom —~

ut (+

Dank der Méglichkeit, auch XXL-Toast-
scheiben zu verwenden, zeigt sich der
Sandwichmaker von Emerio etwas
flexibler als der Testsieger. Das Aus-
backen dauert hier etwa eine Minute
langer, aber das Ergebnis kann im Test
ebenso weitestgehend lberzeugen.

Eigentlich ist der Syntrox dank wechsel-
barer Platten ein universelles und

sehr flexibles Gerat. Im Test stort uns
allerdings die lange Zubereitungszeit.
AuBerdem sind die fertigen Toasts
nicht so schén knusprig wie bei den
anderen Geraten im Testfeld.

- —— 4 .
zum Redaktionsschluss, ueller Preis kann variieren

+), 2,5-3,4: befriedigend (+), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0: durchgefallen (= = =)

www.haus-garten-test.de
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Zeit fir Teekultur und Kaffeeduft! In der neuen KAFFEE & GENUSS
finden Sie diese und weitere Genussthemen, die lhnen leckere
Lebensfreude in die gute Stube zaubern. Kaufberatung mit 100 Tests
zahlreicher Gerite, die das Leben daheim noch schéner machen.
Dazu spannende Geschichten zu Gewiirzen, Spirituosen, Wein,
Pflanzen und Friichten gepaart mit genau den Geraten, die auf
Knopfdruck das liefern, wonach dem GenieBer ist. Schnuppern Sie

doch einfach mal rein!

KAFFEE & GENUSS bei diesen und vielen
weiteren Partnern als Online-Magazin lesen:

Fheftkaufen.de
0

Bild: © petrrgoskov/stock.adobe.com




4 Eierkocher im Test

Das perfekte Fruhstiicksei!

Wie es auszusehen hat, das perfekte Friihstiicksei, dariiber ist schon manche Diskussion
entbrannt. Wachsweich oder fliissig im Inneren oder doch lieber hartgekocht? Ganz egal
welcher Fraktion Sie angehoren, ein elektrischer Eierkocher verspricht gleichbleibend zu-
verldssige Ergebnisse ganz nach Threm Geschmack. VON DOROTHEE WAGNER

£

e
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ierkochen ist an sich nicht schwer,

den richtigen Garpunkt abzupassen
dagegen schon. Denn die Eierschale
macht eine Priifung wihrend des Koch-
vorgangs unmoglich und wenn das Ei
erst mal aufgeschlagen ist, ist es zu spit,
um noch mal nachzujustieren. Einige
verlassen sich beim Kochen deshalb ganz
auf ihr Gefiihl, andere wollen mit Timer
und genormten Eiern nichts dem Zufall
iiberlassen. Sogar die Wissenschaft hat
sich schon mit der Problematik ausein-
andergesetzt und eine Formel entwickelt,
mit der sich die ideale Kochzeit bestim-
men ldsst. Der von der Universitit Oslo
verdffentlichte Kalkulator bezieht neben
dem gewiinschten Garpunkt nicht nur
den Durchmesser der Eier, sondern auch
deren Ausgangstemperatur und den Sie-
depunkt des Wassers mit ein, der davon
abhingig ist, auf welcher Hohe man sich
befindet. Wer auf solche genauen Be-
rechnungen, nicht aber auf sein perfek-
tes Friihstiicksei verzichten mochte, der
kann zu einem elektrischen Eierkocher
greifen. Ahnlich wie bei einem Toaster
lasst sich bei den Geriten der gewiinsch-
te Hértegrad einstellen.

Weich oder hart
Die meisten im Handel erhiltlichen Mo-
delle verfiigen iiber einen Drehregler,

Hunger: Im Kocher
von Maxxmee finden
maximal zwei Eier
Platz, aber dafiir
nimmt er auch nicht
viel Platz weg

(2) Bei den meisten
Eierkochern kann
der Hirtegrad, wie
hier beim Modell
von Severin, mittels
Drehregler angepasst

werden

mit dem sich der Hirtegrad stufenlos
einstellen ldsst. Genau so funktionieren
auch die drei Testkandidaten von Seve-
rin, Duronic und Cloer. Orientierung
bieten die schriftlich oder symbolisch
angezeigten Hértegradstufen weich, mit-
tel und hart. Zwischen diesen kann der
Regler dann individuell verstellt wer-
den. Die Bedienungsanleitungen geben
Tipps, welche Einstellung abhingig von
der jeweiligen GroBe der Eier gewihlt
werden sollte. Aber in der Regel braucht
es trotzdem einige Durchginge, dhnlich
wie bei einem neuen Toaster, bis die per-
sonliche Idealeinstellung gefunden ist.
Ist diese dann aber einmal festgelegt,
kénnen die Eier, vorausgesetzt sie haben
die gleiche GroBe, jeden Sonntag prizise
gegart werden. Wichtig ist nur, dass sie
nach Erténen des Signaltons auch mog-
lichst schnell aus dem Gerit entnommen
werden, da sie sonst weitergaren. Was
aber, wenn der eine in der Familie hart
gekochte Eier bevorzugt, wihrend die
andere sie am liebsten wachsweich mag?
Auch dafiir haben die meisten Eierko-
cher eine Losung. Mit der Weiterkoch-
funktion, wie sie die Testmodelle von
Cloer und Duronic besitzen, kann der
Kochvorgang einfach fortgesetzt wer-
den. Nacheinander ldsst sich so die
gewiinschte Anzahl Eier mit dem ein-

(3) Beim Maxxmee
wird der Hértegrad
der Eier allein durch
die Wassermenge
bestimmt, was eine
priizise Einstellung
erschwert

(4) Damit man sich
beim Oﬁhm des
Deckels vom Cloer am
heifien Wasserdampf
nicht verbrennt, ist
die richtige Technik

gefragt

gestellten Hirtegrad entnehmen, ohne
dass der Prozess abgebrochen werden
muss. Diese Moglichkeit bietet der Eier-
kocher von Maxxmee leider nicht, aber
in dem kleinen Modell kénnen eh nur

zwei Eier gleichzeitig zubereitet werden,
wihrend die anderen Testkandidaten
sechs bis sieben Stiick fassen. Fiir Single-
haushalte oder Pérchen ist er damit je-
doch sehr gut geeignet. Die Einstellung
des Hirtegrades funktioniert allerdings
nicht tiber einen Drehregler, sondern
iiber die Wassermenge. Auf dem zuge-
horigen Messbecher finden sich deshalb
Markierungen mit Symbolen fiir weiche,
mittlere und hart gekochte Eier. Je nach
gewiinschtem Ergebnis darf der Kocher
nur mit der entsprechenden Wassermen-
ge Dbefiillt werden. Die Moglichkeiten
der Feinjustierung sind dadurch nicht
sehr groB und eine wiederholte prizise
Einstellung ist schwierig. Um sicherzu-
gehen, dass der gewiinschte Hirtegrad
erreicht ist, empfiehlt es sich bei diesem
Modell, lieber noch eine Stoppuhr hin-
zuzunehmen.

Effizienz

Neben der automatischen Regulierung
des Hirtegrades bieten Eierkocher noch
einen weiteren Vorteil gegeniiber der
herkommlichen Zubereitung auf dem

www.haus-garten-test.de
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Herd: Sie sind sparsamer. Am wenigsten
Energie verbraucht das Gerit von Max-
xmee, das allerdings auch nur maximal
zwei Eier pro Durchgang zubereiten
kann. Setzt man den Verbrauch also ins
Verhiltnis zur Anzahl der Eier, erweist
sich der Kocher von Cloer als der effi-
zienteste, gefolgt vom Kandidaten von
Duronic. Aber nicht nur im Hinblick
auf die benotigte Energie, sondern auch
was die Wassermenge betrifft, zeigt sich
die Sparsamkeit der elektronischen Mo-
delle. Statt eines ganzen Topfes voller
Wasser brauchen sie nur 115 bis 130
Milliliter (ml) Wasser fiir einen Durch-
gang. Mit den mitgelieferten Messbe-
chern lisst sich die passende Fiillmenge
schnell und unkompliziert bestimmen.

Ganz nebenbei sind die kleinen Becher
bei all unseren Testmodellen an der
Unterseite mit einer spitzen Nadel, dem
sogenannten Eipick, ausgestattet. Mit
diesem kénnen die Eier vor dem Koch-
vorgang eingestochen werden, um ein
Aufplatzen der Schale zu verhindern.
Aber zuriick zum Wasserverbrauch:
Der kleine Maxxmee kommt nidmlich
mit nur 30 bis 70ml aus, je nach ge-
wiinschtem Hirtegrad. Gerade jetzt, da
die Energiepreise erheblich gestiegen
sind und sich dieser Trend vermutlich
noch weiter fortsetzen wird, konnte sich

Testverfahren
Die Testgeriite: 4 Eierkocher

Funktion: Die Zubereitungszeit wird in mehre-
ren Testreihen fiir mittelweich und hart gekoch-
te Eier ermittelt und bewertet. Die Geriite wer-
den jeweils aus dem kalten Zustand betrieben
und Eier der GréBe M verwendet. Fiir die Fein-
justierung des Kochvorgangs wird bewertet,
wie gut sich das Ergebnis mithilfe der Skalen
und Zubehérteile feineinstellen lisst.

Handhabung: Die Testredaktion iiberpriift und
bewertet die Bedienfreundlichkeit u. a. anhand

N [3 (5) Nach dem Kochen
\ kinnen die Eier
mitsamt des Einsatzes
| entnommen und, wie
hier beim Modell von
Duronic, kalt ab-
geschreckt werden
(6) Das Modell von
Severin verfiigt, eben-
so wie der Kandidat
von Cloer, iiber einen

zweiten Einsatz zum

Pochieren von Eiern

der Kauf eines Eierkochers also schnell
bezahlt machen, auch wenn man die
Energiekosten anschaut.

Vorsicht heif3!

Obwohl die Eier in den elektrischen Ko-
chern schonend gegart werden, heizen
sich die Modelle merklich auf. Uber ein
bis zwei Locher im Deckel kann iiber-
schiissiger Dampf zwar entweichen, bei
der Entnahme der Eier ist dennoch Vor-
sicht geboten. Am bequemsten lisst sich
das Modell von Severin 6ffnen, da hier
der Deckel nicht abgenommen, sondern
lediglich nach hinten umgeklappt wird.
Bei den anderen Testgeriten mit ab-
nehmbarem Deckel muss beim Offnen
darauf geachtet werden, dass der heiBle
Wasserdampf nicht an die Hiande gerit.
Um Verletzungen zu vermeiden, sollte
etwa der Deckel mit dem frontseitigen
Griff beim Kandidaten von Cloer, wie
in der Bedienungsanleitung beschrie-
ben, vor dem Abnehmen erst nach vorn
gekippt werden, damit der Dampf nach
hinten entweichen kann. Wenn man
sich daran hilt, besteht keine Gefahr.
Etwas umstidndlicher ist hingegen die
Bedienung des Maxxmee im heien Zu-
stand, denn das Leichtgewicht ist nicht
gerade standsicher. Da der seitlich ange-
brachte Schalter etwas schwergingig ist,

der Funktionalitit, Géngigkeit und Ergonomie
der Bedienelemente. Vor allem wird darauf ge-
achtet, wie gut die Skalen zu nutzen sind. Zu-
sitzlich flieBt ein, wie gut sich die nétigen Be-
standteile im heilen Zustand hindeln lassen.
Bei der Reinigung wird iiberpriift, wie gut sich
die einzelnen Bauteile siubern lassen. Die Be-
dienungsanleitung wird auf die gesetzlich vor-
geschriebenen Sicherheits- und Entsorgungs-
hinweise iiberpriift.

Verarbeitung: Bewertet werden die allgemei-
ne Wertigkeit der verwendeten Materialien,

muss das Gerit also festgehalten wer-
den, was schnell unangenehm werden
kann. Alternativ kann auch der Netzste-

cker gezogen werden. Nun lassen sich
die Eier mitsamt Einsatz entnehmen
und bei Bedarf unter kaltem Wasser
abschrecken. Die Einsitze der vier Test-
modelle sind aus diesem Grund mit
einem Henkel oder Griff ausgestattet,
sodass sie sich gut transportieren lassen
und auch zum Servieren der Eier ge-
nutzt werden konnen. Die Gerite von
Severin und Cloer verfiigen dariiber hi-
naus tiber einen speziellen Einsatz, mit
dem Eier pochiert oder sogar Gemiise
gegart werden kann.

Sauber verstaut

Nachdem der Eierkocher abgekiihlt ist,
kann er gereinigt werden. Da wihrend
der Nutzung in der Regel keine groBen
Verschmutzungen entstehen, reicht es
meist aus, die abnehmbaren Teile unter
flieBendem Wasser kurz abzuspiilen und
das Gehiduse abzuwischen. Kalkablage-
rungen, die frither oder spiter bei jedem
Gerit entstehen, kénnen mithilfe von
Essig entfernt werden. Die Kabelauf-
wicklung bei den Modellen von Duro-
nic und Cloer erleichtert schlieBlich das
Verstauen im Schrank, wo die Gerite
auf ihren nichsten Einsatz warten. B

eventuelle Klemmstellen sowie die GréBe von
Spalten, zudem die Passgenauigkeit aller mo-
dularen Teile.

6kologia Der Energieverbrauch pro Ei wird
wihrend der Testreihen ermittelt und verglei-
chend bewertet. Die Verpackung wird unter
6kologischen Gesichtspunkten bewertet.

Sicherheit: Neben dem Vorhandensein einer
automatischen Abschaltung wird gepriift wie
gut verhindert werden kann, dass Nutzenden
Schiden entstehen.

Bilder: Auerbach Verlag, Cloer, Duronic, Maxxmee, Severin



Eierkocher

TESTSIEGER SIEGER PREIS/LEISTUNG

TEST

Cloer Duronic Severin Maxxmee
6070 EB35 EK 3167 Design-Elerkocher
— ‘ :_ o T
e _—inl
e

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 36 Euro*/43 Euro 25 Euro*/25 Euro 36 Euro*/45 Euro 20 Euro*/30 Euro
Gewicht 981¢g 7598 782¢g 4698

MaRe (BxHXxT) 18x14x20cm 23x15x18cm 19%x14x15cm 16x13x6¢cm
Maximalleistung 435W 350W 420W 250W

Kabelldnge 80cm 75¢cm 70cm 70cm
Eierkapazitat 1 bis 7 1 bis 7 1 bis 6 1 bis 2

Ausstattung & Zubehor

Elektronische Kochzeit-
iberwachung, Weiterkoch-
funktion, abnehmbarer
Eiertrager, Pochier-Einsatz,
Messbecher mit Eipick,

Elektronische Kochzeit-
liberwachung, Weiterkoch-
funktion, abnehmbarer
Eiertrager, Messbecher mit
Eipick, Kabelaufwicklung

Elektronische Kochzeit-
(iberwachung, abnehmbarer
Eiertrager, Pochier-Einsatz,
Messbecher mit Eipick

Elektronische Kochzeit-
(iberwachung, abnehmbarer
Eiertrager, Messbecher mit
Eipick

Kabelaufwicklung

Ergebnis 100% 1,3 (sehr gut) 1,4 (sehr gut) 1,5 (gut) 1,8 (gut)

Funktion 45% +++ 11 +++ 14 ++ 1,8 ++ 18
Zubereitungszeit 50% +++ 13 ++ 18 ++ 21 +++ 10
Feinjustierung 50% +++ 10 +++ 10 ++ 15 + 25
Handhabung 40% +++ 14 ++ 15 +++ 12 ++ 16
Bedienfreundlichkeit 50% +++ 13 *+++ 12 +++ 11 + 4+ 17
Reinigung 40% ++ 17 ++ 17 +++ 1.3 ++ 16
Bedienungsanleitung 10% + 4+ 14 + 4+ 16 + 4+ 15 + 4+ 13
Verarbeitung 5% +++ 10 ++ 20 +++ 10 + 25
Okologie 5% +++ 13 +++ 12 ++ 2,0 + 2,7
Energieverbrauch 75% +++ 11 4+ 11 ++ 21 + 32
Verpackung 25% ++ 20 ++ 15 ++ 15 ++ 15
Sicherheit 5% ++ 18 +++ 13 +++ 13 ++ 21

Der Eierkocher von Cloer ist
hochwertig verarbeitet, leicht
zu bedienen und obendrein
vergleichsweise schnell

und stromsparend. Weitere
Pluspunkte sammelt er
durch sein hohes Fassungs-
vermdgen, die praktische
Weiterkochfunktion und den
Pochier-Einsatz.

S

Mit dem elektronischen Eier-
kocher von Duronic kénnen
bis zu 7 Eier zeitgleich zube-
reitet und dank Weiterkoch-
funktion bei verschiedenen
Hartegraden entnommen
werden. Bei Verarbeitungs-
qualitat und Zubereitungszeit
mussen jedoch Abstriche
gemacht werden.

Er sieht nicht nur gut aus,
sondern ist auch hochwertig
verarbeitet und sehr an-
genehm in der Handhabung
— der Eierkocher von Severin.
Leider fehlt ihm die Weiter-
kochfunktion und er bendétigt
vergleichsweise viel Zeit und
Energie flir die Zubereitung
der Eier.

‘Zzum Redaktionss

Der kleine schnelle Eier-
kocher von Maxxmee ist mit
seinem geringen Fassungs-
vermdgen flr Single- und
Parchenhaushalte geeignet.
Die Moglichkeiten der Fein-
justierung sind jedoch sehr
begrenzt und im heifen Zu-
stand ist bei der Bedienung
Vorsicht geboten.







(1) Diesmal sind

| fiinf Gerdite im Test
vertreten, die sich
nicht nur optisch stark
unterscheiden, sondern
auch im Konnen

(2) Topergebnisse lie-
fert der Kandidat von
Gastroback — auch
dank einem simplen,
aber niitzlichen Zube-

hars, einem Messliffel

Nicht nur Kinderherzen lisst das fla-
che Feingebick hoher schlagen, das
zwischen zwei Eisenplatten gebacken
wird. Duftende frische Waffeln sind eine
beliebte Leckerei zum Nachmittagskaf-
fee mit Familie und Freunden, eine ge-
haltvolle Nachspeise oder ein besonde-
res Wochenendfriihstiick. Im Internet
suchen Naschkatzen gern nach Omas
bestem Geheimrezept fiir die traditio-
nelle zuckrige Variante. Neben unzihli-
gen siiBen Rezepten gibt es herzhafte Al-
ternativen — auch vegetarisch und vegan.
Beliebt sind — neben den klassischen
Herzwaffeln — die Belgischen Waffeln.
Bei dieser Spezialitit aus der europii-
schen Nachbarschaft handelt es sich um
dicke Waffeln mit einem tiefen, eckigen
Wabenmuster. Als perfekt gelten sie bei
Kennern, wenn sie auBen knusprig und
innen weich und fluffig sind. Hierzulan-
de weniger bekannt, aber dhnlich knusp-
rig und luftig sind Bubble-Waffeln mit
ovalen Waben. Diese Eierwaffeln sind
unter anderem in Hongkong beliebt.

Erster Blick ins Testlabor

Fiir jede Waffelart gibt es typische Tei-
ge — und die passenden Waffeleisen. In
unserem Test haben wir diesmal vier
Geriite fiir Belgische Waffeln und ein
Modell fiir Waffeln nach Hongkong-

Art unter die Lupe genommen. Neben
Belgischen Waffeln kann das Russell-
Hobbs-Gerit auch Minidonuts und klei-
ne Tortchen (Muffins) backen. Dazu las-
sen sich die Platten auswechseln. GroB3e
Unterschiede kénnen wir bereits in den
Preisen der Gerite ausmachen; sie lie-
gen zwischen 50 und fast 200 Euro. Sehr
verschieden sind zudem GroBe und Ge-
wicht: Wihrend sich das kleine sechs-
eckige Bubble-Modell von Rosenstein
& Sohne mit einer Hand (zum besseren
Verteilen des Teiges) drehen ldsst, steht
das 4 Kilogramm schwere Gastroback-
Eisen mit rund 30 Zentimetern Breite
fest auf der Arbeitsplatte. Mit Kabelldn-
gen unter 1 Meter hat man bei allen Ge-
riten wenig Flexibilitit beim Aufstellen.

Richtige Menge entscheidend

Wer eine optisch perfekt ausgeformte
Waffel backen will, braucht vor allem
eines — die richtige Menge Teig. Da
unsere Testkandidaten ein bis vier Waf-
feln unterschiedlicher Gré8e backen, be-
notigt man unterschiedlich viel. Ebenso
simpel wie praktisch ist das Zubehor bei
Gastroback: Ein Messloffel verhindert,
dass unférmige Waffeln entstehen oder
aber zu viel Teig beim Zuklappen zwi-
schen den Platten herausquillt. Letzteres
ist ein lastiges Problem vor allem bei Ge-

;,=F‘E 3 (3) Die sehr gute

Bedienungsanleitung

| von Gastroback

| enthalt viele Tipps

und Rezeptideen. Das

erleichtert die Hand-

habung

| (4) Nicht nur bei

Syntrox wird es recht

heifg und Dampf

| entweicht. Trotz wir-
- meisolierten Griffen

| heift es: Vorsicht!

riten, die man zum Verteilen des Teiges
drehen soll. Perfekt soll neben der Form

vor allem die Braunung der Waffel sein.
Je nach Geschmack dunkler oder heller,
aber vor allem gleichmiBig. Hier liegt
eindeutig Gastroback vorn: Jede der bei-
den Waffeln ist von vorne und hinten,
sowohl an den Rindern als auch in der
Mitte recht gut gebraunt. Wie stark, ldsst
sich mittels Display einstellen. Ebenso
konnen Waffelvarianten wie Schoko
oder Buttermilch im Menii angewihlt
werden. Das ist bei keinem der Konkur-
renten moglich, lediglich bei Krups gibt
es einen sechsstufigen Drehregler. Wie
braun und knusprig das Flachgebick
werden soll, ldsst sich bei den anderen
Geriten nur iiber die Backzeit steuern.
In der Regel sind dies 3 bis 5 und 6 Mi-
nuten.

Perfekt gebacken

AuBlen knusprig und innen gar, weich
und fluffig, das gelingt mit fast allen hei-
Ben Eisen. Besonders iiberzeugen die
Belgischen Waffeln bei Gastroback und
die Bubble-Waffeln. Sie sind im Inneren
besonders luftig. Eine Ausnahme stellt
Russell Hobbs im Test dar: Selbst nach
12 Minuten ist die Waffel erst hellbraun.
Der Teig gart nicht perfekt. Weitere Ver-
suche, auch mit weniger Teig, machen




E (5) Klein, leicht und
wendbar ist das Mo-
dell fiir fernistliche
Bubble-Waffeln von
Rosenstein & Sohne
mit seinen ovalen
Waben

(6) Optisch ganz

| anders und trotzdem
iiberzeugend in
Knusper und Fluff
ist das Ergebnis des
Waffelmakers nach
Hongkong-Art

es nicht besser. Zeit sollte man eben-

falls fiir das Aufheizen einplanen. Am
schnellsten einsatzbereit ist mit rund 3
Minuten Syntrox. Mehr als doppelt so
lange braucht Krups. Leider verzich-
ten hier fiinf von sechs Herstellern auf
einen Signalton. So heiB3t es aufpassen,
wann — je nach Modell — ein Licht an-
oder ausgeht. Die Details dazu finden
sich in den Bedienungsanleitungen. Die
wichtigen Informationen sind bei allen
Testgeriten benutzerfreundlich aufbe-
reitet. Die meisten Hersteller machen
sich die Miihe, Waffelrezepte und Back-
tipps aufzuschreiben. Gastroback hat
ein ganzes Rezeptheft integriert, teilwei-
se farbig bebildert. Etwas mehr Eigenin-
itiative setzt Rosenstein & Séhne gerade
beim Trendmodell fiir Bubble- Waffeln
voraus. Die Firma verweist nur auf das
Internet und schligt kein Rezept fiir
den Eierteig vor.

Vorsicht, heiB und fettig!

Insgesamt ist die Handhabung der Ger#-
te einfach. Einstellungen sind entweder
nicht zu machen oder einfach umzuset-
zen. Das beleuchtete Display von Gas-
troback lésst sich intuitiv gut bedienen.
Besondere Aufmerksamkeit braucht das

Backen trotzdem. Die Platten werden
ordentlich heiB, der Korpus erhitzt sich

in der Regel ebenfalls etwas. Alle Griffe
sind wirmeisoliert. Sind sie aber eher
klein gehalten (Russell Hobbs), nah am
Korpus platziert (Rosenstein & Sohne)
oder haben einen Verschluss am Ge-
hiuse (Syntrox), kann es beim Offnen,
SchlieBen oder Wenden schon mal un-
angenehm fiir die Finger werden. In
Sachen Sicherheit iiberzeugen die drei
Edelstahlgerite (Gastroback, Krups,
Syntrox) mit einer hohen Standfestig-
keit. Gastroback und Krups machen
zudem in der Verarbeitung die beste
Figur — dank hochwertiger Materialien.
Etwas komplexer ist die Bewertung zur
Okologie. Die Verbrauchswerte vari-
ieren je nach Gerit, Aufwirmzeit und
Briaunungsvorliebe. Zudem miissen die
unterschiedlichen Plattenflichen be-
riicksichtigt werden. Mal erhélt man in
einem Backvorgang eine groBe Waffel,
mal vier mittelgroBe. Gute Noten er-
halten hier nach unseren Berechnungen
mehrere Testkandidaten. Bei der Ver-
packung setzen die Hersteller durchweg
auf Styropor. Am Ende des Tests zeigt
sich die klebrige, fettige und verkrustete
Seite des Backvergniigens. Positiv fallt
auf, dass selbst nach mehreren Backvor-
gingen alle Platten frei von Teigriick-
stinden, Verkrustungen und #hnlichem
sind. Ein feuchtes Auswischen reicht,

bei Krups diirfen die Platten in die
Spiilmaschine. Die Gerite miissen aber
insgesamt von Fett und Flecken befreit
werden. Besonders anfillig fiir Fingerab-
driicke sind die Edelstahlgehiuse. Teig-
reste finden sich vor allem in der Uber-
laufrinne und am Gehéuse (innen und
auBen). Da heiBt es einweichen und put
zen. Besonders bei den Eisen mit Dreh-
funktion (Krups und Rosenstein & Soh-
ne) lauft ofters etwas Teig am Gehduse
entlang. Bei Krups wird praktischerwei-
se nur eine spﬁlmaschinengeeignete ma-
gnetische Platte bekleckst, die Arbeits-
fliche bleibt sauber.

Fazit

Wer auBen knusprige und innen lufti-
ge Waffeln zu Hause genieBen mochte,
findet unter unseren Testkandidaten
mit Gastroback ein Topgeriit fiir diverse
Walffelkreationen ganz nach individu-
ellem Geschmack. Wer den Trend der
Bubble-Waffeln ausprobieren mochte,
kann mit der giinstigen Alternative von
Rosenstein & Sohne leckere Eierwaffeln

backen. Gute Backergebnisse und ein
hoher Bedienkomfort sprechen fiir das
wendbare Modell von Krups. Der erhsh-
te Reinigungsaufwand relativiert sich
hier durch die Spiilmaschinentauglich-
keit von Einzelteilen. B

(7) Beim Testgerit
von Russell Hobbs
lassen sich alternativ
| Platten fiir kleine
Donuts und Muffins
| einsetzen
(8) Edelstahl und
| Drehfunktion sorgen
| fiir etwas mehr Putz-
aufwand bei Krups.
Doch das Zubehir
darfin die Spiil-

maschine

Bilder: Auerbach Verlag, Gastroback, Krups, Russell Hobbs, Syntrox




Waffeleisen

Gastroback
Advanced Control

TESTSIEGER

Krups
FDD95D

TEST

SIEGER PREIS/LEISTUNG

Syntrox
Chef Maker WM-2000W-1

Technische Daten

Marktpreis* /UVP 90 Euro*/120 Euro 130 Euro*/186 Euro 50 Euro*/70 Euro
Gewicht 4kg 3,9kg 3kg

MaRe (BxHxT) 31x13%x29cm 28x27x48cm 28x14x31cm
Maximalleistung 1600W 1200W 2000W
Kabellange 70cm 85¢cm 70cm

Waffeltyp Belgische Waffeln Belgische Waffeln Belgische Waffeln

Ausstattung & Zubehor

Doppelwaffeleisen, LC-Display mit
Anzeige der Backzeit, 4 Bedientasten,
Braunungsregler, Texturwahl, Zeitpro-
gramm, Backprogramme, optische und
akustische Signale, Messloffel

flr 1 oder 2 Waffeln

Doppelwaffeleisen, Drehfunktion,
Kontrollleuchte, Waffel- und Teigauf-
fangplatten spiilmaschinengeeignet,
vertikales Verstauen

Vierfachwaffeleisen, Keramikplatten,
Kontrollleuchten, aufrechtes Verstauen,
100-Grad-Offnung, Verriegelungssystem

Ergebnis 1,5 (gut) 1,7 (gut) 1,9 (gut)
Funktion 40% +++ 14 ++ 20 ++ 18
GleichmagRigkeit 40% +++ 14 ++ 17 ++ 22
Garqualitét 40% +++ 13 ++ 16 + 4+ 17
T"“’"’ Aufheizzeit 10% ++ 18 ——— 5,0 +++ 10
’(}7 \{ Zubereitungszeit 10% + 4+ 18 +++ 10 + 4+ 18
Handhabung 20% ++ 15 +++ 14 ++ 22
Bedienfreundlichkeit 50% +++ 13 +4++ 11 ++ 19
Reinigung 40% ++ 18 ++ 19 + 25
Bedienungsanleitung 10% +++ 11 ++ 16 ++ 23
Verarbeitung 20% +++ 14 +++ 14 ++ 23
Okologie 15% ++ 18 ++ 18 ++ 18
Energieverbrauch 75% +++ 10 +++ 10 +++ 10
Verpackung 25% = 4,0 - 40 - 4.0

Sicherheit

Bewertungsschliissel: 1,0-1,4: sehr gut (+ + +),

5% +++ 14

ekt 11

++ 18

Gleichmagig, auBen kross und innen
luftig: Die besten Waffelergebnisse im
Test liefert das hochwertige Gerat von
Gastroback — im angemessenen Zeit-
rahmen. Die Bedienung ist kinderleicht,
am Display sind viele Einstellungen
mdglich und schnell gemacht.

Ein Spitzengerat fiir ein bequemes
Zubereiten von vielen gelungenen
Waffeln ist das Doppelwaffeleisen von
Krups. Highlights sind die Verarbeitung
und spulmaschinengeeignete Teile.
Eingeplant werden muss jedoch eine
vergleichsweise lange Aufheizphase.

1,5-2,4: gut (+ ), 2,5-3,4: befriedigend (+), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0: durchgefallen (= = =)

Gleich vier gut gebraunte und gegarte
belgische Waffeln auf einmal liefert
Syntrox ab. Als gut bewertet wird die
Bedienfreundlichkeit. Kleine Abstriche
gibt es bei Zeit und Reinigung. Ins-
gesamt hat das Modell ein gutes Preis-
Leistungs-Verhaltnis.

um Redaktiol luss, tagesaktueller Preis kan ar
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TEST

Waffeleisen

Rosenstein & Sohne
NX-4890

Russell Hobbs
Fiesta 3 in 1 24620-56

Technische Daten

Marktpreis*/UVP

33 Euro*/50 Euro

49 Euro*/60 Euro

Gewicht 1,4kg 2,9kg

MaRe (BxHXT) 22x11x30cm 26x21x29cm
Maximalleistung 700W 900W
Kabellange 90cm 70cm

Waffeltyp Waffeln nach Hongkong-Art Belgische Waffeln

Ausstattung & Zubehor

Drehbares Waffeleisen,
wérmeisoliertes Gehéuse,
Kontrollleuchte

3-in-1-Gerat, herausnehmba-
re spllmaschinengeeignete
Platten (Belgische Waffeln,
Minidonuts, Minimuffins),
Kontrollleuchte, Sicherheits-
verschluss, warmeisolierter
Griff, vertikales Verstauen

Ergebnis 2,1 (gut) 2,2 (gut)
y Funktion 40% ++ 16 + 25
Gleichmagigkeit 40% ++ 17 ++ 18
- Garqualitat 40% ++ 16 + 25
Aufheizzeit 10% ++ 22 ++ 24
';Zubereitungszeit 10% 4+ 12 -— 5,0
¢ Handhabung 20% ++ 22 ++ 20
Bedienfreundlichkeit 50% ++ 18 + 4+ 21
¥ Reinigung 40% + 27 ++ 20
Bedienungsanleitung 10% ++ 20 ++ 18
Verarbeitung 20% ++ 24 ++ 23
Okologie 15% + 29 ++ 18
Energieverbrauch 75% + 26 +++ 10
Verpackung 25% - 4,0 - 4,0
Sicherheit 5% ++ 23 ++ 20

Mit dem sechseckigen

Modell von Rosenstein &
Séhne lasst sich der fern-
6stliche Snacktrend namens
Bubble-Waffel zubereiten. Die
einfache Handhabung und
das gleichmagRige, gute Back-
ergebnis sprechen fur das
Modell, das bereits glinstig
zu haben ist.

e

g

)

Mit Wechselplatten fiir kleine 4 -

Donuts und Tértchen kann
das runde Gerét von Russell
Hobbs mehr als nur Waffeln
backen und ist trotzdem
simpel zu bedienen. Will
man ein einigermafen gutes
Backergebnis erzielen, muss
man jedoch sehr viel Zeit
mitbringen.

%

Testverfahren
Die Testgerdite: 5 Waffeleisen

Funktion: Unter dem Punkt GleichmiBigkeit
wird die Briunung je Waffel und iiber alle
gleichzeitig zubereiteten Waffeln hinweg be-
urteilt. Ebenso wird die Garqualitéit bewertet
in Bezug auf eins vollstindiges Garen ohne
Rohteig im Inneren und eine im Ergebnis luf-
tige Waffel. Die Aufheizzeit bis zur Betriebsbe-
reitschaft wird aus kaltem Zustand ermittelt
und vergleichend bewertet (bis 180 Sekunden
wird Note 1,0 vergeben). Ebenso wird die Zu-
bereitungszeit, ausgehend vom betriebsberei-
ten Gerit, bis zur fertigen Waffel gemessen
und vergleichend bewertet (bis 210 Sekunden
wird Note 1,0 vergeben).

Handhabung: Die Gerite werden von der
Testredaktion auf ihre Bedienfreundlichkeit
hin getestet. Beurteilt werden dabei die Ver-
stindlichkeit, Ergonomie und Gingigkeit
simtlicher Bedienelemente und Funktionen
sowie die Nutzung von Verschluss und Griff.
Die Reinigung erfolgt nach Vorgaben der Be-
dienungsanleitung. Hier wird auf die Modu-
laritét der zu reinigenden Teile geachtet, auf
deren eventuelle Spiilmaschinentauglichkeit,
auf das Auftreten von Schmutzstellen auch
am Gehduse und auf Verschmutzungen an
schwer zuginglichen Stellen. Die Bedienungs-
anleitung wird anhand ihrer Qualitit (Bebil-
derung, Struktur, SchriftgréBe, Anwendungs-
hinweise) bewertet.

Verarbeitung: Bewertet werden die allgemei-
ne Wertigkeit der verwendeten Materialien,
eventuelle Klemmstellen und natiirlich das
Nicht- oder Vorhandensein von Graten und
scharfen Kanten, sowie die GréB8e von Spalten
und Ritzen.

6k0logie“. Der Energieverbrauch wird wih-
rend des Aufheizens sowie bei der Zuberei-
tung ermittelt und bezogen auf die GréBe der
jeweiligen Backfliche vergleichend bewertet.
Die Verpackung wird nach 6kologischen Ge-
sichtspunkten bewertet.

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Gepriift
und bewertet wird, wie gut das Gerit und die
Bedienungsanleitung verhindern kénnen,
dass Nutzenden durch Klemmen, Schneiden
und dergleichen Schéden entstehen. Insbeson-
dere auf die Verbrennungsgefahr an Griffen
und Verschliissen sowie auf die Funktionalitit
eines Uberlaufrandes wird geachtet, ebenso
auf die Standsicherheit der Geriite.
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(1) Aus dem sehr

kompakt zusammen-
gelegten Leifheit wird — f—
nach und nach ein
vollwertiger Spiral-
schneider

(2) Der Kurbelgriff
des Rosenstein &
Sihne lisst sich auf
grund seiner geringen

Dimension nur

schlecht greifen

Das heutige Testfeld ist recht iiber-
schaubar: Fiinf Spiralschneider
unterschiedlicher GréBe und Bauart
treten zum Vergleichstest an und wir
sind gespannt, welche unserer drei Ge-
miisesorten (Zucchini, Mohren, Kartof-
feln) von welchem Schneider am besten
verarbeitet werden. Die Testenden sind
tiberrascht von den extremen GroBen-
unterschieden der Modelle: Wihrend
der eine Oxo-Spiralschneider schon fast
in der Liga ,kleine Kaffeemaschine®
rangiert, haben wir Miihe, den winzigen
Tescoma zwischen den iibrigen Model-
len nicht aus den Augen zu verlieren,
denn er wirkt eher wie eine Messerklin-
ge mit Spiralfeder als ein Kiichenhelfer.

Alles auf Start

Das Auspacken beim Tescoma besteht
lediglich aus dem Entfernen des mitge-
lieferten Plastik-Klingenschutzes und so
wundert es nicht, dass der Test an die-
sem Testplatz als Erstes beginnen kann,
wihrend alle anderen noch mit Auspa-
cken, Umbauen und Aufstellen beschif-
tigt sind. Etwas zogerlich schrauben wir
die Spiralfeder in die bereitliegende
Kartoffel, denn die rasiermesserschar-
fe Schneide ist standig in der Néhe der
Finger. Kein Wunder, dass der Herstel-
ler zur Verwendung von schnittfesten

Handschuhen rit. Leider liegen diese
nicht bei, sodass die Warnung unbeach-
tet bleiben muss. Einmal in die Kartoffel
geschraubt, reduziert sich die Verlet-
zungsgefahr dann, weil die eine Hand
die Kartoffel fixiert und von der ande-
ren nur ein gestreckter Finger im Spiralf
schneider als Antrieb dient. Dieser fiithrt
das Werkzeug in konzentrischen Krei-
sen um die Spiralfeder, die sich gleich-
miBig tiefer in das Gemiise schraubt.
Das Ergebnis kann sich sehen lassen: Es
entsteht eine mit konstanter Dicke ge-
schnittene Kartoffelspirale — zumindest
so lange, bis die festhaltende Hand die
Kartoffel nicht mehr festhalten kann
und in Klingennihe gerit. Die restlichen
Zentimeter lassen sich beim besten Wil-
len nicht weiter verarbeiten, denn die
entstandene Spirale ist vollig labil und
eignet sich nicht zum Festhalten. Wir
brechen also die Produktion der Spira-
le ab und trennen sie vom Kartoffelrest.
Zum Siubern der Spirale schrauben wir
einige Umdrehungen in Gegenrichtung
und fragen uns, wie viel Ausschuss die
anderen Schneider wohl produzieren
werden.

Das Auspacken des Leifheit-Spiral-
schneiders ist etwas kniffelig, denn alle
Zubehor- und Bedienteile sind duBerst
platzsparend verpackt und wollen erst

(3) Beim Rosenstein
& Sihne wird die
Klinge von einer
kraftigen Metallfeder
arretiert

(4) Die gerade nicht
genutzte Zweitklinge
des Rosenstein &
Sthne ldsst sich leider
nicht bis zu ihrer Ver-

wendung am Gehduse

verstauen

Anders als
beim Tescoma gibt es beim Leifheit
eine manuelle Antriebseinheit und eine
wechselbare Messereinheit, gegen die
das Schnittgut gedriickt wird. Das Gan-
ze geht bei der Kartoffel so leicht von der
Hand, dass wir gleich zu den Zucchini
wechseln und auch diese sauber zerklei-
nern. Aufgrund der stabilen Bauform
fithlen wir uns deutlich sicherer und so
kénnen wir in puncto Sicherheit Bestno-
ten erteilen. Wer geniigend freien Stau-
raum in der Kiiche besitzt, wird auch
dem groBen Oxo-Spiralschneider eine
Chance geben kénnen. Er arbeitet dhn-
lich wie der Leifheit lsst sich aber nicht
so klein verpacken. Seine wechselbaren
Einsitze lassen sich in der beiliegenden
Plastikbox aufbewahren und die Einsét-
ze rasten nach ihrem Einbau sicher im
Geriit ein. Das beim Leifheit ungezielt
aus dem Gerit fallende Schnittgut hat
es beim Oxo deutlich besser: Es wird
von der langsam herausschiebenden
Plastikschiene aufgenommen und lédsst
sich dann von dort entnehmen. Schauen
wir uns die Arbeitsweise beim kleine-
ren Oxo-Handspiralschneider mit drei
Klingen an, so freuen wir uns zunéchst
auf die absolut sauber in den Auffang-
behilter fallenden Gemiisestiicke. Diese

einmal entdeckt werden.

Freude wihrt aber nur kurz, denn ohne

www.haus-garten-test.de
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Kurbelantrieb ist es recht miihevoll, die
Gemiisestiicke kreisformig um ihre Ach-
se zu drehen und sie dabei Richtung
Klinge zu driicken. Als der Gemiiserest
endlich so kurz ist, dass der mitgelieferte
Restehalter zum Einsatz kommt, endet
unser Test abrupt: Der Restehalter kann
weder bei Zucchini noch bei Gurken
genug Grip aufbringen, um das Gemii-
se durch das Messer zu schieben. So
wird nur das Ende des Gemiisevorrats
zu Mus zerkleinert und wir hinterlas-
sen einen recht groBen, unniitzen Rest.
Wenden wir uns nun noch dem Rosen-
stein & Séhne zu. Sein Edelstahl-Design
wirkt edel und die beiden beiliegenden
Messer-Einsitze lassen sich ohne Werk-
zeug fest einrasten und wieder losen.
Leider ist das Schnittbild recht schlecht
und die ins Gemiise greifende Antriebs-
platte fixiert dieses nicht so gut wie die
Mitbewerber.

Der Sonderfall Mohrriibe

Haben wir bislang lediglich unsere
Tests mit Zucchini und Kartoffeln be-
schrieben, so méchten wir unbedingt
noch auf das Thema Mohren eingehen.
Unsere Tests mit diesen zeigen, dass nur
der Leifheit und der groBe Oxo-Schnei-
der iiberhaupt brauchbare Mohren-Er-
gebnisse erzielen konnen. Sogar diese

(5) Der gropiigig
bemessene Saugnapf
hiilt den grofSen Oxo
sicher auf der Arbeits-

platte fixiert

(6) Die einzelnen
Klingeneinsiitze
kinnen beim grofen
Spiralschneider von
Oxo in einer prakti-
schen Box aufbewahrt

werden

beiden hatten ihre Miihen, wenn die
Mohren nicht duBerst gerade geformt
und dick waren. Der kleine Oxo und der
Tescoma versagen in dieser Disziplin
vollig. Fiir die Verarbeitung von Méhren
wiirden alle unsere Testenden definitiv
lieber zu einer Reibe greifen, die kons-
tante Ergebnisse liefert und bei der kei-
ne nennenswerten Reste bleiben.

Die Reinigung

Bis auf Rosenstein & Séhne sind alle
Gerite samt ihrer Zubehorteile spiil-
maschinentauglich. Rosenstein & Sohne
hingegen erwartet eine Reinigung per
Hand, was durch das recht verwinkelte
Design und viele schwer zugingliche
Schmutzstellen unnétig erschwert wird.
Von den fast ausschlieBlich aus Plastik
bestehenden Mitbewerbern lassen sich
die Gemiisereste schon mit bloBem Was-
ser abwaschen, weshalb dies recht leicht
von der Hand geht. Lediglich beim Oxo-
Handspiralschneider muss man hier
und da mit der Spiilbiirste nachhelfen.
Beim Tescoma sammelt sich bei man-
chen Gemiisearten ein Gemiiserest in-
nerhalb der Spiralfeder, der sich dann
nicht ohne Weiteres entfernen lidsst. Da
wiirden wir uns eine bessere Unterstiit-
zung seitens des Herstellers wiinschen.
Die vielen Einzelteile vom Leifheit las-

(7) Der Klingenschutz

des Tescoma schiitzt
wiihrend der Aufbe-
wahrung wirkungs-
voll vor Verletzungen
(8) Im direkten Ver-
gleich des Schnitiguts
Jillt die unterschied-
liche Giite der Ver-
arbeitung auf. Rechis
der unzureichend
arbeitende Rosenstein-
&-Sohne-Schneider
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sen sich mit etwas Ubung flink in die
zur Lagerung vorgesehenen Halterun-
gen klicken. Ein Teil wird geklappt, ein
anderer zusammen mit dem Kurbel-
griff und dem Klingenbehilter an der
Unterseite eingeklickt. An dieser Art der
platzsparenden Aufbewahrung koénnen
sich andere Hersteller wie Rosenstein
& Sshne und Oxo ein Beispiel nehmen.
Immerhin kénnen beim Oxo-Handspi-
ralschneider die Klingeneinsitze aufein-
ander gestapelt aufbewahrt werden.

Das Fazit

Insgesamt betrachtet, fithrt uns der Test
deutlich vor Augen, wie verschieden die
Hersteller an die Aufgabenstellung her-
angehen. Sofern die Prioritit ,,maximale
Platzersparnis“ lautet, ist der Tescoma
die erste Wahl. Beim Herstellen von
Gemiisenudeln muss er aufgrund sei-
nes Funktionsprinzips aber passen. Der
nichstgrofere  Oxo-Handspiralschnei-
der bietet zwar verschiedene Einsitze,
aber aufgrund fehlender Kurbelunter-
stiittzung ist das Verarbeiten von Gemiise
deutlich erschwert und es gibt recht viel
Ausschuss. Beim Rosenstein & Séhne ist
das Schnittbild nicht optimal und so be-
steht die Spitzengruppe zurecht aus den
groBten Modellen im Test: dem Leifheit
und dem Oxo-Spiralschneider. ®

Bilder: Auerbach Verlag, Leifheit, Oxo, Tescoma




TEST

Spiralschneider (manuell)

SIEGER PREIS/LEISTUNG
Oxo Leifheit Tescoma
Good Grips Spiralschneider Tisch-Spiralschneider Grandchef Spiralschneider
< \?\)
Technische Daten
Marktpreis* /UVP 31 Euro*/36 Euro 19 Euro*/33 Euro 10 Euro*/10 Euro
Gewicht 800¢g 680¢g 30¢g
MaRe (BxHxT) 32x19x%x18cm 34x23x11cm 12x2x4cm
Ausstattung & Zubehor Drei Klingeneinsatze (3-mm-Spaghetti, | Drei Klingeneinsatze (Spiralen, Klingenschutz
6-mm-Fettuccine, Bandschnitt) inkl. Spaghetti, feine Spaghetti)
Aufbewahrungsbox, Saugfu® inkl. Aufbewahrungsfach, Saugflte
Ergebnis 100% 1,3 (sehr gut) 1,4 (sehr gut) 2,0 (gut)
Funktion 50% +++ 13 +++ 13 + 25
Spiralschnitt Zucchini 30% + 4+ 4+ 10 + 4+ 4+ 10 + 4+ 4+ 10
Spiralschnitt Méhre 30% + 4+ 20 + 4+ 20 -— 50
Spiralschnitt Kartoffel 30% + 4+ 4+ 10 + 4+ 4+ 10 + 4+ 4+ 10
Arbeitsgeschwindigkeit 10% +4+ 4+ 10 + 4+ 4+ 10 - 3,7
Handhabung 30% + 4+ + 12 ++ 16 +++ 13
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 11 ++ 18 +++ 10
Reinigung 25% +++ 10 +++ 10 +++ 10
Bedienungsanleitung 10% + 4+ 22 + 4+ 19 - 42
Unterbringung 5% ++ 18 +++ 13 +++ 10
Verarbeitung 10% ++ 15 ++ 15 ++ 15
Okologie 5% ++ 2,0 +++ 1,0 +++ 1,0
Sicherheit 5% +++ 10 +++ 10 + 25
-
Der Testsieger arbeitet effizient und Der Preis-Leistungs-Sieger steht mit Dieser Testkandidat passt in jede
schnell und hat dabei auch noch den seinen Funktionen dem Testsieger in Kuchenschublade und gleitet problem-
geringsten Ausschuss. Selbst dicke nichts nach. Lediglich der Auf-, Um- und | los spiralférmig durch jedes weiche
Mohren verarbeitet er mihelos zu Spa- | Abbau bendtigt etwas mehr Zeit. Daflr | Gemlse. Leider ist er zugleich auch der )
| ghetti. Der groRzligige SaugfuR verleiht | lasst er sich platzsparend zusammenle- | Kandidat mit dem groften Ausschuss.
. ihm dabei einen sicheren Stand auf der | gen und verbraucht so deutlich weniger | Gemiisespaghetti lassen sich mit
Stauraum. diesem Modell nicht schneiden. '

-
\ , Wy '\v ‘ *zum Redaktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren

/

/‘

I )

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehr gut (+ =+ ), 1,5-2,4: gut (+ =), 2,5-3,4: befriedigend (+), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5 urchgefallel www.haus-garten-test.de
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Spiralschneider (manuell)

Oxo
Good Grips Hand-Spiral-
schneider mit 3 Klingen

Rosenstein & Sohne
NC-2882

L]

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 16 Euro*/23 Euro 20 Euro*/40 Euro
Gewicht 230g 5068
MaRe (BxHXxT) 9%x13x9cm 27x13x8,5cm

Ausstattung & Zubehor

Drei Klingeneinsétze, Schnitt-
guthalter

Drei Klingeneinsatze (Spiral-
schneider, 4-mm-Gemise-
spaghetti, 6-mm-Gemuse-
spaghetti), SaugfiiRe

Ergebnis 100% 2,0 (gut) 2,5 (befriedigend)
Funktion 50% + 25 + 3,2
Spiralschnitt Zucchini 30% + + 4+ 1,0 = 4,0
Spiralschnitt MGhre 30% == 50 + 4+ 20
Spiralschnitt Kartoffel 30% + 4+ + 1,0 = 4,0
Arbeitsgeschwindigkeit 10% = 4,0 + 4+ 23
Handhabung 30% ++ 16 + + 18
Bedienfreundlichkeit 60% ++ 15 +++ 13
Reinigung 25% +++ 14 ++ 22
Bedienungsanleitung 10% + 25 + 34
Unterbringung 5% +++ 13 - 3,8
Verarbeitung 10% ++ 15 ++ 15
Okologie 5% ++ 18 ++ 15
Sicherheit 5% ++ 15 ++ 15

Dieser Spiralschneider
macht sich angenehm klein.
Mit ihm Idsst sich weiches
GemUse gut zu Spaghetti
verarbeiten. Der Restehalter
wird seiner Aufgabe leider
nicht gerecht. So bleibt ein
eher mittelmaRiges Ergebnis
und viel Ausschuss (ibrig.

Das Modell aus Edelstahl lie-

fert im Test nur befriedigen-
de Ergebnisse. Die Klingen
schneiden nicht zuverlassig
und die Handkurbel kénnte
groRer sein. Auerdem wére
eine Aufbewahrungsmaglich-
keit fUr die nicht genutzte
Klinge wiinschenswert.

Bewertungsschliissel: 1,0-1,4: sehrgut (+ 4 =), 1,5-2,4: gut (+ ), 2,5-3,4: befri

Testverfahren
Die Testgerdte: 5 manuelle Spiralschneider

Funktion: Zur Ermittlung der Funktionswer-
te fir den Gemiiseschnitt wird geréteklas-
sentypisches Schnittgut (Zucchini, M&hren,
Kartoffeln) in jeweiliger Kombination mit
dem passenden Spiralschneideeinsatz verwen-
det. Das Schnittergebnis wird auf Feinheit,
Homogenitit sowie die GleichmiBigkeit von
Schnittbreite und -dicke untersucht sowie die
Einfachheit des Zufiihrens des Schnittgutes
bewertet. In den Testreihen wird zudem die
Arbeitsgeschwindigkeit ermittelt und verglei-
chend bewertet.

Handhabung: Die Testredaktion bewertet die
Bedienfreundlichkeit, dies umfasst die Ergo-
nomie siamtlicher Bedienelemente, Zubehor-
teile, Ausstattungselemente und Funktionen,
aber auch Anlaufruck und Eigenvibration der
Gerite sowie natiirlich den Zeit- und Kraft-
aufwand beim Umbau der Gerite. Bei der
Reinigung wird auf die Modularitit der zu rei-
nigenden Teile geachtet, auf deren eventuelle
Spiilmaschinentauglichkeit, auf das Auftreten
von Schmutzstellen auch am Gehéuse und auf
Verschmutzungen an schwer zuginglichen
Stellen. Die Bedienungsanleitung wird auf die
gesetzlich vorgeschriebenen Sicherheits- und
Entsorgungshinweise iiberpriift, die Quali-
tit dann anhand der Bebilderung, Struktur,
SchriftgroBe und Anwendungshinweise be-
wertet. Bei der Unterbringung wird die Ver-
staubarkeit von Gerit und Zubehérteilen be-
wertet.

Verarbeitung: Bewertet wird die allgemeine
Wertigkeit der verwendeten Materialien, das
Nicht- oder Vorhandensein von Graten und
scharfen Kanten sowie eventuelle Klemmstel-
len und die GroBe von Spalten und Ritzen,
zudem die Passgenauigkeit aller Zubehérteile.

6k0l0gi€. Die Verpackung des Gerites wird
nach 6kologischen Gesichtspunkten beurteilt
und bewertet.

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Gepriift
und bewertet wird, wie gut das Gerit und die
Bedienungsanleitung verhindern kénnen,
dass Nutzenden durch Klemmen, Schneiden
und dergleichen Schéden entstehen.

durchgefallen

Bilder: Oxo, Rosenstein & S6hne
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Is Blitzhacker, Chopper, Zerhacker,
Hicksler, Minimixer, Multi- oder
Universalzerkleinerer werden die Kandi-

daten dieses Vergleichstests bezeichnet.
Bei allen handelt es sich um handliche
Kiichenhelfer mit scharfen Messern.
Mithilfe von Strom oder Muskelkraft
verwandeln sie Lebensmittel innerhalb
weniger Sekunden in grobe Stiicke bis
hin zu Piiree. Damit ersetzen sie listi-
ges Schneiden und Riihren per Hand.
Beliebt sind die kleinen Gerite fiir das
Zerkleinern von Zwiebeln, da sie hier
manche Trine ersparen. Auch anderes
Gemiise und Obst, Niissen, Schokolade,
Kise oder auch Kriuter eignen sich fiir
die Blitzhacker. Natiirlich miissen die
Lebensmittel — je nach GréBe — vorab
etwas portioniert werden. Die Hersteller
bewerben die Testgerite unter anderem
fiir das Zubereiten von Brotaufstrichen,
Dips, Pestos, Smoothies, Fruchtpiirees,
Babybrei und Cremesuppen.

Achtung, scharfe Klingen

Als Warnung schicken wir vorweg: Die
Geriite haben alle sehr scharfe Messer.
Die Verletzungsgefahr ist hoch — etwa
beim Einsetzen, Herausnehmen und
Reinigen. Selbst wenn sich Stiicke mal im
Behilter verkanten, sollte man nicht mit
der Hand hineingreifen, sondern einen

(1) Das Modell von
Nutrilovers ist dies-
mal das grifte Geriit
im Test, der kleinste

Konkurrent stammt

von Tupperware
(2) Ein Trichter fiir
Mayonnaise und ein
| Spatel fiir sicheres

| Entleeren des Behdl-

ters sind praktisches

Zubehir bei Ke d

Spatel oder #ihnliches benutzen. Nur
bei einem Testkandidaten, Kenwood, ist
ein Spatel dabei. AuBerdem sollten die
Klingen immer sicher verstaut werden.
Dazu bieten sich bei einer stehenden La-
gerung die Behilter an. Klingenschutz
sucht man bei den meisten diesjéhrigen
Testteilnehmern vergebens. Nur Tup-
perware liefert einen Kunststoffschutz
mit. Die Chopper sind dadurch besser
zum Mitnehmen geeignet. Bei Gastro-
back, Kenwood und WMF gibt zumin-
dest einen einfachen Transportschutz.
Hilfreich ist bei Gastroback ein Spezial-
werkzeug. Damit lassen sich die einzel-
nen Klingenpaare (insgesamt sind es
drei) einfach abnehmen.

Vorsicht beim Wechsel

Sicherheit ist natiirlich ein Thema in
den Bedienungsanleitungen. Die Hef-
te sollte man aufmerksam lesen. Denn
sie enthalten in der Regel neben vielen
niitzlichen Informationen auch konkrete
Zeitangaben. Um die Motoren nicht zu
iiberlasten, diirfen die elektrischen Ge-
rite nicht im Dauerbetrieb laufen. Nach
10 (Fakir), 30 (WMF) oder 60 Sekunden
(Emerio) heiBt es: stoppen, warten — und
weiter geht es. Teilweise gibt es eine Pul-
se-Funktion oder zwei Geschwindigkeits-
stufen. Gute Anleitungen listen zudem

(3) Gutes Beispiel
gegen verhedderte
Kabel: Bei Nutrilovers
gibt es eine Kabelauf-
wicklung unter der
Motoreinheit
wl (4) Praktisch zum

| Aufbewahren: Der
Antirutschboden
| bei Emerio wird im
Handumdrehen zu
|| einem Deckel fiir den
Behiilter

auf, was nicht zerkleinert werden darf.
Das kénnen Eiswiirfel, aber auch Kaffee-
bohnen, Getreide, Fleisch mit Knochen
und andere sehr harte Lebensmittel

sein. Zum Eiscrushen eignen sich laut
Herstellern drei Modelle (siehe Tabelle).
Wer Blitzhacker benutzt, mochte da-
durch hiufig Zeit sparen. Daher sollten
die Gerite schnell aufgebaut und sofort
einsatzbereit sein. Dies funktioniert bei
allen neun Kandidaten. Wer die Klin-
gen im Behilter aufbewahrt, muss nicht
mehr tun, als die Lebensmittel hinein-
geben, den Deckel verschlieBen und los-
hickseln. Bei sieben Zerkleinerern beti-
tigt man dazu fiir einige Sekunden einen
Schalter — und es wird laut. Bei zwei
Geriten zieht man da.gegen an einer
Schnur. Dadurch rotieren die Messer
und zerhacken den Inhalt des Behilters.
Wie lange und wie oft Handzug oder
Schalter betitigt werden, héngt auch da-
von ab, wie fein gehickselt werden soll.
In unserem Test sind fein gehackte Niis-
se und gleichmiBige Zwiebelstiickchen
gewiinscht. Bei den Zwiebeln geht es so
fix, dass man aufpassen muss, dass kein
Brei entsteht. Zwei bis sieben Sekunden

dauert es je nach Geriit, bis eine Zwiebel
ordentlich zerlegt ist. Die Gerite mit et-
was kleineren Behiltern sind hier etwas
im Vorteil gegeniiber den drei groBe-

www.haus-garten-test.de
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(5) Gutes Ergebnis
in der Funktion: Der
Testkandidat von
Fakir zerkleinert die
Nussmischung zuver-
lissig und schnell
(6) Der grifere Test-
kandidat von Tup-
perware verfiigt iiber
Zubehir zum Riihren.
| Damit erhihen sich
die Einsatzmdglich-

keiten

70

ren Kandidaten mit Glasbehilter. Am

schnellsten und trotzdem sehr gleichmi-
Big arbeitet der Kenwood-Hacker. Bei
den Niissen liegt dieses Modell im Test
ebenfalls vorn. Es mahlt fein, homogen
und unschlagbar schnell. WMF und die
beiden Modelle von Tupperware bele-
gen die weiteren Spitzenplitze bei den
Nuss-Ergebnissen.

Fix gehackt, schnell gereinigt?

Einen entscheidenden Anteil am Ergeb-
nis haben die Messer. Die Klingen be-
stehen aus Edelstahl, jedoch variiert ihre
Anzahl und Platzierung im Behilter. Fa-
kir, Nutrilovers und WMF kommen mit
zwei Messerfliigeln aus, die beiden Tup-
perware-Chopper mit drei Messern. Bei
Gastroback sind insgesamt sechs Messer
iibereinander gesteckt und bei den {ib-
rigen Kandidaten gibt es vier. Egal wie
viele Klingen: Die neun Blitzhacker
arbeiten gut. Recht unterschiedlich sind
die Maximalleistungen der Multizerklei-
nerer. Die sieben elektrischen Geriite lie-
gen zwischen 65 und 600 Watt. Bei der
manuellen Konkurrenz zihlt dagegen
die eigene Kraftanstrengung. Der Her-
steller bewirbt im Onlineshop die Chop-
per mit folgenden Worten: ,Es geht so
einfach: Kriuter, Niisse, Obst, Gemiise
in Stiicken in den Behiilter geben, ein

paarmal zichen und sie sind zerklei-
nert.“ ,Ein paarmal®, das konnen durch-
aus ein Dutzend Ziige sein. Das kostet
im Vergleich zum elektrischen Modell
etwas mehr Zeit und Kraft. Fiir eben
mal schnell eine Handvoll Zwiebeln zu
hacken, reicht es aber sicherlich. Ein
Vorteil ist, dass die roten Chopper klein
sind und wenig wiegen. Auerdem funk-
tionieren sie ohne Strom. Somit sind sie
fir den Garten, Camping und unter-
wegs bestens geeignet. Arbeit macht
zudem die Reinigung. Gliicklicherwei-
se sind bei fast allen Zerhackern Zube-
horteile fiir die Spiilmaschine geeignet.
Jedoch diirfen nicht immer alle Teile
(wie Messer) in die Maschine. Bei Koro-
na heiBt es: ,Mixbehilter, Schutzdeckel
und Schlagmesser kénnen in warmem
Spiilwasser gereinigt werden. Nicht in
der Spiilmaschine reinigen!“ Mag sich
das kleine Modell von Tupperware fix
spiilen und im Schrank verstauen las-
sen, sieht es bei den elektrischen Ge-
riten schon anders aus. Wer bloB eine
einzelne Zwiebel zerhacken mdchte,
ist mit dem Messer durchaus schneller
fertig, als wenn er seinen Zerkleinerer
aus dem Schrank holt, benutzt, entleert,
reinigt und zurtickrdumt. Die Mengen,
die die Gerite zerkleinern kénnen, sind
recht unterschiedlich. Das verwundert

(7) Gastroback setzt
auf drei Klingen-
paare, die man zum
Reinigen auseinander-
nehmen kann. Sie
kommen mit Einweg-
| schutz an

(8) Dank Klingen-
schutz lassen sich die

beiden Gerdiite von
Tupperware mit den
scharfen Messern

sicher verstauen und
Ty o~

nicht. SchlieBlich sind kleine Hicksel-

gefiBe mit 300 oder 500 Milliliter Fas-
sungsvermogen ebenso vertreten wie
groBere mit 1,2 Litern. Platzsparender
zu verstauen sind natiirlich die kleine-
ren Modelle — insbesondere wenn Kabel
fehlen (Tupperware) oder gut aufgerollt
werden konnen (Emerio). Manche Be-
hilter sind aus dickem schweren Glas,
andere aus durchsichtigem Kunststoff.
Vereinzelt sind Messskalen oder eine
Markierung der maximalen Fiillhohe
zu finden. Damit die Modelle beim Be-
nutzen nicht rutschen oder springen,
sind GummifiiBe, -ringe oder -beschich-
tungen Standard. Praktisch konzipiert
wurde das Gerit von Emerio. Der Anti-
rutschboden kann abgenommen werden
und als Deckel des Behilters genutzt
werden. Im Test bleiben dank der Anti-
rutschlosungen alle Modelle sicher auf
der Arbeitsplatte. Insgesamt sind die
Geriite so ausgestattet und verarbeitet,
dass es nach unseren Testkriterien we-
nig zu beanstanden gibt. Alle neun ge-
testeten Modelle liegen zwischen 40 und
90 Euro. Alle tun, was sie sollen — und
leisten sich keine groben Schnitzer. Dar-
unter sind zudem Geriite fiir alle, die auf
Glas Wert legen oder Zubehor, wie etwa
zum Zubereiten von Mayonnaise, nicht
missen mochten. |

WMF

rbach Verlag, Emerio,

Bilder: A




Blitzhacker (elektrisch)

TESTSIEGER

Kenwood
Easy Chop CHP61.100WH

WMF
Kiichenminis Zerkleinerer

TEST

SIEGER PREIS/LEISTUNG

Emerio
MC-122649.2

Technische Daten

Marktpreis* /UVP 40 Euro*/45 Euro 28 Euro*/55 Euro 22 Euro*/40 Euro
Gewicht mit Mixfu® 1,0kg 740g 840¢g

MaBe (HxBxT) 26x14x14cm 17x11x11cm 25x14x14cm
Maximalleistung 500W 65W 260W

Kabelldnge 120cm 100cm 150cm

Leistungsstufen 2 1 2

Fassungsvermégen 500ml 300ml 500ml

Messertyp Edelstahl, 2 x2 Fllgel Edelstahl, 2 Fllgel Edelstahl, rostfrei, 4 Fllgel

Ausstattung & Zubehor

Behalter aus Kunststoff, Deckel,

Mayonnaise-Einsatz, Spatel, Antirutsch-
ring, spllmaschinengeeignet, Eiscrush-
Funktion, Motoreinheit oben, Kabelclip

Behalter aus Kunststoff, Deckel, spll-
maschinengeeignet, AntirutschfuRe,
Motoreinheit unten mit Kabelaufwick-
lung, Einhandbedienung

Behalter aus Kunststoff, Deckel, spll
maschinengeeignet, Antirutschboden
als Deckel nutzbar, Motoreinheit oben
mit Kabelaufwicklung

Ergebnis 100% 1,4 (sehr gut) 1,4 (sehr gut) 1,5 (gut)
Funktion 50% +++ 12 +++ 13 ++ 15
NUsse zerkleinern 50% +++ 13 +++ 14 ++ 19
Gemuse zerkleinern 40% +++ 12 +++ 12 4+ 12
Arbeitsgeschwindigkeit 10% +++ 10 +++ 10 +++ 10
Handhabung 30% +++ 14 + + 1,7 ++ 15
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 14 ++ 18 +++ 14
Reinigung 25% +++ 14 ++ 16 ++ 17
Bedienungsanleitung 10% ++ 15 ++ 17 ++ 22
Unterbringung 5% ++ 19 +++ 12 +++ 13
Verarbeitung 10% +++ 14 +++ 14 + + 18
Okologie 5% + 25 +++ 14 +++ 13
Energieverbrauch 75% + 26 +++ 12 +++ 10
Verpackung 25% ++ 20 ++ 20 ++ 20
Sicherheit 5% ++ 17 ++ 17 ++ 17

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehr gut (4 =+ ), 1,5-2,4: gut (+ =), 2,5-3,4: befriedigend (4), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0: durchgefallen (= = =)

Leichter und leistungsstarker Zerklei-
nerer mit Zusatzfunktionen zur Herstel-
lung von Crushed-Eis und Mayonnaise.
Kenwood liefert beste Funktionsergeb-
nisse bei Top-Arbeitsgeschwindigkeit
und macht auch in der Handhabung
insgesamt eine sehr gute Figur.

Handlicher, platzsparender Univer-
salzerkleinerer fur die zuverlassige
Verarbeitung von kleinen Mengen ge-
eigneter Lebensmittel. Die Handhabung
von Beflillen bis Reinigen ist einfach.
Gute bis sehr gute Noten gibt es auch
flr Sicherheit und Verarbeitung.

Schnéppchen mit schnellen guten Funk-
tionsergebnissen. Praktisch sind zwei
Details bei Emerio: Das Kabel l&sst
sich einfach verstauen und der Gummi-
boden funktioniert auch als Deckel zum
Aufbewahren. Die Bedienung macht
insgesamt keine Schwierigkeiten.

- T

www.haus-garten-test.de
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Blitzhacker (elektrisch)

Fakir Gastroback Nutrilovers Korona
Atomic Design Mini Chopper Nutri-Chopper 4D Zerkleinerer 25005
Plus 40961
| |
|
]
- =l

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 37 Euro*/60 Euro 41 Euro*/60 Euro 59 Euro*/89 Euro 56 Euro*/56 Euro
Gewicht mit Mixfuf® 2,5kg 1,7kg 1,4kg 2kg

MaRe (HxBxT) 22x19%x17cm 24x20%x20cm 24x15%x23cm 33x22x18cm
Maximalleistung 600W 400W 300W 500W

Kabellange 90cm 105¢cm 65cm 100cm
Leistungsstufen 1 1 1 2

Fassungsvermégen 1000ml 1200/600ml 500ml 1200ml

Messertyp Edelstahl, rostfrei, 2 Fligel Edelstahl, rostfrei, 3x2 Edelstahl, 2 Fligel Edelstahl, 2x 2 Fliigel

Fltigel

Ausstattung & Zubehdr

Behalter aus Glas, teilweise
spulmaschinengeeignet,
Antirutschsockel, Motorein-
heit oben

Behalter aus Glas,

Deckel, Antirutschring,
spulmaschinengeeignet,
Motoreinheit oben, Klingen-
Spezialwerkzeug

Behalter aus Kunst-

stoff (BPA-frei) mit Griff,
Deckel mit Eintropfmulde,
spulmaschinengeeignet,
AntirutschfliRe, Motoreinheit
unten mit Kabelaufwicklung,
Pulse-Funktion

Behalter aus Glas, Deckel,
Antirutschring, Eiscrush-
Funktion, Motoreinheit oben

Ergebnis 100% 1,6 (gut) 1,7 (gut) 1,7 (gut) 1,8 (gut)
Funktion 50% +++ 14 ++ 18 ++ 16 ++ 18
Nisse zerkleinern 50% ++ 16 ++ 21 ++ 19 ++ 18
Gemdise zerkleinern 40% +++ 12 ++ 15 +++ 13 ++ 17
Arbeitsgeschwindigkeit 10% ++ 15 +++ 13 ++ 15 ++ 20
Handhabung 30% + 4+ 1,7 +++ 14 + 4+ 15 + 4+ 1,7
Bedienfreundlichkeit 60% ++ 16 +++ 13 ++ 15 ++ 15
Reinigung 25% ++ 17 +++ 14 ++ 15 ++ 21
Bedienungsanleitung 10% ++ 22 + 4%+ 13 ++ 15 ++ 20
Unterbringung 5% ++ 19 ++ 19 +++ 13 ++ 19
Verarbeitung 10% + + 1,7 ++ 15 + 4+ 18 + + 1,7
Okologie 5% + 2,7 + 2,7 + 32 + 25
Energieverbrauch 5% + 28 ++ 23 =- 35 ++ 21
- ] Verpackung 25% + 25 = 4,0 + 25 = 4,0
Sicherheit 5% ++ 19 ++ 18 ++ 21 ++ 17

/R
'y

-

Grof3er Zerhacker mit Glas-
behalter und besonders
leistungsstarkem Motor.
Sowohl| Zwiebeln als auch
NUsse werden Uberzeugend
zerkleinert. Das Gerat ist
leicht zu bedienen — unter
anderem dank ergonomi-
scher Bedienelemente und
guter Bedienungsanleitung.

Hochwertiges Modell mit
groRem Glasbehalter und
speziellem Sechs-Messer-
System. Das mittelpreisige
Gerét von Gastroback liefert
schnell gute Funktions-
ergebnisse. Bedienung und
Reinigung sind kinderleicht.
Ein Highlight ist die Top-Be-
dienungsanleitung.

Sehr bedienfreundlicher
und gut funktionierender
Chopper mit automatischer
Messerauf- und -abbewe-
gung. Praktische Extras
sind die Eintropfmulde am
Deckel (beispiel ise zum

Guter Blitzhacker mit Glas-
behalter fiir etwas grofere
Mengen von Lebensmit-
teln. Viel Kraft bis hin zum
Eiscrushen hat das Geréat
von Korona mit seinen vier
M n. Gute Einzelnoten

-

, Korona, Nutrilovers, Tupperwal

Zubereiten von Mayonnaise),
der Ausgiefier sowie der
Handgriff am Mixbehalter.

sind sowohl in der Funktion
als auch in der Handhabung
die Regel.

Bilder: Fakir, Gastrob%

*zum Redaktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren



Blitzhacker (manuell)

TESTSIEGER

Tupperware
D 250 Supersonic Turbo

Tupperware
D 251 Supersonic Multi

@

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 40 Euro*/50 Euro 50 Euro*/60 Euro
Gewicht mit Mixfu® 200¢g 260¢g

MaRe (@ xH) 11x10cm 11x16cm
Fassungsvermogen 300ml 730ml

Messertyp Edelstahl, 3 Fllgel Edelstahl, 3 Fllgel

Ausstattung & Zubehor

Behalter aus Kunststoff,
Deckel (Ober- und Unterteil),
Schneideinsatz, teilweise
spllmaschinengeeignet,
Messskala, Antirutschboden,
Klingenschutz

Behalter aus Kunststoff,
Deckel (Ober- und Unterteil),
Schneideinsatz, Rihreinsatz,
teilweise spllimaschinen-
geeignet, Messskala, Anti-
rutschboden, Klingenschutz

Ergebnis 100% 1,6 (gut) 1,6 (gut)

Funktion 50% ++ 15 ++ 15
Nusse zerkleinern 50% ++ 17 ++ 17
Gemuse zerkleinern 40% +++ 14 +++ 14
Arbeitsgeschwindigkeit 10% ++ 15 ++ 15
Handhabung 30% ++ 16 ++ 16
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 14 +++ 14
Reinigung 25% ++ 16 ++ 16
Bedienungsanleitung 10% + 29 + 29
Unterbringung 5% +++ 10 +++ 12
Verarbeitung 10% ++ 15 ++ 15
Okologie 5% ++ 20 ++ 20
Sicherheit 5% ++ 1,7 ++ 1,7

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehr gut (4 =+ ), 1,5-2,4: gut (+ =), 2,5-3,4: befriedigend (4), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0: durchgefallen (= = =)

Guter Multihacksler fiir zu
Hause und unterwegs. Statt
mit Strom funktioniert das
platzsparende Minimodell
per Handzug. Die Bedienung
ist einfach, die Funktion gut
gegeben. Bedienhinweise
und Rezepte gibt es online,
jedoch nur spérlich in Papier-
form.

*zum Redaktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren

Kraft statt Stromverbrauch
ist beim handlichen Chopper
von Tupperware Programm.
Sehr gute bis gute Noten
sind die Regel. Das Zer-
kleinern dauert jedoch etwas
langer. Zudem muss man
sich Uber die Funktion des
praktischen Zubehdrs im
Internet informieren.

TEST

Testverfahren

Die Testgerdite: 9 Multizerkleinerer/Blitzhacker
(davon 7 elektrisch, 2 manuell)

Funktion: Im Test muss jeder Testkandidat
100 Gramm Nussmischung zerkleinern, Fein-
heit und Homogenitit der erzeugten Masse
werden bewertet. Fiir den Gemiisetest werden
Zwiebeln gehickselt, hier wird die Homoge-
nitit und mégliche Feinheit der Ergebnisses
bewertet. Wihrend aller Testreihen wird die
Zeit gemessen, welche die Testkandidaten zur
Erreichung des optimalen Zubereitungsergeb-
nisses benotigen, diese Werte werden verglei-
chend bewertet.

Handhabung: Die Testredaktion bewertet die
Bedienfreundlichkeit, dies umfasst die Ergo-
nomie simtlicher Bedienelemente, Zubehor-
teile, Ausstattungselemente und Funktionen,
insbesondere der Betriebsschalter, aber auch
Anlaufruck und Eigenvibration der Gerite
sowie natiirlich den Zeit- und Kraftaufwand
beim Umbau der Gerite. Bei der Reinigung
wird auf die Modularitit der zu reinigenden
Teile geachtet, auf deren eventuelle Spiilma-
schinentauglichkeit, auf das Auftreten von
Schmutzstellen auch am Gehéuse und auf Ver-
schmutzungen an schwer zugénglichen Stellen.
Die Bedienungsanleitung wird auf die gesetz-
lich vorgeschriebenen Sicherheits- und Ent-
sorgungshinweise iiberpriift, die Qualitit dann
anhand der Bebilderung, Struktur, Schriftgré-
Be und Anwendungshinweisen bewertet. Bei
der Unterbringung wird die Verstaubarkeit
von Kabel und Zubehérteilen bewertet.

Verarbeitung: Bewertet wird die allgemeine
Wertigkeit der verwendeten Materialien, das
Nicht- oder Vorhandensein von Graten und
scharfen Kanten sowie eventuelle Klemmstel-
len und die GroBe von Spalten und Ritzen,
zudem die Passgenauigkeit aller Zubehérteile.

6k0logia Die Bewertung der Verpackung er-
folgt nach 6kologischen Gesichtspunkten. Bei
den elektrischen Geriten wird zudem der
Energieverbrauch wird wihrend der Testrei-
hen gemessen und vergleichend bewertet.

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Neben
der Standsicherheit wird gepriift und bewertet
wird, wie gut das Gerit und die Bedienungs-
anleitung verhindern kénnen, dass Nutzenden
durch Klemmen, Verbrennen, Schneiden und
dergleichen Schiden entstehen.
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2 Stabmixer |

Praktisc

Ein Stabmixer nimmt uns jede Menge unliebs enarbeit ab — ob beim S
rieren, Hummuszubereiten oder Mllchshakemlxen Das spart Kraft und Zeit. Fﬁr vie :
Menschen ist der praktische Helfer deshalb aus der Kiiche nicht mehr wegienke, b@r» =

nicht alle Modelle kénnen gleichermaBen iiberzeugen. VON DOROTHEE WAGNER &



Wer auf der Suche nach einem neu-
en Stabmixer ist, kann bei der
Vielzahl an angebotenen Geriten leicht
den Uberblick verlieren. Verschiedene
Hersteller werben mit besonders leis-
tungsstarken, hochwertigen oder effekti-
ven Modellen, die uns das Leben leichter
machen sollen. Die Preise variieren da-
bei zum Teil erheblich. Wihrend giins-
tige Stabmixer schon fiir weniger als 50
Euro erhiltlich sind, gibt es auch Model-
le fiir 100 Euro und mehr. Im Grunde
funktionieren die Piirierstibe aller Preis-
klassen aber nach demselben Prinzip:
ein Motor, der sich im Griff befindet,
treibt die rotierenden Messer am unte-
ren Ende des Stabaufsatzes an. Dadurch
konnen Lebensmittel in Sekunden zer-
kleinert und zu Brei, Suppe, Aufstrich
oder Smoothies verarbeitet werden. Um
zu testen, wie groB die Unterschiede
zwischen den Geriten sind, nehmen wir
elf Modelle aus unterschiedlichen Preis-
klassen genauer unter die Lupe.

Zauberhaftes Zubehor

Neben zwei herkommlichen Stabmi-

xern, die lediglich mit einem Messbe-
cher bzw. Wechselmessern ausgestattet
sind, haben wir auch neun Sets mit jeder
Menge Zubehor im Test. Dazu gehort
in jedem Fall ein Schneebesenaufsatz,

(1) Bevor es losgehen E

kann, miissen die
akkubetriebenen
Modelle, wie hier
der Stabmixer von
Gastronoma, noch
aufgeladen werden
(2) Beim Profimodell
von Caso ist die
Leistung zwar nicht
so hoch, aber dank
hochwertiger Klingen

kann er trotzdem iiber- |

zeugen

mit dem beispielsweise Ei oder Sahne
aufgeschlagen werden kann. Auerdem
ist bei allen Sets auch ein Zerkleinerer-
aufsatz mit dazugehorigem Behilter ent-
halten. Damit lassen sich Lebensmittel
beliebig fein hacken, fiir leckere Dips,
Pesto und Ahnliches. Die Modelle von
Kenwood und WMF besitzen zudem
einen Stampferaufsatz, der unter ande-
rem zur Zubereitung von Kartoffelbrei
geeignet ist. Der Stabmixer von Spring-
lane kann mit dem entsprechenden Auf-
satz sogar als Handriihrgerit verwendet
werden. Die passenden Knet- und Riihr-
haken sind ebenfalls im Set enthalten.
Wer auf der Suche nach kulinarischer
Inspiration ist, wird im bebilderten Re-
zeptheft fiindig und im mitgelieferten
Stoffbeutel kénnen die einzelnen Zube-
horteile iibersichtlich verstaut werden.
Ein weiteres besonderes Extra hat der
akkubetriebene Piirierstab von Graef zu
bieten. Dieser verfiigt neben den klassi-
schen Zubehorteilen iiber einen Aufsatz
mit Reinigungsbiirste, mit dem sich Fla-
schen und andere Behiltnisse schnell
und griindlich sdubern lassen. AuBer-
dem ist er mit einem USB-Ladekabel mit
passendem Adapter ausgestattet, iiber
den das Gerit innerhalb von 3 Stunden
(h) komplett wiederaufgeladen werden
kann. Auch das zweite Akkumodell im

Test von Gastronoma kann iiber das
mitgelieferte Ladegerit, das allerdings
nicht tiber einen USB-Anschluss verfiigt,
in 2,51 voll geladen werden. Die kiirze-
re Ladezeit schligt sich jedoch auch in
einer kiirzeren Betriebsdauer nieder,
denn wihrend mit dem Stabmixer von
Graef ganze 30 Minuten piiriert werden
kann, hilt der Kandidat von Gastrono-
ma nur eine Viertelstunde durch. Ins-
gesamt bieten die beiden Akkumodelle
aber groBtmogliche Bewegungsfreiheit,
da sie kabellos betrieben werden. Die
anderen Stabmixer kénnen je nach Ka-
belldnge nur in einem Radius von 1 Me-
ter (m) bis zu 1,60m um eine Steckdose
eingesetzt werden.

Wirkungsvolle Wattzahl

Hauptaugenmerk liegt bei der Wahl
eines Stabmixers in den meisten Fillen
aber nicht auf dem Zubehér, sondern auf
der Leistung. Die Wattzahl ist dafiir ein
wichtiger Anhaltspunkt, der eine erste
Orientierung geben kann. Am meisten
Power bringen der Stabmixer im Set von
Caso und das Modell von Kenwood mit
jeweils 1000 Watt (W) mit. Die anderen
Geriite bewegen sich mit 600 bis 800 W
im Mittelfeld. Das Schlusslicht bilden

das Profigerit von Caso mit lediglich
350 W, sowie die beiden Akkumodelle.

3 (3) Innerhalb einiger
Sekunden piirieren
die Testkandidaten
Banane, Milch und

| gefrorene Mangostii-
cke zu einem leckeren

| Milchshake

(4) Die Kichererbsen
sind etwas schwieriger
zu piirieren, aber auch
in diesem Testdurch-
lauf kinnen fast alle
Modelle iiberzeugen

www.haus-garten-test.de
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Letztere haben nur eine Wattzahl von
200 (Graef) bzw. 100W im Falle des Gas-
tronoma. Dass die angegebene Leistung
aber nicht immer ausschlaggebend sein
muss, zeigt der Praxistest. Denn neben
der Motorpower muss auch die Qualitit
der Schneidwerkzeuge stimmen.

Klasse Klingen

Das beweist zum Beispiel der Profimixer
von Caso, der mit seiner vergleichsweise
niedrigen Leistung trotzdem sehr gute
Ergebnisse einfahren kann. Nicht nur im
ersten Durchgang, wenn es um die Her-
stellung eines Fruchtmilchshakes geht,
sondern auch beim Piirieren der Kicher-
erbsen. Grund dafiir ist das hochwertige
Universalmesser mit vier Klingen und
Titanbeschichtung, das auch klebrige
Lebensmittel problemlos zerkleinert.
Vergleichbar gute und zum Teil bessere
Resultate konnen aber auch von Geri-
ten mit zweifliigeligen Messern erzielt
werden, wie der Stabmixer von Springla-
ne unter Beweis stellt. Beim Modell von
Eta hingegen, das ebenfalls nur iiber
zwei Klingen verfiigt, lassen die Piirier-
ergebnisse im zweiten Durchga.ng tat-
sachlich etwas zu wiinschen {ibrig. Das
liegt allerdings hauptsdchlich daran,
dass einige Kichererbsen nicht von den
Messern erfasst werden, sondern ober-

Testverfahren
Die Testgerdte: 11 Stabmixer und -Sets

Funktion: Im Piiriertest muss jeder Testkandi-
dat einen Fruchtmilchshake herstellen, Feinheit
und Homogenitéit der erzeugten Masse werden
bewertet. Ob der Shake eher cremig oder luf-
tig ausfillt, spielt keine Rolle. Wie gut sich die
Kichererbsen piirieren lassen und wie fein letzt-
lich die Masse gelingt, ist fiir das Ergebnis aus-
schlaggebend. Wihrend aller Testreihen wird
die Zeit gemessen, welche die Testkandidaten
zur Erreichung des optimalen Zubereitungser-
gebnisses benétigen.

1.2023

[3 (5) Beim akkube-
triebene Stabmixer
von Graef kann die
Geschwindigkeit be-
quem durch Driicken
des Startbuttons
angepasst werden
(6) Beim Stabmixer-
Set von Springlane

ist ein praktischer
Stoffbeutel enthalten,
| in dem die Zubehor-
teile verstaut werden

kinnen

halb im Piirierstab festkleben. Abgese-
hen von diesen Uberbleibseln kann sich
das fertige Piiree im Hinblick auf Fein-
heit und Homogenitdt aber durchaus
sehen lassen. Das ist beim Akkumodell
von Gastronoma leider nicht der Fall.
Schon der Fruchtmilchshake ist nicht
so gleichmiBig wie bei der Konkurrenz
und auch die gemixten Kichererbsen
sind stiickiger. Dafiir mag die geringe
Leistung tatsichlich ein Hauptgrund
sein, in Kombination mit mittelm&Bigen
Klingen. Deutlich besser schneidet da
das zweite Akkumodell ab. Dank schar-
fer Messer und doppelt so viel Power
kann der Stabmixer von Graef mit den
kabelgebundenen Geridten durchaus
mithalten.

Angenehmes Arbeiten

Letztlich soll der Stabmixer aber nicht
nur effizient, sondern auch praktisch
sein. Eine einfache Handhabung ist da
besonders wichtig, denn dies spart Zeit
und Nerven. Zum Gliick ist der Zu-
sammenbau bei allen Modellen kein
Problem und die Geriten sind in we-
nigen Sekunden einsatzbereit. Um die
Piirierintensitit anzupassen, verfiigen
alle Testkandidaten iiber verschiedene
Leistungsstufen. Bei einigen, wie den
Modellen von AEG, sind es nur zwei,

Handhabung: Die Testredaktion bewertet die
Bedienfreundlichkeit, dies umfasst die Ergo-
nomie simtlicher Bedienelemente, Zubehor-
teile, Ausstattungselemente und Funktionen,
insbesondere der Betriebsschalter, aber auch
Anlaufruck und Eigenvibration der Gerite so-
wie natiirlich den Zeit- und Kraftaufwand beim
Umbau der Gerite. Bei der Reinigung wird auf
die Modularitit der zu reinigenden Teile geach-
tet, auf deren eventuelle Spiilmaschinentaug-
lichkeit und auf Verschmutzungen an schwer
zugénglichen Stellen. Die Bedienungsanleitung
wird ebenfalls bewertet.

andere wie etwa der Stabmixer im Set

von Graef haben ganze 17 Leistungsstu-
fen zu bieten und wieder andere, wie das
Geriit von Springlane, lassen sich stufen-
los einstellen. Einzige Ausnahme ist der
Profimixer von Caso, bei dem sich die
Leistung nicht anpassen lisst. Mit sei-
nem fast 30 Zentimeter langen Piirier-
stab ist er aber auch vielmehr fiir die
Zubereitung grofer Mengen, also den
Einsatz tiber mehrere Minuten bei kon-
stanter Leistung geeignet. Das lediglich
ein Knopf gedriickt werden muss, macht
die Bedienung zudem kinderleicht.
Auch einige andere Stabmixer mit an-
passbarer Leistung konnen problemlos
mit einer Hand bedient werden. Dar-
unter die Modelle mit zwei Stufen sowie
die stufenlos einstellbaren Modelle, bei
denen die Power durch stirkeres Hin-
eindriicken des Schalters erhoht werden
kann. Etwas weniger praktisch sind hin-
gegen Gerite wie der Testkandidat von
WMEF oder der Stabmixer im Set von
Caso, bei denen die Leistung mit einem
Regler an der Oberseite angepasst wird,
denn dafiir muss die zweite Hand zur
Hilfe genommen werden. Einen weite-
ren Pluspunkt hinsichtlich der Bedie-
nung kénnen die Modelle sammeln, bei
denen der Aufsatz nach Gebrauch in die
Spiilmaschine wandern kann. |

Verarbeitung: Bewertet wird die allgemeine
Wertigkeit der verwendeten Materialien, die
GréBe von Spalten und Ritzen sowie die Pass-
genauigkeit aller Zubehorteile.

6kologie: Der Energieverbrauch wird wéhrend
der Testreihen gemessen und vergleichend be-
wertet.

Sicherheit: Gepriift und bewertet wird, wie gut
das Gerit und die Bedienungsanleitung verhin-
dern kénnen, dass Nutzenden durch Klemmen,
Verbrennen und Schneiden Schiden entstehen.
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Stabmixer-Sets kabelgebunden

Springlane
Sam

Graef
HB 502 EU

TEST

Caso
HB 1000

$—¢

i
“i

Technische Daten

Marktpreis* /UVP 50 Euro*/50 Euro 60 Euro*/100 Euro 84 Euro*/100 Euro
Gewicht mit Mixfu® 950¢g 890¢g 1020g

MaRe (BxHxT) 6,5x40,5x6,5cm 5,5x40,2x6,5cm 6x38x6Cm
Maximalleistung 800W 800W 1000W
Kabelldnge 140cm 100cm 125cm
Leistungsstufen stufenlos stufenlos stufenlos, Turbo

Messertyp Universalmesser mit 2 Klingen Universalmesser mit 4 Klingen Universalmesser mit 4 Klingen
Ausstattung & Zubehor Messbecher (600 ml) mit Deckel, Messbecher (700 ml), Schneebesen-, Messbecher (600ml), Schneebesen-,

Schneebesen-, Zerkleinereraufsatz Zerkleinereraufsatz mit Behalter Zerkleinereraufsatz mit Behalter

mit Behalter, Handmixeraufsatz mit

Knet- und Rlhrhaken, Rezeptheft,

Stoffbeutel
Ergebnis 100% 1,2 (sehr gut) 1,2 (sehr gut) 1,2 (sehr gut)
Funktion 50% +++ 12 +++ 11 +++ 12
Fruchtmilchshake 50% +++ 12 +++ 10 +++ 12
Kichererbsenpliree 40% +++ 12 +++ 12 +++ 12
Arbeitsgeschwindigkeit 10% +++ 13 ++ 17 +++ 13
Handhabung 30% +++ 12 +++ 14 +++ 13
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 12 +++ 12 +++ 14
Reinigung 25% +++ 11 ++ 16 +++ 11
Bedienungsanleitung 10% +++ 13 +++ 12 +++ 14
Unterbringung 5% +++ 13 ++ 21 ++ 21
Verarbeitung 10% + 4+ + 12 +++ 11 +++ 10
Okologie 5% + 4+ 12 +++ 10 + 4+ 12
Sicherheit 5% +++ 10 +++ 10 +++ 10 '

»

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehr gut (+ =+ ), 1,5-2,4: gut (+ ), 2,5-3,4: befriedigend (), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0:

Der Stabmixer von Springlane ist ver-
gleichsweise glinstig, leistungsstark
und sorgt fiir sehr gute Ergebnisse in
kurzer Zeit. Ein weiterer Pluspunkt ist
das umfangreiche Zubehér mit Beson-
derheiten wie Rezeptheft, Aufbewah-
rungsbeutel und Rihrgerataufsatz.

Vier Klingen, ein leistungsstarker Motor
und die stufenlose Geschwindigkeits-
regulierung mit Turbofunktion sorgen
beim Stabmixer im Set von Graef fiir
sehr gute Plrierergebnisse auf ganzer
Linie. Leider sind die Einzelteile nicht
spllmaschinengeeignet.

durchgefallen (== == =)

Mit seinem edlen Design und jeder
Menge Power kann der Stabmixer im
Set von Caso punkten. Aber auch die
Klingen sind von sehr guter Qualitat,
wie die Plrierergebnisse zeigen. Die
Reinigung geht dank spllmaschinen-
fester Einzelteile schnell von der Hand.
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Stabmixer-Sets kabelgebunden

Kenwood
HBM60.307GY

WMF
Kult X Stabmixer Set

Eta
306190000

AEG
HB4-1-6GG

Lo

BT ) —

4

A
B

Technische Daten

Marktpreis*/UVP

79 Euro*/100 Euro

100 Euro*/100 Euro

55 Euro*/60 Euro

52 Euro*/60 Euro

Gewicht mit Mixfu® 900¢g 780¢g 970¢g 7408

MaRe (BxHXT) 12x53x32cm 6,3x39%x6,3cm 6,5%x43%x6,5cm 5,5%x40,1x9,1cm
Maximalleistung 1000W 600W 800W 600W

Kabellange 115cm 110cm 120cm 110cm
Leistungsstufen stufenlos, Turbo 6 stufenlos 2

Messertyp

Universalmesser mit
3 Klingen

Universalmesser mit
4 Klingen

Universalmesser mit
2 Klingen

Universalmesser mit
2 Klingen

Ausstattung & Zubehdr

Messbecher (700 ml),
Schneebesen-, Stampfer-,
Zerkleinereraufsatz mit
Behalter

Messbecher (700 ml) mit De-
ckel, Schneebesen-, Stamp-
fer-, Zerkleinereraufsatz mit
Behalter und Deckel

Messbecher (1000 ml) mit
Deckel, Schneebesen-,
Zerkleinereraufsatz mit
Behélter

Messbecher (600 ml),
Schneebesen-, Zerkleinerer-
aufsatz mit Behalter

Ergebnis 100 % 1,3 (sehr gut) 1,3 (sehr gut) 1,4 (sehr gut) 1,4 (sehr gut)
Funktion 50% +++ 14 +++ 13 ++ 15 ++ 15
Fruchtmilchshake 50% +++ 10 +++ 13 ++ 4+ 13 +++ 12
Kichererbsenpiiree 40% ++ 15 +++ 12 ++ 18 ++ 17
‘Arbeitsgeschwindigkeit 10% + 28 ++ 22 ++ 4+ 13 ++ 23
Handhabung 30% + 4+ + 12 +++ 14 ++ 4+ 12 +++ 13
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 12 +++ 14 ++ 4+ 11 +++ 13
Reinigung 25% +++ 11 +++ 13 +++ 12 +4++ 11
Bedienungsanleitung 10% ++ 15 +++ 14 +++ 14 +++ 14
Unterbringung 5% ++ 21 ++ 21 ++ 2,1 ++ 21

Verarbeitung 10% +++ 12 +++ 1,0 ++ 15 +++ 14 B

&

Okologie 5% +++ 12 +++ 12 +++ 10 +++ 11 §

H

Sicherheit 5% +++ 10 +++ 10 +++ 10 +++ 10 %

£

s

Dank jeder Menge Power Der Stabmixer im Set von Die stufenlose Touchbedie- Er ist zwar nicht der Schnells- %

kann der Stabmixer von WMF ist nicht nur schén an- | nung macht es méglich, dass | te, aber daflir glinstig, funk- 3

Kenwood in allen Testdurch- [ zusehen und hochwertig ver- | die Geschwindigkeit beim tional und obendrein leicht o

laufen gute bis sehr gute arbeitet, sondern liefert auch | Stabmixer von Eta problem- | zu bedienen — der Stabmixer 5

Ergebnisse liefern, auch entsprechend prézise Ergeb- |los mit einer Hand reguliert im Set von AEG. AufBerdem l{!j

wenn er daflr etwas langer nisse. Das umfangreiche werden kann. Beim Pirieren | sind der Stabaufsatz und g

braucht als die Konkurrenz. Zubeho6r mit Schneebesen, kommt es jedoch hin und ein Grofteil der Zubehor- S

Umso schneller geht die Stampfer- und Zerkleinerer- wieder vor, dass Reste im teile flr die Spllmaschine g

Reinigung, da die Einzelteile |aufsatz bietet vielseitige Aufsatz oberhalb der Klingen | geeignet, was die Reinigung ‘.j

spllmaschinenfest sind. Méglichkeiten. zurlickbleiben. erleichtert. 3

— — @

*zum Redaktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren
> ﬁ
—



TESTSIEGER

Graef
HB802EU

Stabmixer-Sets akkubetrieben

Gastronoma
18210002

Stabmixer

TESTSIEGER

Caso
HB 2400 Pro XL

TEST

AEG
HB4-1-4GG

L

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 205 Euro*/250 Euro 49 Euro*/k.A. 89 Euro*/110 Euro 30 Euro*/50 Euro
Gewicht mit Mixfuf® 900¢g 660¢g 1160¢g 7508
MaRe (BxHXxT) 5x44,1x5cm 5,5x43,3x4cm 6,5x51x11cm 5,5x40,1x9,1cm
Maximalleistung/Akku 200W/Li-lon 11,1V 100W/k.A. 350W 600W

2000 mAh
Kabellange/Akkulaufzeit ca. 30min ca. 15min 160cm 120cm
Leistungsstufen stufenlos 2 1 2

Messertyp

Universalmesser mit 2
Klingen

Universalmesser mit 2
Klingen

Universalmesser mit 4
Klingen

Universalmesser mit 2
Klingen

Ausstattung & Zubehor

Messbecher (600 ml),
Schneebesen, Zerkleinerer-
aufsatz mit Behalter,
Reinigungsbirsten-Aufsatz,
USB-Ladekabel mit Adapter

Messbecher (700 ml),
Schneebesen, Zerkleinerer-
aufsatz mit Behalter, Aufbe-
wahrungsstation, Ladegerat
mit Kabel

Quirlscheibe, Fleischmesser,
Edelstahlgabel zum Klingen-
tausch

Messbecher (600 ml)

1,3 (sehr gut) 1,7 (gut) 1,3 (sehr gut) 1,4 (sehr gut)

Funktion 50% +++ 13 ++ 20 +++ 13 ++ 15
Fruchtmilchshake 50% +++ 12 +++ 14 +++ 12 +++ 12
J Kichererbsenpiiree 40% +++ 14 + 27 +++ 13 ++ 17
‘Arbeitsgeschwindigkeit 10% + 4+ 18 + 4 22 + 4+ 18 + 4+ 23
Handhabung 30% +++ 13 ++ 15 +++ 14 +++ 12
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 12 +++ 14 +++ 13 +++ 13
Reinigung 25% ++ 16 ++ 18 ++ 16 +++ 11
Bedienungsanleitung 10% + 44+ 12 + 4+ 13 4+ 1.4 +4 4+ 14

Unterbringung

++ 18

+++ 13

++ 15

++ 15

Verarbeitung

+++ 10

++ 15

ek d 11

+++ 14

Okologie

+++ 10

+++ 10

+++ 10

++ + 10

Sicherheit

| Geschwindigkeitsregulierung

| Gerat hochwertig verarbeitet

+++ 10

+++ 10

++ 15

++ + 10

Das Akkumodell von Graef
lasst sich dank stufenloser

unkompliziert mit einer
Hand bedienen und tberall
einsetzen. AuRBerdem ist das

und mit genligend Power fiir
optimale Plrierergebnisse
ausgestattet.

Wer einen akkubetriebenen
Stabmixer mit praktischem
Zubeh6r zum kleinen Preis
sucht, wird beim Modell von
Gastronoma flindig. Hin-
sichtlich der Materialqualitat
sowie der Plrierleistung und
Geschwindigkeit missen da-
flir jedoch Abstriche gemacht
werden.

Mit seiner extra langen An-
triebswelle ist der Profi-Stab-
mixer von Caso besonders
fur die Zubereitung grof3er
Portionen geeignet. Zudem
lasst er sich unkompliziert
bedienen und erzielt dank
hochwertiger Klingen sehr
gute Ergebnisse in kurzer
Zeit.

Wer einen glinstigen Stabmi-
xer ohne unnétiges Zubehor
sucht, ist mit dem Modell
von AEG gut beraten. Er ist
zwar nicht ganz so schnell
und leistungsstark, aber
dafiir leicht zu bedienen

und kann nach der Nutzung
im Geschirrspller gereinigt
werden.

~ *zum Redaktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehr gut (+ =+ ), 1,5-2,4: gut (+ =), 2,5-3,4: befriedigend (4), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0: durchgefallen (= = =)

www. haus-garten-test.de
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9 Hochleistungsmixer im Test

Von Smoothie bis Suppe

Einen fruchtigen Smoothie, einen erfrischenden Milchshake oder eine cremige Suppe —
mit einem leistungsstarken Standmixer ldsst sich vieles schnell mixen. Auch Crushed Ice
ist mit modernen Modellen kein Problem, wie unser Vergleichstest zeigt. Welches der neun
Geriite erfiillt die hohen Testkriterien am besten? VON JANINE REICHERT
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Bilder: Auerbach Verlag, Caso




(1) Aus leckeren fri-
schen Zutaten lassen
sich mit allen Test-

kandidaten Smoothies

in guter bis sehr guter
Qualitit zubereiten

(2) Im Tritanbehilter

von Eta gelingen
dank 7500-Watt-Mo-
tor innerhalb weniger

Sekunden bis zu 2

Denkt man an Standmixer, hat man
sofort scharfe Messer und einen
starken Motor im Sinn. Meist gehort
dazu noch ein groBer Mixbehilter mit
AusgieBer. Geniigend Platz auf der hei-
mischen Arbeitsfliche und im Kiichen-
schrank sollte also vorhanden sein. Da
ist es praktisch, wenn das Gerit viel
Power hat und sich vielseitig einsetzen
ldsst. Als multifunktional beschreibt der
Hersteller eines unserer neun Testkandi-
daten sein Modell. Denn es eignet sich
dazu, beispielsweise griine oder fruch-
tige Smoothies, Milch- oder Proteinsha-
kes, Babynahrung, Suppen, Longdrinks
und Crushed Ice zuzubereiten. Zudem
kénnen die Blender — je nach Hersteller-
angaben — sogar fiir Nussmus, trendige
Nicecream (veganes Eis), Porridge/Oat-
meal/Haferbrei, Dips, Pestos und Brot-
aufstriche verwendet werden.

Von Shakes bis Crushed Ice

Da die Standgerite mixen, rithren, ha-
cken und Eis zermalmen, sorgen sie fiir
frische, leckere und gesunde Abwechs-
lung in der Kiiche. Passend dazu haben
wir den neun Konkurrenten drei Mixauf-
trige gestellt, die sie in unser Testkiiche
bewiltigen sollen. Erster Auftrag: ein
Mango-Bananen-Milchshake. Im besten
Fallist das Getrink samtig-cremig und es

| Liter Smoothi

gibt keine Stiickchen, die im Strohhalm
hingen bleiben. Die Hochleistungsmi-
xer brauchen durchweg hochstens 30
Sekunden (s) fiir einen guten, meist so-
gar sehr guten Milchshake. Im zweiten
Durchgang entstehen Fruchtsmoothies
nach einer Hausrezeptur aus Erdbee-
ren, Apfeln und Wasser. Fein, homogen,
ohne Stiickchen soll das Ergebnis auch
hier sein. Das konnen die Maschinen —
manche innerhalb von 30, manche in-
nerhalb von 45s. Die héufigste Note ist
die 1. Abuziige fiir vereinzelte Stiickchen
bleiben die Ausnahme. Als Drittes miis-
sen sich die Kandidaten im Eis-Crushen
beweisen. Praktischerweise haben einige
Modelle spezielle Programme, die inner-
halb weniger Sekunden cocktailtaug-
liche Stiickchen abliefern. Besonders
schnell sind Springlane und Rosenstein
& Sohne. Nach 15 s stoppen wir das Pro-
gramm, ein sehr gutes, gleichmiBiges
Ergebnis liegt bereits nach so kurzer
Zeit vor. Vor allem zwei Konkurrenten
kénnen da nicht mithalten: Eta und der
kleine Nutrilovers. Selbst nach 45 s sind
noch einzelne groBe Splitter in den Be-
hiltern. Das triibt die Funktionsnote der
beiden etwas. Grundsitzlich sind aber
alle Gerite — ob nun mit 800 Watt (W)
oder mit 2000W Maximalleistung — so
ausgestattet, dass sie die Standardauf-

gaben von Standmixern ohne Proble-
me erfiillen. Um die Modelle nicht zu

beschiddigen, sind Herstellerangaben
zur maximalen Motorlaufzeit und den
Einsatzbereichen zu beachten. Natiir-
lich zeigen sich je nach Motor und be-
notigter Mixzeit Unterschiede im Ener-
gieverbrauch (siehe Tabelle). Das diirfte
besonders diejenigen interessieren, die
regelmiBig mixen. Nachdem die Gerite
Energie verbraucht haben, ist immer der
Benutzer dran. Durch die schnelle Mes-
serrotation von bis zu 35000 Umdrehun-
gen pro Minute sind die Behilter aus
Glas oder Kunststoff von innen ordent-
lich verschmutzt. Spiilt man sie direkt
nach der Verwendung aus, bereitet das
keine groBen Probleme. Teilweise haben
die Gerite zudem spezielle Reinigungs-
programme. Lésst man piirierte Friichte
und Ahnliches jedoch antrocknen, wird
das Sdubern léstiger. Schwamm und
Biirste miissen ran. Zudem sollte man
beim Reinigen sehr vorsichtig sein, um
sich nicht an den scharfen Klingen zu
verletzen. Hier sind Modelle im Vorteil,
bei den sich der Boden mit den Fliigel-
messern abschrauben lisst (Caso, Cloer
und der kleine Nutrilovers). Einige Be-
hélter und Klingen diirfen in die Spiil-
maschine. Dabei sind jedoch Hochsttem-
peraturen zu beachten. Dazu sollte man

(3) Dieser Blender

von Nutrilovers hat

.| zwei Mixbehalter
o dabei, auf die ein

| Deckel mit Klingen

geschraubt wird

! (4) Mit einem

o speziellen Trinkauf

fv satz eignen sich die

| Nutrilovers-Behdilter

fiir 600/800ml zum

Miinehmen
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E (5) Erst leckeren
Mango-Bananen-

Milchshake geniefSen,
dann gilt es den
Behdilter zu reinigen.

Besser nicht antrock-

nen lassen
(6) Vorteile bei Caso:
Zum Nachhelfen gibt

es einen Stifel, das

Reinigen erleichtern

1 abschraubbare Messer

die Gradzahlen seiner Spiilprogramme
kennen. Wer in Hektik, schlaftrunken
oder unkonzentriert den Blender be-
dient, kann bei vier Testmodellen eine
bose Uberraschung erleben. Sie lassen
sich auch ohne oder mit gedffnetem De-
ckel starten. Mehr noch als Spritzer in
der Kiiche fiirchten wohl nicht nur El-
tern die zusitzliche Verletzungsgefahr.

Rezepttipps und Zubehor

Nicht nur um die Gerite sicher zu be-
dienen und zu sdubern, sind gut auf-
gebaute Bedienungsanleitungen eine
wichtige Basis fiir eine einfache Hand-
habung. Behilter miissen zum Beispiel
richtig einrasten, Deckel fest sitzen.
Motoren diirfen nur bestimmte Zeiten
laufen. Fiillmengen, Lebensmitteltem-
peratur und Programme sind passend
auszuwihlen. Die Anleitungen unserer
Testmodelle liefern diese Informatio-
nen recht zuverlissig und tibersichtlich.
Mehr noch: Hiufig gibt es Rezeptvor-
schlige. Nutrilovers und Springlane
punkten mit separaten Rezeptheften in
deutscher Sprache. Mehrwert bietet das
Zubehor, das einige Testgerite mitbrin-
gen. Dabei bleibt es nicht beim typischen
StoBel zum Nachstopfen von Mixgut.
Bei Springlane ist eine To-go-Trinkfla-
sche dabei. Dank zusitzlichem Messer-

aufsatz kénnen darin direkt Smoothies
zubereitet werden. AuBerdem gibt es
einen Edelstahlbehilter, den der Her-
steller fiir Nussmus und Dips empfiehlt.
Beim kleinen Modell von Nutrilovers
sind ausschlieBlich zwei kleinere Mixge-
fiBe vorhanden. Eines fasst 600ml, das
andere 800 ml. Dank Extra-Deckeln mit
Trinkverschluss eignen sie sich zum Mit-
nehmen. Erwihnenswert ist auch Cloer.
Hier gibt es einen zusitzlichen Aufbe-
wahrungsbehilter mit Vakuumventil-
Deckel. Das erginzt die Vakuumierfunk-
tion dieses Mixers. Vor der Verarbeitung
wird erst einmal die Luft aus dem Mix-
behilter entzogen. Das soll ein Oxidie-
ren von Obst und Gemiise vermeiden.

Teurer Testsieger?

Wer sich einen Hochleistungsmixer leis-
ten mochte, wird iiberrascht sein, wie
stark die Anschaffungskosten variieren.
Bei unseren neun Testgeré'.ten liegen
die unverbindlichen Preisempfehlungen
(UVP) zwischen 110 und 270 Euro, auf
dem Markt tummeln sich neben No-Na-
me-Schnéppchen auch weitaus teurere
Modelle. Niitzliches Zubehér und in-
telligente Zusatzfunktionen sind neben
einer hochwertigen Verarbeitung ein
Argument dafiir, etwas mehr auszuge-
ben. Fiir warme Speisen ist lingst nicht

jeder Blender geeignet. Vor allem wenn
man die Gerite regelmiBig benutzen
mochte, lohnt sich ein energiesparsames
und multifunktionales Gerit mit einem

leistungsstarken Motor. Unter den neun
Testkandidaten liegt Testsieger Spring-
lane preislich mit rund 190 Euro im Mit-
telfeld, zeigt aber trotzdem vor allem in
Funktion und Zubehér besondere Stir-
ken. Wer in der Regel nur Einzelportio-
nen von Smoothies und Shakes herstel-
len moéchte, hat mit dem schlanken und
giinstigeren kleinen Blender von Nutrilo-
vers eine Alternative. Sicherheitsbewuss-
te finden neben Springlane und Nutrilo-
vers (klein) unter den Geriten von Casa,
Cloer und Rosenstein & Sshne Modelle,
die nur mit verschlossenem Deckel die
Messer rotieren lassen. Bei aller Freude
iiber leckere Shakes und Smoothies ha-
ben viele Testmixer ihre Schattenseiten.
Sie arbeiten laut, dazu gibt es bei Cloer
noch nervige Signaltone. Hat man nicht
geniigend Platz, sie permanent auf der
Arbeitsfliche stehen zu lassen, sind bis
zu 6 Kilogramm zu heben. Natiirlich
bringt so manche Leckerei nicht nur
Vitamine. Je nach Rezeptur liefern die
dickfliissigen Shakes und Smoothies or-
dentlich Kalorien. Ein hoher (Frucht-)
Zuckergehalt ist die Kehrseite von vielen
Fruchtsmoothies. |

(7) Drei Behdilter,
drei Messerlisungen:

| Springlane mixt im-
mer erfolgreich — wie
hier gecrushtes Eis im
Edelstahlgefis

| (8) Das grofe Testmo-
| dell von Nutrilovers
punktet mit einfach
zu bedienenden
Tasten, Kipp- und
Drehschaltern

in & Séhne,

rbach Verlag, Caso,
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Hochleistungsmixer

TESTSIEGER

Springlane
Hanno

Rosenstein & Sohne
NX-7930

TEST

SIEGER PREIS/LEISTUNG

Caso
B 1800 Powerblender (3619)

e

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 189 Euro*/189 Euro 140 Euro*/270 Euro 95 Euro*/110 Euro
Gewicht 5,1kg 5,9kg 4,1kg

MaRe (BxHxT) 19x50x23cm 21x51x26¢cm 22x44x19cm
Maximalleistung 2000W 1500W 1800W

Leistungsstufen

stufenlos (max. 32000 U/min)

8 (max. 26 000 U/min)

stufenlos (max. 28000 U/min)

Kabelldnge 120cm 100cm 100cm

Anzahl; Material Messerklingen 6; Edelstahl 6; Edelstahl 6; Edelstahl, goldene Titan-
beschichtung

Mixkrug (Volumen; Material) 2,51; Tritan 1,751; Glas 1,751; Glas

Ausstattung & Zubehor

Touchbedienfeld, Programme
(Smoothie, Crushed Ice, Mahlen),
Pulse-Funktion, Stopfer, Rezeptbuch

LC-Display, Touchtasten, Timer,

6 Programme, Pulse-Funktion, Warme-
funktion, Stopfer, Messbecher,
Reinigungsbirste

Drehknopf, Programme (Crushed-Ice,
Smoothie, Auto Pulse), Pulse-Funktion,
Stopfer, im Deckel integrierter Mess-
becher, Kabelaufwicklung, auch fiir
warme Speisen geeignet

g
»

Ergebnis 100% 1,4 (sehr gut) 1,6 (gut) 1,6 (gut)
Funktion 50% +++ 12 +++ 13 ++ 17
Milchshake 25% +++ 12 +++ 13 +++ 14
Fruchtsmoothie 25% +++ 10 +++ 10 ++ 17
Eis-Crushen 25% +++ 13 ++ 15 +++ 13

~ Arbeitsgeschwindigkeit 25% 4+ 12 +++ 14 ++ 23
Handhabung 30% ++ 1,8 ++ 1,9 ++ 15
Bedienfreundlichkeit 40% +++ 14 ++ 15 + 4+ 17
Betriebsgerausch 25% + 3,0 + 4+ 24 +4+ 4+ 10
Reinigung 25% ++ 15 ++ 21 ++ 16
. Bedienungsanleitung 10% +++ 13 ++ 15 ++ 17
Verarbeitung 10% ++ 15 + + 16 ++ 15
Okologie 5% ++ 21 + 25 ++ 15
Energieverbrauch 75% +++ 14 ++ 20 +++ 11

5 Verpackung 25% - 40 - 40 + 25
b Sicherheit 5% +++ 12 +++ 13 +++ 14

)
1, |

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehr gut (+ =+ ), 1,5-2,4: gut (+ =), 2,5-3,4: befriedigend (4), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0: durchgefallen (= = =)

- | Test. Schnell, einfach und zuverlassig
| mixt das Gerét alles von Smoothies

- | punkte sind das praktische Zubehor

Mit 2,5--Behalter und 2000W ist
Springlane ein grofes Kraftpaket im

bis Crushed Ice — aber etwas laut. Plus-

und die hohe Sicherheit.

Bei Funktions- und Handhabungsnoten
muss sich Rosenstein & Séhne nicht
verstecken. Selbst gleichmaRiges Crus-
hed Ice gelingt im Test superschnell
und einfach. Das Modell ist gro und
schwer. Der Glasbehalter ist etwas un-
komfortabel aufzusetzen.

\

R4

Vorteil des Caso ist das vergleichswei-
se niedrige Betriebsgerausch. Mit ho-
her Leistung ermixt das Geréat schnell
und zuverlassig gute Funktionsnoten.
Die Handhabung ist insgesamt einfach
und sicher, nur der Deckel lasst sich
etwas schwer bewegen.

www.haus-garten-test.de
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Hochleistungsmixer

Gastronoma
18180001

AEG
TB6-1-6ST

Nutrilovers
Nutri-Blender Max
Hochleistungsmixer

Cloer
Vakuum Standmixer
6980

«
l

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 100 Euro*/100 Euro 100 Euro*/140 Euro 139 Euro*/139 Euro 110 Euro*/200 Euro
Gewicht 5kg 4,4kg 5kg 4,9kg

MaRe (BxHXT) 20x38x18cm 19%x43x17cm 26x37x32cm 21x46x21cm
Maximalleistung 2000W 1400W 2000W 800W

Leistungsstufen

10 (max. 32000U/min)

stufenlos (max. 22 000U/
min)

9 (max. 35000 U/min)

10 (max. 21000 U/min)

Kabellange 120cm 100cm 100cm 100cm
Anzahl; Material Messerklingen 6; Edelstahl 6; Edelstahl 6; Edelstahl 6; Edelstahl
Mixkrug (Volumen; Material) 31; Tritan 1,751; Glas 21; Tritan 1,51; Kunststoff

Ausstattung & Zubehdr

Bedientasten LED-beleuch-
tet, Timer, 6 Programme
(Suppe, Sauce, Gemuse,
Brecher, Smoothies, Pulse),
Stopfer, Kabelaufwicklung

Programme (Smoothie,
Crushed Ice, Suppe),
Pulse-Funktion

Digitalanzeige, Stufenregler,
Timer, Programme (Smoothie,
Saucen, Crushed Ice), Pulse-
Funktion, Stopfer, Kabelauf-
wicklung, Rezeptbuch

Timer, Programme (Vakuum-
funktion, Ice-Crush-Funktion,
Reinigungsfunktion), Signal-
tone, Kabelaufwicklung, Va-
kuum-Aufbewahrungsbecher

Ergebnis 100 % 1,6 (gut) 1,6 (gut) 1,7 (gut) 1,9 (gut)
Funktion 50% +++ 14 ++ 16 +++ 14 ++ 19
Milchshake 25% +++ 13 +++ 13 +++ 10 + 4+ 17
Fruchtsmoothie 25% +++ 10 ++ 15 +++ 10 +++ 13
Eis-Crushen 25% ++ 15 +++ 13 ++ 20 ++ 15
Arbeitsgeschwindigkeit 25% + 4+ 17 + 4+ 23 + 4 1,7 + 32
Handhabung 30% ++ 19 + + 18 + 4+ 2,0 ++ 21
Bedienfreundlichkeit 40% +++ 13 +++ 13 +++ 14 ++ 15
Betriebsgerausch 25% + 28 + 26 + 34 + 32
Reinigung 25% ++ 23 + 4+ 17 + 4+ 17 ++ 21
s Bedienungsanleitung 10% ++ 17 ++ 20 + 4+ 17 ++ 17
\ Verarbeitung 10% ++ 17 +++ 13 + 4+ 15 + 4+ 17
Okologie 5% ++ 21 ++ 15 ++ 24 ++ 20
Energieverbrauch 75% ++ 15 +++ 12 ++ 19 +++ 13
' -} ‘4! | Verpackung 25% - 4,0 + 25 = 4,0 - 4,0

|

_"| Sicherheit 5% ++ 20 ++ 20 ++ 20 ++ 15

'
L &
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Dank kraftigem Motor
funktioniert das Mixen bei
Gastronoma superschnell
und zuverlassig. Doch das
gute Testmodell arbeitet
recht laut. Zudem lasst es
sich auch ohne Deckel star-
ten. Daflr gibt es Abzlige in

Sicherheit und Handhabung.

Ob Funktion, Handhabung
oder Verarbeitung, AEG erhalt
in allen Bereichen Uber-
wiegend gute bis sehr guten
Bewertungen. Das Mixen ist
einfach, die Ergebnisse uber-
zeugen, noch dazu in kurzer
Zeit. Ein kleiner Nervfaktor
ist das Betriebsgerausch.

Der grofie Nutrilovers hat
deutlich mehr Power und
Volumen als der kleine
Bruder. Die Ergebnisse sind
(iberwiegend gut bis sehr gut.
Schnell und einfach gibt es
leckere Shakes. Leider lauft
der Motor auch, wenn der De-
ckel nicht verschlossen ist.

‘EElﬂm‘il

Cloer hebt sich in Aufbau
und Funktion vom Testfeld
ab. Vor dem Mixen kann ein
Vakuum erzeugt werden, um
die Oxidation zu verhindern.
Mixbehalter und Leistung
sind vergleichsweise klein.
Trotzdem entstehen einfach
tolle Shakes in kurzer Zeit.

AT

2r: AEG, Cloer, Eta, Gastronoma,

g



Hochleistungsmixer

Eta
Vital Blend Mini
ETA210090000

Nutrilovers
Nutri-Blender
Standmixer Mix & Go

A
o}
—_—

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 109 Euro*/140 Euro 109 Euro*/109 Euro
Gewicht 4,8kg 2,5kg

MaRe (BxHXxT) 20x51x24cm 20x30x25¢cm
Maximalleistung 1500W 1000W

Leistungsstufen

stufenlos (max. 28000U/
min)

3 (max. 30 000U/min)

Kabelldnge 140cm 75¢cm
Anzahl; Material Messerklingen 6; Edelstahl 6; Edelstahl
Mixkrug (Volumen; Material) 21; Tritan 600 und 800 ml; Tritan

Ausstattung & Zubehor

Drehregler, Pulse-Taste,
Stopfer

3 Funktionen (Blenden,
Mahlen, Auto-1Q), 2x Deckel
mit Trinkverschluss
(auslaufsicher)

Ergebnis 100% 2,0 (gut) 2,0 (gut)

Funktion 50% ++ 20 ++ 21
Milchshake 25% +++ 10 +++ 10
Fruchtsmoothie 25% +++ 14 +++ 14
Eis-Crushen 25% + 25 + 28
Arbeitsgeschwindigkeit 25% + 3,0 + 32
Handhabung 30% ++ 21 ++ 23
Bedienfreundlichkeit 40% +++ 13 ++ 16
Betriebsgerausch 25% + 34 = 4,4
Reinigung 25% ++ 22 ++ 15
Bedienungsanleitung 10% ++ 18 ++ 17
Verarbeitung 10% ++ 15 +++ 14
Okologie 5% ++ 21 ++ 21
Energieverbrauch 75% + 4+ 14 + 44+ 14
Verpackung 25% = 40 = 40
Sicherheit 5% ++ 20 +++ 13

N

Etas Vorzige in der Hand-
habung: Der Mixer ist sehr
bedienfreundlich aufgebaut.
Jedoch arbeitet das Gerat
recht laut und féllt beim
Eis-Crushen etwas zurtick. In
anderen Bereichen liefert es
sehr gut ab und erzielt insge-
samt eine gute Gesamtnote.

Mit 2,5 kg Gewicht und Mix-
bechern fir 600 und 800 ml
ist dieser Nutrilovers der
Kleine im Test. Ein Vorteil
sind die Trinkverschllisse
zum Mitnehmen von Shakes.
Funktion und Handhabung
sind gut. Beim Eis-Crushen
(iberzeugt der Blender nicht.

Y
*zum Redaktionsschluss, tagesaktueller Preis kann variieren
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Testverfahren
Die Testgerdite: 9 Stand-/Hochleistungsmixer

Funktion: Die Standmixer werden in Bezug
auf ihre Mixleistung getestet. Der Milchshake
wird nach einer Hausrezeptur aus H-Milch,
Banane und Mango hergestellt. Bewertet wird
die Feinheit und Homogenitit des Mix-Ergeb-
nisses. Dies geschieht sowohl optisch als auch
im Sensorikpanel, die Fiillmenge betrigt je-
weils 650g. Selbiges gilt fiir den Fruchtsmoot-
hie, welcher nach Hausrezeptur aus Wasser,
Apfeln und Erdbeeren hergestellt wird. Das
Eis-Crushen erfolgt mit 500g herkémmlicher
Eiswiirfel (Kantenlinge 2,5cm) aus dem Side-
by-Side-Kiihlschrank. Ziel ist eine homogene
Masse an Splittern im GréBenbereich von 5
bis 10mm. Abwertungen gibt es fiir Eisschnee
(unter 3mm PartikelgréBe) und Eismatsch so-
wie fiir zu groBe Partikel (z.B. halbe Eiswiir-
fel). Die Arbeitsgeschwindigkeit gibt an, wie
schnell die Testkandidaten die Testreihen bis
hin zum bestméglichen Mix/Crush-Ergebnis
absolvieren.

Handhabung: Die Testredaktion bewertet
die Bedienfreundlichkeit der Mixer, d.h. der
Schalter (Druckpunkt und Hubweg), des De-
ckels (Offnen, SchlieBen, Dichtigkeit) sowie
der Mixkrugverriegelung (falls vorhanden)
und auch den Ausguss des Krugs (getestet mit
Smoothie und Shake, prizises und tropffreies
Dosieren ist hier das Ziel) sowie Skalierungen
an Bedienelement und Mixkrug. Das Betriebs-
gerdusch wird aus einem Abstand von 50cm
horizontal mittig zum Bedienfeld gemessen,
der Referenzwert betrigt 75 dB(A). Bei der Rei-
nigung wird die allgemeine Verschmutzungs-
anfilligkeit des Gerits sowie die Erreichbarkeit
und Modularitit der zu reinigenden Stellen
und Teile bewertet, auch die Spiilmaschinen-
tauglichkeit der Zubehérteile flieBt in die Wer-
tung ein. Die Bedienungsanleitung wird auf
die notwendigen Sicherheits- und Entsorgungs-
hinweise iiberpriift, dann anhand der Struktur,
Bebilderung, SchriftgréBe und Anwendungs-
bzw. Pflegehinweise bewertet.

Verarbeitung: Bewertet wird die allgemeine
Wertigkeit und natiirlich das Nicht- bzw. Vor-
handensein von Graten und scharfen Kanten,
sowie die GroBe von Spalten und Ritzen, zu-
dem die Passgenauigkeit aller modularen Teile.

6k0l0gia Der Energieverbrauch wird wih-
rend der Testldufe ermittelt und vergleichend
bewertet. Die Verpackung wird nach &kologi-
schen Gesichtspunkten bewertet.

Sicherheit: Die Sicherheit und Unversehrtheit
der Nutzenden stehen hier im Fokus. Neben
der Standsicherheit wird gepriift und bewer-
tet, wie gut das Gerit und die Bedienungsan-
leitung verhindern kénnen, dass Nutzenden
durch Klemmen, Schneiden und dergleichen
Schiden entstehen. Bei den Hochleistungs-
mixern wird vor allem darauf geachtet, wie
sicher die Deckelverschliisse sind, damit diese
sich nicht wihrend des Mixvorgangs ablosen
kénnen.

P — T —
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VON MIKE BAUERFEIND




l lnser Testfeld besteht aus Ceran-

und Induktionskochfeldern  fiir
den Einbau oder zur mobilen Nutzung,
beispielsweise in der Gartenlaube oder
beim Camping. AuBerdem haben wir ein
mobiles Doppelkochfeld mit klassischen
Herdplatten von Hyundai im Test. Bei
den Einbaugeriten handelt es sich um
Solo-Kochfelder ohne Ofen.

Ausstattung

Mobile Kochplatten sind eine feine Sache.
Sie lassen sich in der Regel bequem trans-
portieren und iiberall dort betreiben, wo
eine Steckdose zu finden ist. Nach dem
Gebrauch sind sie schnell verstaut und
nehmen keinen weiteren Platz weg. Sie
werden immer dann eingesetzt, wenn es
um Flexibilitiat geht und ein normaler
Einbauherd entweder nicht vorhanden
ist oder ergéanzt werden soll. In der aktu-
ellen Lage mit hohen Gaspreisen lohnt
sich der Einsatz einer mobilen Koch-
platte moglicherweise sogar als Ersatz
fir den mit Erdgas betriebenen Herd.
Auf Komfort braucht man dabei nicht zu

verzichten. So gibt es auch mobile Koch-
platten mit Ceran oder sogar auf Induk-
tionsbasis. Ferner haben die Hersteller
neben Geriten mit einer Kochplatte auch
kleine Herde mit gleich zwei — in der Re-
gel verschieden groBer — Herdplatten im
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Jelder werden heut-
zutage tiber schicke
Touchtasten bedient.
Eine LED-Anzeige
informiert iiber die
Leistungsstufen

(2) Bei manchen
Kochfeldern lisst sich
| nicht nur die Leis
tungsstufe, sondern
auf Wunsch auch die

gewiinschie Tempera-

tur einstellen

Angebot. Besonders einfach macht es Ro-
senstein & Sohne, was den Transport der
mobilen Kochgelegenheit angeht. Die
Ceran-Kochplatte ist mit Henkeln ausge-
stattet. So ldsst sich die Platte schnell weg-
stellen und selbst bei noch heiBer Platte
besteht keine Verbrennungsgefahr.

Bedienung

Durchgesetzt hat sich eindeutig die Be-
dienung tiber Touchfelder. Nur zwei Ge-
rite im Test (Melissa und der kleine Herd
von Hyundai) setzen auf eine Folientasta-
tur oder sogar ganz klassische mechani-
sche Drehschalter. Besonders clever hat
Rommelsbacher die Touchbedienung
umgesetzt. Hier lisst sich die Tempera-
tur beziehungsweise Leistungsstufe iiber
einen virtuellen Schieberegler einstellen.
Der Hersteller nennt diese Funktion ,,Sli-
der Touch Control“. Aber auch die an-
deren Touchbedienfelder funktionierten
im Test problemlos. Natiirlich hat diese
Art der Bedienung auch eine ganz prak-
tische Bedeutung: Die ebenen Tasten
passen sich optimal in das Design der
Herdplatten ein. Diese sehen allesamt
richtig schick aus — mit Ausnahme des
klassischen Doppelkochfeldes von Hy-
undai. Selbstverstindlich fehlen auch die
Anzeigen nicht. Je nach Gerit lassen sich
dariiber mehr oder weniger Informatio-

3 (3) Besonders
komfortabel ist die
Slider-Touch-Funktion
von Rommelsbacher:
Per Touchslider wird
die gewiinschte Stufe
eingestellt

| (4) Klassisch, aber
praktisch: Ein Induk-
tionskochfeld erlaubt
die Regelung noch

iiber einen einfachen

Drehregler

nen abrufen. Angezeigt wird in der Regel
mindestens die Leistungsstufe. Gerite
mit groéBeren Displays zeigen zusétzliche
Infos wie die Temperatur an. Auch bei
der Farbe der Anzeigen sind sich die Her-
steller einig: Alle Herde haben rote LEDs
oder LED-Displays verbaut.

Einbaugerite

Neben den mobilen Kochfeldern haben
wir im Test auch drei Einbaumodelle.
Dabei handelt es sich um zwei Ceran-
und ein Induktionskochfeld. Die beiden
groBen Kochfelder von Vestel bestehen
jeweils aus vier Herdplatten. Wihrend
das Induktionskochfeld aus je zwei gleich
groBen Feldern — zusammen also vier
Herdplatten — besteht, zeigt sich das Ce-
rankochfeld mit einer Zweikreis- sowie
einer zuschaltbaren Briterzone noch et-
was flexibler. Beide Kochfelder werden
ohne Anschlussmaterial geliefert und
miissen von einer fachkundigen Person
durch direkte Verdrahtung angeschlos-
sen werden. Ein Anschluss ist, sofern vor-
handen, immer iiber ein Dreileitersystem
(Drehstrom) zu empfehlen. Aber auch,
wenn nur normale 220 Volt zur Ver
fiigung stehen, ist ein Betrieb moglich.
Praktisch: Das Ceraneinbaukochfeld von

Rommelsbacher besitzt zwei Kochfelder
und wird bereits fest verdrahtet mit einem




(5) Auch die Stufe
bei unserem Plaiten-
herd von Hyundai
wird noch iiber ganz
normale Drehregler
an der Vorderseite
eingestellt

(6) Bei der Ceran-
kochplatte von Rosen-
stein & Sohne kinnen |
sogar Automatikpro-
gramme (u. a. Suppe,
Frittieren) eingestellt

werden

Schukostecker geliefert. Es ist also nur
das Einstecken in eine klassische Steck-

dose erforderlich. Alle drei Kochfelder
werden rahmenlos in eine Arbeitsplatte
eingebaut. Sie sind fiir einen autarken
Betrieb ohne Ofen vorgesehen, kénnen
aber natiirlich auch mit einer Backréhre
kombiniert werden.

Induktionskochfelder

Zahlreiche mobile sowie zwei Kochfel-
der zum Einbau haben wir im Test unter
die Lupe genommen. Am effektivsten
arbeitete dabei erwartungsgemiB das
mit Kraftstrom betriebene Kochfeld von
Vestel. Aber auch die mobilen Induk-
tionskochfelder kénnen im GroBen und
Ganzen mit dhnlich guten Leistungen
iiberzeugen, wobei diese allesamt linger
zum Erhitzen benétigen als die Einbau-
variante. Der Vorteil von Induktions-
kochfeldern: Es gibt keine Nachwirme,
wird abgeschaltet, endet auch sofort der
Kochvorgang. Allerdings: Etwas warm
werden die Platten durch den Topf na-
tiirlich trotzdem. Deshalb verfiigen die
Kochfelder iiber eine Warnanzeige: Wird
eine erhohte Temperatur gemessen,
zeigt das Display in der Regel ein ,,H*
fiir ,Hot“ an. Eine ernste Verbrennungs-
gefahr besteht aber bei den Induktions-
kochfeldern im Test nicht. Ubrigens: Alle

Testverfahren

Die Testgerdite: 10 Kochfelder (davon 7 mobile,
3 Einbaufelder)

Funktion: Tm mehreren Testreihen wird eine
definierte Menge Wasser auf 100°C erhitzt, ge-
nutzt wird die jeweils maximale Leistungsstufe.
Die Effizienz wird anhand der Energieaufnah-
me ermittelt. Die Ankochzeit wird bestimmt
und vergleichend bewertet.

Handhabung: Beurteilt werden die Bedienele-
mente, deren Gingigkeit, Funktionalitit und
Ergonomie, zudem die Temperatursteuerung,

mobilen Induktionskochfelder sind nur
mit einer Kochplatte ausgestattet. Im
Betrieb machen alle Platten mehr oder
weniger Gerdusche in Form eines leisen
Brummens oder Surrens. Das liegt am
Funktionsprinzip: Die Wirmeerzeugung
findet durch Verwirbelungen im Topfbo-
den statt, der sich auf einem Magnetfeld
befindet. Daher wichtig zu wissen: In-
duktionsherde sollten von Personen mit
Herzschrittmacher gemieden werden.
Auch die Topfe und Pfannen miissen fiir
Induktion geeignet sein und einen ferro-
magnetischen Boden besitzen.

Cerankochfelder

Im Gegensatz zur Induktion kénnen bei
den Ceranfeldern alle bisher genutzten
Topfe auch weiterverwendet werden.
Hier erfolgt die Erwdrmung klassisch
iiber Heizspulen unter der Herdplatte.
Im Unterschied zur fritheren Herdplatte
erfolgt die Wirmeiibertragung allerdings
iiber die Ceran-Glasplatte am Herd. Der
Vorteil: Das gesamte Kochfeld ist eben
und sieht zudem sehr schick aus. Auch
lassen sich Cerankochfelder (analog dazu
natiirlich auch die Induktionskochfelder)
sehr einfach reinigen. Durch die direkte
Wirmeerzeugung gibt es auch die ty-
pischen Probleme analog zu normalen
Herdplatten: Die Gerite erzeugen eine

ein ggf. vorhandenes Display (Kontrast, Blick-
winkelstabilitit, ZeichengroBe) und Tastents-
ne. Weiter wird der Aufwand ermittelt, der zur
griindlichen Reinigung benétigt wird. Hierbei
wird vor allem auf typische Schmutzstellen an
den Bedienelementen, aber auch am Rahmen
der Gerite und an der Kochplatte geachtet. Die
Bedienungsanleitung wird auf die gesetzlich vor-
geschriebenen Sicherheits- und Entsorgungshin-
weise gepriifte und anhand iher Qualitit bewer-
tet. Bei den mobilen Kochfeldern wird zudem
bewertet, wie gut sich die Gerite transportieren
und unterbringen lassen.

lange Nachwirmephase und es besteht
Verbrennungsgefahr, was besonders in
Haushalten mit Kindern beachtet wer-
den sollte. Daher gibt es auch hier ent-
sprechende Warnanzeigen im Display.

In der Praxis

ErwartungsgemiB am schnellsten arbei-
teten im Test die Kochfelder mit Induk-
tionsbetrieb. Reichlich sechs Minuten
braucht beispielsweise unser Einbauin-
duktionskochfeld, um 2 Liter (1) Wasser
mit Zimmertemperatur zum Sieden zu
bringen. Auch bei der Elektrobilanz ste-
hen Induktionskochfelder besser als Ce-
ranfelder da: Im Schnitt reichen hier im
Test 220 Wattstunden (Wh) fiir besagte
21 Wasser aus, die Ceranfelder gonnten
sich mit etwa 310 Wh nahezu 50 Prozent
mehr Strom. Ubrigens: Auch die klas-
sischen Herdplatten von Hyundai sind
beim Verbrauch nicht viel schlechter als
die Ceranvertreter, es dauert allerdings
deutlich ldnger. Dafiir ist der Kaufpreis
unschlagbar. Wer es besonders schick ha-
ben mochte, kommt aber an Induktion
oder Ceran nicht vorbei. Diese Kochplat-
ten sehen sehr edel aus. Am effektivsten
arbeiten dabei tatsichlich die Induk-
tionsherde mit dem geringsten Stromver-
brauch. Selbst zum effektiven Wasserko-
chen eignen sie sich. B

6kologie: Es wird die Energieaufnahme erfasst
und vergleichend bewertet. Bewertet werden zu-
dem unnétige Verpackung und (Plastik-)Miill.

Verarbeitung: Die Testredaktion bewertet die all-
gemeine Qualitit der verwendeten Materialien,
die GleichméBigkeit der Oberflichen.

Sicherheit: Es wird iiberpriift, wie gut Bedie-
nungsanleitung und Gerit Schéiden und Verlet-
zungen verhindern kénnen. Zudem wird auf das
Vorhandensein einer Kindersicherung sowie der
Restwirmeanzeige der Gerite geachtet.

Bilder: Auerbach Verlag, Caso, Eta, Melissa, Rommelsbacher



TESTSIEGER

Caso
ProMenu 2100

Induktionskochfelder (mobil)

Rommelsbacher
CT 2020/IN

ETA
Indukta ETA011190000

Melissa
16350026

\

Technische Daten

Marktpreis*/UVP

70 Euro*/75 Euro

75 Euro*/103 Euro

47 Euro*/70 Euro

36 Euro*/k.A.

Gewicht 3kg 3kg 3kg 2kg

MaRe (BxHXxT) 28x60x37cm 30x4x36¢cm 28x36x8cm 33x10x41cm
Leistung (Leistungsstufen) 2100W (12) 2000W (10) 1800W (10) 1600W (8)
Kabelldnge 120cm 125cm 125cm 150cm
Kochzonen 1 (quadratisch, flexi) 1 (quadratisch, flexi) 1 (rund, flexi) 1 (rund, flexi)

FeldgroRe (ggf. Flexzone)

26cm

12-16¢cm

10-20cm

10-20cm

Ausstattung & Zubehor

Smart Control, Touch-
bedienung, LED-Anzeige,
automatische Topferkennung

Superflaches Design,

Slider- und Touchbedienung,
Topferkennung, Restwarme-
anzeige, Timer, Tastensperre

Touchbedienung, LED-
Anzeige, automatische
Abschaltung (Topferkennung),
Kindersicherung, thermische
Sicherung

4-Ziffer-Display, Folientasten,
automatische Abschaltung
(Topferkennung), Timer

Ergebnis 100% 1,3 (sehr gut) 1,3 (sehr gut) 1,5 (gut) 1,8 (gut)
Funktion 40% +++ 11 +++ 14 ++ 1,6 ++ 19
Effizienz 50% 4+ 12 +++ 12 +++ 13 +++ 14
3 2 Ankochdauer 50% 4+ 11 ++ 16 ++ 19 ++ 23
& Handhabung 25% +++ 13 +++ 12 +++ 14 + + 1,7
Bedienfreundlichkeit 50% +++ 14 +++ 12 +++ 12 ++ 17
', 7 : Reinigung 20% +++ 12 4+ 11 +++ 12 ++ 19
? Transport und Lagerung 20% +++ 14 +++ 12 ++ 21 + 4+ 17
Bedienungsanleitung 10% ++ 15 +++ 13 ++ 15 ++ 15
| Okologie 20% ++ 15 +++ 14 ++ 1,6 ++ 16
Energieverbrauch 75% +++ 12 +4++ 12 +++ 13 +++ 14

™~

y Verpackung 25% + 25 ++ 20 + 25 ++ 20
l ¢ Verarbeitung 10% +++ 13 +++ 12 ++ 16 ++ 19
Z Sicherheit 5% ++ 15 +++ 12 +++ 13 ++ 18

Das mobile Kochfeld von
Caso sieht richtig schick aus,
kann aber auch mit seinen
inneren Werten punkten. Bei
der Ankochdauer ist dieses
Kochfeld sogar das Beste im
gesamten Testfeld. Gut ge-
fallt uns auch die durchdach-
te Bedienung des Gerates.

Eine praktische Erganzung
flr bestehende Kochherde
oder mobile Kochhilfe mit
guten Verbrauchswerten
und damit hoher Effizienz.
Besonders gefallt uns das
praktische Touchbedienkon-
zept mit Sliderfunktion, das
einen deutlichen Mehrwert
darstellt.

Eine Besonderheit ist hier
zweifellos der Drehschal-

ter an der Front, der ein
einfaches Einstellen der
Leistungsstufe ermdglicht.
Durch die alufarbene Um-
rahmung wirkt die Kochplatte
recht edel und das Design
kaschiert auch etwas das
hohe Gehause.

Bei der Ankochdauer kann
das Feld nicht ganz so
(iberzeugen. Die Folien-
tasten sind allerdings eine
angenehme Alternative zur
Touchbedienung, weil man
hier den Druckpunkt besser
finden kann. Unglnstig flr
die Reinigung ist der Rand
um das Kochfeld.

: 4\




TEST

mobile Kochfelder (Ceran)

TESTSIEGER

mobile Kochfelder (klassisch)

Rosenstein & Sohne Rommelsbacher Hyundai
NX-1439 CT 3403/TC HYUEP310W
2
4
i

Technische Daten

Marktpreis*/UVP

59 Euro*/100 Euro

202 Euro*/306 Euro

40 Euro*/40 Euro

Gewicht 3kg 4kg 3kg

MaRe (BxHXT) 44x6x28cm 55x7x31cm 9x47x25¢cm
Leistung (Leistungsstufen) 2000W (7) 1200/2200W (9) 2500W (5)
Kabellange 70cm 80cm 80cm
Kochzonen 1 (rund) 2 (Ein- und Zweikreis) 2 (rund)
FeldgroRe (ggf. Flexzone) 20cm 14,5¢cm, 14/21cm 18,5cm, 15,5¢cm

Ausstattung & Zubehor

Edelstahlgehause, Transportgriffe,
LED-Anzeige, Touchbedienung, 3 Pro-
gramme (fUr Suppen, Einzeltdpfe und
zum Frittieren), Timer und Kinder-
sicherung

Schott Ceran, Gehduse aus Edelstahl,
Softline-Design, Display, Touch-
bedienung, Ankochautomatik,
integrierte Sicherheitsfunktionen,
Uberhitzungsschutz

Abwaschbare Oberflache, Anschalt-
automatik,ﬂstufenlose Temperatur-
regelung, Uberhitzungsschutz

Ergebnis 100% 1,4 (sehr gut) 1,7 (gut) 2,1 (gut)
" Effizienz 50% +++ 11 ++ 1,7 + 25
Ankochdauer 50% 4+ 11 ++ 21 ++ 16
Handhabung 25% ++ 16 ++ 15 + 34
Bedienfreundlichkeit 50% ++ 1,7 ++ 16 ++ 2,0
| Reinigung 20% EE 12 E+ 13 4 23
Transport und Lagerung 20% + 4+ 14 + 4+ 17 + 4+ 22
Bedienungsanleitung 10% ++ 20 +++ 13 ++ 17
Okologie 20% +++ 13 ++ 18 ++ 15
Energieverbrauch 75% +++ 11 + + 1,7 + + 1,7
Verpackung 25% ++ 20 ++ 20 ++ 16
Verarbeitung 10% ++ 18 ++ 15 ++ 20
Sicherheit 5% ++ 23 ++ 15 ++ 18
Sicherheit XX % + 4+ + xx + + + xx ++ 24

Das Kochfeld arbeitet effektiv und kann
sogar mit einigen Automatikprogram-
men punkten. Ein Kritikpunkt ist aller-
dings eine fehlende Warnanzeige flir
ein heifes Kochfeld. So kann es hier
doch recht schnell mal zu Verbrennun-
gen an der Kochplatte kommen.

Gleich zwei Kochfelder bietet das schi-
cke Gerat von Rommelsbacher. Dabei
verflgt die grole Platte sogar tiber
eine zweite Zone, die sich bei Bedarf
zuschalten I&sst. Bei Stromverbrauch
und Ankochdauer bietet das Gerat eine
vergleichsweise gute Leistung.

Ein Kaufargument fUr dieses Koch-

feld mit klassischen Kochplatten ist
zweifellos der glnstige Kaufpreis. Beim
Stromverbrauch kann das Gerat durch-
aus mit den Cerankochfeldern mithal-
ten. Allerdings dauert das Kochen auf
den guten alten Herdplatten langer.



Einbaukochfelder (Ceran)

Rommelsbacher
EBC 3477/TC Touch Control

Vestel

VEA24046

Einbaukochfelder (Induktion)

Vestel
VEA25016

Technische Daten

Marktpreis*/UVP 253 Euro*/357 Euro 230 Euro*/499 Euro 203 Euro*/549 Euro
Gewicht 5kg 8kg 8kg

EinbaumaRe (BxHXT) 50x29x75¢cm 59x4x52cm 59x5x52cm
Leistung (Leistungsstufen) 3400W (9) 5900W (9) 7400W (9)
Kochzonen 2 (Ein- und Zweikreis) 4 (Ein-, Zweikreis- und Braterzone) 4 (rund)

FeldgréRe (ggf. Flexzone)

14,5cm, 14/21cm

2x14,5cm, 11,5/18cm,
14,5x24,5cm

2x16cm, 2x21cm

Ausstattung & Zubehor

2 Kochfelder aus Schott Ceran,
rahmenlos, Touchbedienung,
elektronische Temperaturautomatik,
Timer, inkl. Einbausatz mit
Schukostecker

4 Kochfelder — davon 1 Zweikreis-,
sowie 1 Braterzone, Touchbedienung,
Restwarmeanzeige, Timer, Kinder-
sicherung

Kochfelder aus Schott-Ceran, rahmen-
los, Touchbedienung, Restwarme-
anzeige, Timer, Booster, Kinder-
sicherung

nur in eine Steckdose gesteckt werden.
Mit seinen zwei Kochfeldern — einem
mit zwei Kochzonen — eignet sich das
Gerét vor allem fir Singles.

installiert und betrieben werden. Erwéh-
nenswert ist die praktische Braterzone,
die sich auf Knopfdruck genau wie die
zweite Zone zuschalten l&sst.

Funktion 40% +++ 14 +++ 14 + 4+ + 12
Effizienz 50% +++ 12 +++ 12 +++ 11
Ankochdauer 50% ++ 15 ++ 16 +++ 13
Handhabung 25% ++ + 13 +++ 14 + + 1,7
Bedienfreundlichkeit 60% +++ 14 ++ 15 ++ 21
Reinigung 30% +++ 10 +++ 10 +++ 10
Bedienungsanleitung 10% +++ 14 ++ 18 ++ 18
Okologie 20% +++ 14 ++ 15 +++ 14
Energieverbrauch 75% + 4+ 12 + 44+ 12 + 44+ 11
Verpackung 25% ++ 20 + 26 + 25
Verarbeitung 10% ++ + 13 ++ 15 ++ 15
Sicherheit 5% ++ 16 +++ 12 +++ 12
Lobenswert ist die feste Verdrahtung Dank der Bedienung Uber das Touch- Schick designtes Einbaukochfeld mit
dieses Einbaufeldes. So muss nichts bedienfeld am Geréat selber kann hervorragenden Funktionsnoten. Der
d 00 angeschlossen, sondern der Stecker dieses Kochfeld auch ohne Backofen Einbau ist simpel und das entsprechen-

de Einbaumaterial im Lieferumfang
enthalten. Lediglich die Verkabelung ist
etwas friemelig und sollte durch eine
fachkundige Person erfolgen.







(1) Mikrowellen ohne
Grill setzen nach wie
vor auf das System
mit dem Glasdrehtel-
ler. Nachteil: weniger
Platz und erschwerte
Reinigung

(2) Praktischer sind
die neuen Gerdite mit
ebenem Boden. Caso
setzt hier zum Bei-
spiel auf einen auch
optisch ansprechenden
Keramikboden

us den meisten Haushalten ist die

Mikrowelle nicht mehr wegzu-
denken. Dabei hat sich das praktische
Gerit vom reinen Speisenerwirmer in-
zwischen zur Universalmaschine in der
Kiiche entwickelt. Hoherwertige Gerite
verfiigen oft iiber weitere Funktionen
wie einen Grill, Umluft oder gar einen
Dampfgarer.

Multifunktionen

Der Clou dabei: Oftmals lassen sich Mi-
krowelle und Zusatzfunktion miteinan-
der kombinieren, und somit erginzen
sich zwei unterschiedliche Funktionen
gegenseitig. Beispielsweise beim Zu-
bereiten von vorgebackenen Brotchen.
Panasonic bietet hier sogar eine clevere
Kombination aus Mikrowelle und Grill
an, die die Brotchen schon knusprig wer-
den ldsst. Der Grill ist dabei iibrigens
am hiufigsten in Kombinationsmikro-
wellen zu finden. So lassen sich nicht
nur besagte Brotchen backen, sondern
auch Fisch und Fleisch zubereiten oder
sogar Kuchen backen. Besonders kom-
fortabel sind Gerite, die Ober- und
Unterhitze anbieten und dort sogar eine
separate Temperatureinstellung ermog-
lichen. Das ist ebenfalls bei Panasonic

der Fall. Eine Mikrowelle im Testfeld
bietet zusitzlich noch eine Umluftfunk-

tion: die KMWC 2521 DB von Koenic.
Hier lisst sich der Grill mit der Umluft-
funktion kombinieren und Speisen wie
Pizzen werden noch schmackhafter ge-
backen. SchlieBlich lassen sich in unse-
rer Luxus-Mikrowelle von Panasonic
auch noch Speisen per Dampfgarer be-
sonders schonend zubereiten. Das ist vor
allem bei Gemiise sinnvoll, da dadurch
die wasserléslichen Vitamine mehr er-
halten bleiben als beim Kochen, wo die-
se ausgeschwemmt werden. Aber auch
Fisch ldsst sich mit dem Dampfgarer
zubereiten. Eine Funktion, die sicherlich
viele in der Kiiche zu schitzen wissen,
zumal man dank Kombigerit keinen zu-
sitzlichen Platz fiir einen Dampfgarer
braucht.

Unser Testfeld

Im Testfeld befinden sich diesmal sie-
ben Mikrowellen. Vier Stiick davon
sind Kombigerite, wobei die Kombi-
nationen unterschiedlich sind. Uber
einen Grill verfiigen alle vier. Hinzu
kommt noch eine HeiBluftfunktion bei
Koenic, wihrend Panasonic zusétzlich
einen Dampfgarer eingebaut hat und
getrennte Ober- und Unterhitze ermog-
licht. Bei Panasonic ldsst sich der Grill
auch in drei Stufen regeln — die anderen
Mikrowellen kénnen diesen nur in einer

(3) Die Tiir der
Kombi-Mikrowelle
von Koenic spiegelt
dermafen, dass im
laufenden Betrieb
kaum eine Kontrolle
der Speisen moglich
ist

(4) Enttiuschendes
Grillergebnis bei
Koenic: Die Toast-
scheiben sind trotz
lingerem Grillen noch
labbrig und kaum

gebriunt

konstanten Temperaturstufe zuschalten.
Damit die Grillfunktion auch richtig ge-
nutzt werden kann, werden alle Modelle
mit Ausnahme der Panasonic mit einem

Grillgitter geliefert. Bei der Melissa-Mi-
krowelle wird dieses in den Grillraum
gestellt und lisst sich drehen — wodurch
zwei Hohen einstellbar sind. Bei den Mi-
krowellen von Koenic und Caso gibt es
Einschiibe fiir das Grillgitter. Panasonic
beschreitet einen anderen Weg: Hier ist
kein Grillgitter, sondern ein Backblech
(Panasonic nennt es Grilltablett) mit da-
bei. Das ist gut und notwendig zum Ba-
cken und Dampfgaren, eignet sich aber
entgegen den Angaben des Herstellers
weniger Gut zum Grillen — beispiels-
weise dem Aufbacken von Brotchen.
Diese werden auf der einen Seite schén
braun, auf der anderen Seite wegen des
Backbleches aber nicht wirklich. Einzige
Moglichkeit ist das Wenden beim Aufba-
cken, denn auch optional bietet der Her-
steller ein solches Grillgitter nicht an.

Drehteller oder nicht?

Klassisch ist eine Mikrowelle mit einem
Drehteller ausgestattet, der die Speisen
wihrend der Zubereitung dreht. Das
gewihrleistet eine gleichmiBige Erwir-
mung, nimmt aber Platz weg und die
Reinigung wird aufwendiger. Einige

www. haus-garten-test.de



unserer modernen Kombina.tionsgeriite
verzichten nun auf den Drehteller. Statt-

dessen gibt es einen glatten Boden, der
bei Caso sogar aus Keramik besteht.
Im Mikrowellentest konnten wir keine
negativen Auswirkungen auf die Durch-
wirmung der Speisen feststellen und das
Reinigen dieser Gerite war um einiges
leichter. Im Testfeld verzichten Panaso-
nic, Caso und Koenic bei den Kombige-
riten auf den besagten Drehteller.

Bedienung

Ein wichtiger Punkt ist die Bedienung
der Gerite. Je umfangreicher die Funk-
tionen, umso aufwendiger auch die Be-
dienung. Besonders bei Panasonic gibt
es so viele Funktionen, Sensor- und
Automatikprogramme, dass man sich
schon recht hiufig mit der Bedienungs-
anleitung beschiftigen muss. Der Her-
steller hat das selbst auch erkannt und
liefert gleich einen Aufkleber in verschie-
denen Landessprachen mit Angaben zu
den wichtigsten Automatikprogrammen
zum Anbringen an der Mikrowelle mit.
Im Gegensatz dazu macht es Caso De-
sign einfach genial: Es gibt lediglich zwei
Drehknopfe an der Mikrowelle. Der obe-
re Knopf regelt die Leistungsstirke der
Mikrowelle und erlaubt das Zuschalten
des Grills, mit dem unteren Knopf stellt

Testverfahren
Die Testgeridte: 7 Mikrowellen

Funktion: Zur Bewertung der Mikrowellenleis-
tung werden in mehreren Testreihen definierte
Mengen Wasser erhitzt und der Energiever-
brauch ermittelt. Es ergibt sich die Effizienz,
mit der die Gerite die aufgenommene Leis-
tung in Erhitzung der Substanz im Innenraum
umsetzen. Die Grillfunktion wird anhand des
Energieverbrauches, die Gleichverteilung der
Braunung und des Grillergebnisses bewertet.
Beim Auftauen werden gleiche Mengen gefro-
rener Lebensmittel vollstindig aufgetaut.

(5) Der Retrolook der
Melissa sieht wirklich
cool aus. Aber auch
bei der Bedienung der
Mikrowelle gibt es
kaum Kritik

(6) Mikrowellen

mit Grill werden

mit einem Grillrost
geliefert. Dank unter-
schiedlicher Beinlinge

ist die Hohe variabel

man die Zeit ein. Zwar muss man hier
auf jegliche Automatikprogramme ver-
zichten, dafiir ist die Bedienung aber
auch selbsterklirend. Auch die reinen
Mikrowellen im Testfeld, mit Ausnah-
me des Geriites von Eta, beschrinken
sich auf zwei Drehknépfe zur Steuerung.
Beim Rest der Gerite gibt es mehrere
Bedienknopfe, deren Funktion man sich
iiber die Anleitung anlesen muss.

Im Betrieb

Im reinen Mikrowellenbetrieb ver-
richten alle Gerite ihren Dienst ohne
Murren. Einzig die Melissa hat etwas
Probleme, 1 Liter (I) Wasser bis zur
Siedetemperatur zu bringen. Kurz vor
dem Sprudeln schaltet die Mikrowel-
le den Dauerbetrieb ab, sodass unser
Wasser nicht zum Kochen kommt. Ver-
mutlich eine Sicherheitsfunktion, da-
mit die Mikrowelle nicht zu heil wird.
Alle anderen Gerite haben damit keine
Probleme. Am sparsamsten zeigt sich in
dieser Disziplin das Gerit von Panaso-
nic. Nur 240 Watt sind zum Kochen von
11 Wasser erforderlich. Beim Auftautest
verlassen wir uns zunichst auf die vor-
handenen Automatikprogramme und
stellen diese exakt nach der Grammzahl
unseres Gefriergutes ein. Nur ein Ge-
rit kann mit dieser Einstellung unseren

Handhabung: Die Testredaktion beurteilt die
Bedienfreundlichkeit anhand der Ergonomie
der Bedienelemente, des ggf. vorhandenen Dis-
plays (Kontrast, Blickwinkelstabilitit, Schrift-
und ZeichengréBe), zudem der Tiir- und Zube-
hérhandhabung. Weiterhin wird die Reinigung
der Gerite untersucht, dabei wird auch auf eine
eventuellen Bildung von Schmutzstellen geach-
tet. Die Bedienungsanleitung wird anhand der
Qualitit bewertet.

6kol0gie: Der Energieverbrauch wird wihrend
der Testreihen gemessen und bewertet. Eben-

Spinat auch tatséchlich vollstindig auf-
tauen: die Mikrowelle von Panasonic mit

ihrem eingebauten Sensor. Alle anderen
Geriite brauchen im Schnitt doppelt bis
dreimal so lange, wie es eigentlich von
der Automatik vorgesehen ist, arbeiten
aber unterm Strich beim Stromver-
brauch deutlich effektiver. Besonders
gute Auftaufunktionen kénnen wir der
Mikrowelle von Eta bescheinigen.

Grill- und Zusatzfunktionen
Natiirlich haben wir uns auch die zusétz-
lichen Funktionen bei den Kombi-Mikro-
wellen angeschaut. Besonders praktisch
ist die Grillfunktion. Bei Panasonic
kann man hier drei Temperaturstufen
wihlen, was das Grillergebnis noch per-
fekter macht. Sehr enttduscht sind wir
von den Grill- und HeiBluftfunktionen
beim Kombigerdt von Koenic: Selbst
das Toasten funktioniert nicht wirklich.
Statt knusprig braun zu werden, bleiben
die Toasts weil und sind nur leicht an-
gerostet. Auch mit Umluft bringt das
Gerit nicht das, was wir erwarten. Et-
was eigenartig verhilt sich die Melissa:
Wird die Tiir zwischendurch geoffnet
und wieder geschlossen, arbeitet die
Mikrowelle nicht etwa weiter, sondern
muss durch Knopfdruck wieder aktiv
gestartet werden. |

falls wird die Verpackung unter ckologischen
Gesichtspunkten bewertet.

Verarbeitung: Bewertet wird die allgemeine
Wertigkeit, das Nicht- oder Vorhandensein von
Graten und scharfen Kanten sowie die GroBe
von Spalten und Ritzen, auBerdem die Passge-
nauigkeit aller modularen Teile.

Sicherheit: Gepriift und bewertet wird, wie gut
das Gerit und die Bedienungsanleitung ver-
hindern kénnen, dass Nutzenden Schiden ent-
stehen.

Bilder: Auerbach Verlag, Caso, Koenic, Melissa, Panasonic
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Kombi-Mikrowellen

TESTSIEGER

Caso
MG 25 Ecostyle Ceramic

Panasonic
NN-DS59

Koenic
KMWC 2521 DB

TEST

Melissa
16330129

o
©

Technische Daten

Marktpreis*/UVP

110 Euro*/170 Euro

749 Euro*/k.A.

150 Euro*/k.A.

128 Euro*/k.A.

Gewicht

14kg

21kg

16kg

14 kg

AuBenmaRe (BxHxT)

50x29x42cm

52x35x46¢cm

50x30x44cm

48x38x28cm

MaRe Garraum (BxHxT)/(Volumen)

31x20x32cm (251)

34x23x36¢cm (271)

34x32x23cm (251)

32x20x31cm (231)

Maximalleistung Mikrowelle/Grill

900W/1000W

1000W/1350W

900W/1000W

900W/1000W

Kabellange

100cm

100cm

100cm

90cm

Ausstattung & Zubehor

Keramikboden ohne
Drehteller, Quarzgrill fir
gleichmagige Braunung,
Einschubrost mit 2 Ebenen,
5 Leistungsstufen (Mikro-
welle), 1 Grillprogramm,
Caso-Clean-Schutzlackierung
im Innenraum

LED-Anzeige, ohne Drehteller,
eingebauter Dampfgarer,
Wassertank mit 600 ml
Fassungsvermogen,

6 Kombi- und 28 Automatik-
programme, Grillpfanne,
Einschub mit 2 Ebenen

LED-Anzeige, Flatbed (ohne
Drehteller), groRer Garraum,
Heifluftfunktion, Backfunk-
tion, diverse Automatikpro-
gramme, Grill

LED-Anzeige, 5 Leistungs-
stufen (Mikrowelle),

12 automatische Gar-
programme, Auftau-
programm, Retro-Design mit
Ol-Farbe (Gehause), Griff und
Tasten verchromt

Ergebnis 100% 1,3 (sehr gut) 1,3 (sehr gut) 1,8 (gut) (gut)

Funktion 45% +++ 13 +++ 12 ++ 21 + 25
Mikrowellenleistung und Effizienz 40% +++ 10 +++ 10 +++ 10 = 4,0
Grillfunktion 30% +++ 14 ++ 15 - 3,8 +++ 14
Auftauen 30% +++ 14 +++ 12 ++ 20 ++ 16
Handhabung 20% +++ 14 +++ 13 +++ 14 + + 1,7
Bedienfreundlichkeit 50% ++ 16 +++ 14 ++ 16 ++ 16
Reinigung 40% +++ 12 4+ 11 +++ 12 ++ 19
Bedienungsanleitung 10% +++ 14 +++ 14 +++ 14 ++ 15
Okologie 20% +++ 13 ++ 16 ++ 17 ++ 2,0
Energieverbrauch 75% +++ 10 ++ 15 ++ 16 ++ 20
Verpackung 25% ++ 20 ++ 20 ++ 20 + 4+ 20
Verarbeitung 10% ++ 15 +++ 13 + + 16 ++ 16
Sicherheit 5% +++ 12 +++ 10 +++ 12 +++ 13

Die schicke Caso-Mikrowel-
le mit Keramikboden und
Grillfunktion weif im Test zu
(iberzeugen. Hervorragend
finden wir das Bedienkonzept
mit lediglich zwei Drehkndp-
fen. Im Kochtest ist das Ge-
rat zudem mit nur 236 W das
sparsamste im gesamten
Testfeld.

Mehr Komfort geht kaum
bei einer Mikrowelle. Das
teuerste Gerat im Test kann
nicht nur Grillen und Speisen
erhitzen, sondern beherrscht
sogar schonendes Dampf-
garen flir GemUse. Damit ist
die Mikrowelle von Panasonic
das universellste Gerat im
Test.

Die vielseitige und preiswer-
te Mikrowelle mit Grillfunk-
tion von Koenic bietet dank
Verzicht auf einen Drehteller
mehr Platz im Garraum.
Beim Test im Grillbetrieb
ohne Umluft kann uns das
Gerat allerdings beim Brau-
nungsgrad nicht vollstandig
iberzeugen.

Bewertungsschlissel: 1,0-1,4: sehrgut (+ + +),1,5-2,4: gut (+ +), 2,5-3,4: befriedigend (+), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0: durchgefallen (= = =)

Knallig rot und im Retro-
Design: So eine Mikrowelle
sieht man wirklich nur sel-
ten. Das Exemplar hier hat
sogar eine eingebaute Grill-
funktion. Etwas schwacher
auf der Brust ist das Geréat
als Mikrowelle und erhitzt
11 Wasser nur auf maximal
98°C.

www. haus-garten-test.de
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Mikrowellen

TESTSIEGER

Eta
Galeto ETA121090010

Koenic
KMW 1221 B

Caso
M 20 Ecostyle Pro

Technische Daten

Marktpreis*/UVP

107 Euro*/k.A.

70 Euro*/k.A.

80 Euro*/120 Euro

Gewicht

10,5kg

10,6kg

10,6kg

AuBenmafRie (BxHXT)

45,2x26,2x34,8cm

44x25,8x33,5cm

46x26,5%x36,5cm

MaRe Garraum (BxHxT)/(Volumen)

29x18x25,5¢cm (201)

30,6x20,6x30,4cm (201)

29,6x18x28cm (201)

Maximalleistung Mikrowelle/Grill

700W

700W

800W

Kabellange

110cm

100cm

100cm

Ausstattung & Zubehor

Digitaldisplay mit Uhr, 6 Automatik-
programme, Tonsignal, Kinder-
sicherung, Timer bis 95 min, Easy
Clean automatisches Reinigungs- und
Desinfektionsprogramm

5 Leistungsstufen, Drehteller
(25,5¢cm), schnelle Einstellung Gber
Drehknebel

6 Leistungsstufen, Drehteller
(24,5¢cm), intuitive Steuerung Uber
Drehregler, 30-min-Timer mit Endsignal,
Caso-clean-Schutz im Innenraum flir
einfache Reinigung, silbernes Gehause
aus Kunststoff und Edelstahl

Ergebnis 100 % 1,3 (sehr gut) 1,5 (gut) 1,5 (gut)
Funktion 45% +++ 12 +++ 12 +++ 13
Mikrowellenleistung und Effizienz 40% + 4+ 4+ 10 + 4+ 4+ 10 + 44+ 1,1
Auftauen 30% ++ 15 ++ 16 ++ 17
Handhabung 20% ++ 18 ++ 19 + + 18
Bedienfreundlichkeit 50% ++ 19 ++ 18 ++ 18
Reinigung 40% ++ 19 ++ 23 ++ 19
Bedienungsanleitung 10% + 4+ 16 + 4+ 14 + 4+ 4+ 13
Okologie 20% +++ 11 +++ 14 ++ 15
Energieverbrauch 75% + 44+ 11 + 4+ 12 + 4+ 17
Verpackung 25% +++ 10 ++ 20 +++ 10
Verarbeitung 10% +++ 10 ++ 1,7 ++ 16
Sicherheit 5% +++ 13 +++ 12 +++ 12

1.2023

Uberzeugend finden wir bei dieser Mik-
rowelle das sparsame und schonende
Auftauprogramm. Zudem punktet das
Eta-Gerat mit einer intuitiven Bedienung
und einigen durchdachten Automatik-
programmen. Nicht zuletzt sieht die

Mikrowelle auch noch schick aus.

Preiswerte und leistungsfahige Mikro-
welle mit Drehtellerbetrieb und intuiti-
ver Bedienung Uber zwei Drehkndpfe.
Auch das Design weif allgemein zu
gefallen. Einziges Manko: Durch die
verspiegelte Front kann man praktisch
nicht in den Garraum sehen.

Schicke Mikrowelle mit kompakten
MaRen und Alu-Design. Im Test erweist
sich das Gerét als sehr einfach zu be-
dienen. Zwei Drehknopfe erlauben das
Einstellen der gewiinschten Leistungs-
stufe und der Betriebsdauer. Mehr
braucht es zur Bedienung nicht.

*zum Redaktionsschluss,

Bewertungsschliissel: 1,0-1,4: sehrgut (+ 4 =), 1,5-2,4: gut (+ ), 2,5-3,4: befriedigend (), 3,5-4,4: ausreichend (=), 4,5-5,0: mangelhaft (= =), 6,0: durchgefallen (= = =)




Gesundheit!

FUR IHR WOHLBEFINDEN NUR DAS BESTE!

GESUNDHEIT
sz urd saberkett. 4N (5}

Sonderausgabe der Haus & Garten Test

Mehr als 130
Gerate im Test:

11 Bodenwischer
28 Fitnessprodukte
Laufbander — Rudergerite —
Yogamatten — Crosstrainer —
Fahrradheimtrainer —
Trainingsplatten
8 Kohlenmonoxid-Melder
14 Luftreiniger
6 Luftentfeuchter
5 Massagekissen
4 Massagesitzauflagen
48 Sauger
Kesselsauger — Saugroboter —
Saugwischer — Akkusauger —
Akkuhandstaubsauger —
Bodenstaubsauger

EINFAG
SAUBER

Getestet: 48 Sauger fiir alle Falle

DHEIT&”
GESUNDHE e

1.2022

www.gesundheit-hygiene.de D: 4,99 Euro

Bilder: © samarttiw/stock.adobe.com, Auerbach Verlag

Exklusives Angebot - 1 Monat kostenlos:

https://de _readly.com/haus-u nd-garten-test
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