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Test

Hausgemacht:
Nur eine von zwolf
Glacemaschinen
im saldo-Test war
sehr gut

Nur wenigen Maschinen gelingen
alle selbstgemachten Glaces

Zu fliissig, zu hart, schlecht
durchmischt: Im saldo-Test
scheiterten kleine und grosse
Glacemaschinen an Sorbet,
Rahmglace und Frozen Yogurt.
Einzig das schwere und teure
Gerdt von Betty Bossi iiber-
zeugte auf der ganzen Linie.

egen Ende des Tests
zeichnete sich unter
den kleinen Glacema-
schinen ein ausserge-
wohnlicher Sieg ab. Das
Modell von WMF hatte - im Gegen-
satz zur Konkurrenz - bereits vier Re-
zepte mit Bravour umgesetzt. Zum
Triumph fehlte noch eine gute Pis-
tacheglace. Doch sie misslang: Die
griine Masse blieb als Klumpen am
Riithrer des Gerits. Die gehackten
Pistazien klebten rundherum.

Das Labor Applitest in Niirnberg
(D) testete im Auftrag von saldo sechs
kleine Glacemaschinen mit Kiihlbe-
hélter und sechs grosse Gerite mit

Flr Frucht-
glace eignen
sich reife

und Uberreife
Friichte - oder
gefrorene.
Diese werden
in der Regel
reif geerntet
und sofort
eingefroren.

Kompressoren. Bei Maschinen mit
Gefrierbehilter muss der doppelwan-
dige Behilter im Tiefkiihler bei mi-
nus 18 Grad Celsius je nach Modell
8 bis 24 Stunden vorgekiihlt werden.
Der zweite Typ ist schwer, gross und
teurer. Er hat wie ein Kiihlschrank
einen Kompressor und ist stets ein-
satzbereit.

Die Gerite mussten Rahmglaces
mit und ohne feste Zutaten, Zitronen-
sorbet sowie Frozen Yogurt herstel-
len. Die Experten beurteilten das Re-
sultat nach Aussehen, Konsistenz,
Verteilung der Zutaten sowie Ge-
schmack. Zudem priiften sie, wie gut
sich die Gerite zusammenbauen, pro-
grammieren, befiillen, entleeren und
reinigen lassen, und massen die Be-
triebslautstirke.

Ergebnis: Die «Glacemaschine Cre-
mosa» von Betty Bossi verwandelte
alle fiinf Rezepte im Labor in erstklas-
sige Glace und erreichte damit ein
sehr gutes Gesamtresultat. Der Test-
sieger mit Kithlkompressor kostet al-

lerdings rund 330 Franken, ist zwolf
Kilo schwer und benétigt dhnlich viel
Platz wie ein kleines Mikrowellenge-
rit. Wer auf Glace mit Pistazien oder
andere festen Zutaten verzichtet, ist
mit der kleinen «Kiichenminis Eisma-
schine» von WMF fiir knapp 74 Fran-
ken schon gut bedient. Sie ist zwei
Kilo leicht und braucht so viel Raum
wie sechs 1-Liter-Tetra-Paks. Das Ge-
riat war zudem das leiseste im Test.

Auch teure Gerite hatten bei
manchen Rezepten ihre Miihe

Vier der sechs Gerite mit Kiihlkom-
pressor stellten mindestens eine Gla-
cesorte nur knapp zufriedenstellend
her. Bei den Maschinen von Solis und
Cuisinart war das Zitronensorbet zu
fliissig. Mit Trisa wurde das Hasel-
nusseis kornig statt cremig. Dem Ge-
rat von Furber liess sich ein Teil des
fertigen Frozen Yogurts nicht ent-
nehmen. Und an der Pistacheglace
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Test

scheiterten drei Gerite. Trotz ihrer
Schwiéchen kosten die wuchtigen Ma-
schinen rund 200 bis 350 Franken.
Kleine Glacemaschinen ohne Kom-
pressor sind mit 38 bis 70 Franken
glinstiger. Doch die Modelle Ariete,
Rommelsbacher, Domo und Tristar
machten keine gute Figur. Je nach Mo-
dell war die Vanilleglace viel zu weich.
Beim Sorbet sammelte sich die geraf-
felte Zitronenschale als Klumpen. Fro-
zen Yogurt sowie die Haselnuss- und
Pistacheglace froren an Boden und
Aussenwand fest. Beim Domo-Gerét
vereisten bis zu 28 Prozent der Gla-
ces, bei dem von Rommelsbacher bis

¢ Glace sollte
: manin
luftdicht ver-
schlossenen
. Frischhalte-
. dosen aus
Plastik oder
Glas lagern.
. Metalldosen
meiden. Sie
begiinstigen
. die Kristall-
. bildung.

zu 35 Prozent. Das Krups-Gerdt war
zudem laut: Im Labor sprang der Riih-
rer «mit knackendem Geridusch hin
und her».

Domo schreibt, beim gepriiften
Geréat handle es sich um ein «Einstiegs-
modell». Es sei normal, dass Glaces
«innen nicht ganz hart werden». Sie
miissten im Gefrierschrank weiter
aushérten. Ariete hingegen sagt, bei
zu weicher Glace seien die Gebrauchs-
anweisungen nicht genau befolgt wor-
den. Laut Furber kann die Eiscreme
zu fest am Boden werden, wenn man
die Maschine zu lange laufen ldsst.

Sabine Rindlisbacher

6 Glacemaschinen mit Gefrierbehalter

Rezepte aus

dem Labor

Die Experten priiften
die Glacemaschinen
mit fiinf Rezepten

(rechts). Milch, Joghurt,

Rahm und Eier wurden
zuvor im Kiihlschrank
bei 5 Grad aufbewahrt.

=
= Q)
( y | oo J
\ \ ;‘
\ ‘ /
WMF Krups Ariete Rommelsbacher Domo
Bezeichnung Kiichenminis Eismaschine Glacemaschine Eismaschine Kurt Eismaschine 1
Eismaschine 3in1 Perfect Mix 9000 Party Time IM12 D023091 ‘
Fassungsvermdgen in Liter (deklariert) 0,5 1,6 1,5 1,5 1 (
Eingekauft bei Fust Manor Media-Markt Galaxus Brack
Preis in Franken 73.95 69.- 67.95 70.70 39.90
Ebenfalls erhiltlich bei Galaxus, Brack, Galaxus, Brack, Fust, Brack, Fust, Manor,  Conrad, Fust, |
Media-Markt, Interdiscount, Interdiscount, Media-Markt, Galaxus, Jumbo, 1
Nettoshop Media-Markt, Nettoshop M-Electronics, Nettoshop |
Nettoshop Nettoshop |
|
Praxistest 80%' 4,8 4,5 4,0 3,9 3,6
Vanilleglace 20%? 5,5 4,5 3,1 3,9 3,1
Zitronensorbet 20%?2 5,2 3.3 3.3 4,8 3,2
Frozen Yogurt 20%? 5,2 5 5.2 3,4 8.8
Haselnussglace 20%? 5,5 4,9 4,9 3,5 4
Pistazienglace 20%? 2,8 4,8 3,6 4,1 3,9
Bedienung 20%* 4,9 4,1 5,2 4,2 5,2
Gesamtnote 4,3° 3,92 3,23 2,9: 2,53
Gesamturteil Ungeniigend Ungeniigend Ungeniigend Ungeniigend

Notenskala: 5,5 bis 6 = sehr gut | 4,8 bis 5,4 = gut | 4,0 bis 4,7 = geniigend | 2,5 bis 3,9 = ungeniigend | weniger als 2,5 = schlecht; bei gleicher Gesamt n
Praxistest, 0,3 Noten Abzug fiir jede weitere ungeniigende Teilnote im Praxistest
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Vanilleglace
2dl Milch

1 Vanillestange
4 Eigelb

1 Prise Salz
1008 Zucker
2dl Rahm

Milch mit Vanille
erhitzen, abkiihlen
lassen. Eigelb,

Salz und Zucker
verriihren, Rahm
und Milch darunter-
ziehen.

Zitronensorbet
3,5dl Wasser

1008 Zucker
1Zitrone, geriebene
Schale

1,5dl Zitronensaft

Wasser, Zucker

und geriebene
Zitronenschale

zu einem Sirup
kochen, abkiihlen
lassen. Zitronensaft
hinzufiigen.

Frozen Yogurt
500g Joghurt
708 Zucker

1 TL Vanilleextrakt
3 Eiweiss
(geschlagen)

Joghurt, Zucker
und Vanilleextrakt
vermengen,
Eischnee
unterheben.

Haselnussglace
2dl Milch

100g Haselnussmus
1 TL Kakao
2,5dl Rahm

2 Eigelb

70g Rohrzucker
Y4 TL Salz

Halfte der Milch, Haselnussmus
und Kakao vermengen. Restliche
Milch und Rahm erhitzen. Abkiihlen
lassen. Eigelb mit Zucker und Salz
verriihren, Rahm und Milch hinzu-
geben, Haselnussmasse einriihren.

=

Glacemaschinen Test

Pistazienglace
2dl Milch

70¢g Pistazienmus
2,5dl Rahm

2 Eigelb

70¢g Rohrzucker

Y4 TL Salz Y () "<

30g Pistazien geschalt, grob gehackt

Hélfte der Milch mit Pistazienmus mi-
schen. Restmilch und Rahm erhitzen.
Eigelb, Zucker, Salz verriihren. Rahm,
Milch (abgekiihlt) dazugeben, Pista-
zienmasse einriihren. Pistazien kurz
vor Ende in Maschine beigeben.

6 Glacemaschinen mit Kiihlkompressor
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Tristar Betty Bossi Solis Trisa Furber Cuisinart Mio Star
Glacemaschine Glacemaschine Gelateria Pro Touch La Crémeria Glacemaschine Glacemaschine Glacemaschine
YM-2603 Cremosa Luigi Pro Ice Cream Pro
0,8 1,7 2 1,5 1,5 1,5 1,2
Interdiscount Betty Bossi Galaxus Interdiscount M-Electronics Galaxus M-Electronics
37.90 329.95 339.- 239.- 229.- 276.- 199.90
Brack, Fust, Fust Fust, Inter- Brack, Fust, Brack, Galaxus, Brack, Fust, Inter- -
Galaxus, Manor, disount, Manor, Galaxus, Manor, Interdiscount discount, Manor,
Media-Markt, Media-Markt, Media-Markt, Media-Markt,
M-Electronics, M-Electronics, M-Electronics, M-Electronics,
Nettoshop Nettoshop Nettoshop Nettoshop
3,5 6,0 5,6 5,2 5,0 5,2 5,0
3,7 6 6 6 5,5 6 4,7
3.3 6 4 5,1 5,1 4 3,3
3 6 6 6 4,3 6 4,9
4,9 6 6 4,6 6 6 6
2,8 6 6 4,2 4,2 4,2 6
4,8 4,6 4,8 4,9 4,9 4,0 5,5
2,43 5,7 54 5,1 5,0 5,0 4,63
Schlecht Sehr gut Gut Gut Gut Gut

1t note Rangierung nach Preis; 1 Gewichtung der Hauptkriterien; 2 Gewichtung der Unterkriterien; 3 0,5 Noten Abzug bei einer ungeniigenden Teilnote im
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