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Tvrde zbytky a Re-Mix

Co délat, kdyz zmrzlina po pronim zpracovani vyjde zrnitd, tvrda nebo s praskovou texturou —

bez nasili na stroji.

Sencor SIC 5050WS nema kompresor. Sam nic nezmrazi. Princip je jiny: uzivatel si pripravi zaklad,
nalije ho do nadoby 0,5 1, a necha zmrznout ve vlastnim mrazaku 12-24 hodin pri -18 °C nebo méné.
Stroj pak nerezovym sekacim diskem sjizdi do promrzlého bloku a seskrabe ho do krémové
konzistence. Nadoba ztstava na misté, disk se pohybuje nahoru a dola.

Stroj ma 3 nadoby po 0,5 I (celkem 1,5 1), 10 programd, 500 W BLDC motor, max 6 cykld za sebou
pak 10 min povinna pauza.

Proc¢ to vychazi tvrdé nebo zrnité

Sencor SIC 5050WS seskrabe to, co najde v nadobé. Jestli je blok prili§ tvrdy (nedostatec¢ny PAC — sila
proti zmrznuti), disk dokaze ubrat jen tenkou vrstvu a vysledek je praskovy. Pokud ma naopak zaklad
moc volné vody, vytvoii se velke krystaly ledu a vznikne zrnitost na jazyku.

Reseni: Re-Mix

Po prvnim zpracovani (tlacitko Full) zkontrolujte texturu. Pokud je praskova nebo zrnita:
* Pridejte do stfedového otvoru vika 1 1Zici studeného mléka nebo smetany (presné 15 ml).
» Stisknéte Re-Mix. Disk projede znovu, tentokrat s vic tekutinou, a hmota se sjednoti.

* Pokud je stale zrnita, opakujte Re-Mix jesté jednou (max 2x po sobé, jinak se zaklad rozpusti).

Sencor povoli max 6 cyklt za sebou. Po 6. cyklu se aktivuje program Storage — stroj pozaduje 10
minut pauzy pro chlazeni motoru. Nepokousejte se to obejit: motor je dimenzovany na opakované
zatizeni s pauzami.
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Co délat, kdyz Re-Mix nestaci
Pokud po 2 Re-Mix cyklech je vysledek stale neuspokojivy, problém je v receptu, ne ve stroji. Pristé:

* Zvyste podil tuku na 18-22 % (Sencor nepridava vzduch jako klasicka gelatiéra, tuk kompenzuje).
* Pridejte 0,1-0,3 % guar gumy (1-3 g na 1 kg zakladu) jako prirodni stabilizator.
* U sorbetti zvySste celkové cukry na 28-30 %, jinak blok nezmrzne dost mékce.

* Pri pouziti alkoholu drz se do 12 % obj. — vys a zaklad nezmrzne.

Re-Mix po skladovani v mrazaku

Pokud nadobu zmrazenou po prvnim zpracovani vratite do mrazaku a po par hodinach (nebo dnech)
chcete znovu konzumovat, Re-Mix uz neni povoleny podle oficidlniho manualu Sencor na jiz
zpracovanou hmotu. Dtvod: druhy prtchod pres jiz vzdusnou strukturu vede k oddéleni tuku a vody.
Lepsi zptisob: nechat zmrzlinu temperovat 5-10 min pti pokojové teploté pred servirovanim.
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