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Prirodni stabilizatory

Guar, karob, xanthan: ktery pouzit a v jakém mnozstvi.
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Prirodni stabilizatory

Guar gum, karob (LBG) a xanthan — ktery pouzit, v jakém mnozstvi, a pro¢ méni vysledek na
Sencor SIC 5050WS.

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.

Pro¢ stabilizator

Sencor seSkrabe promrzly blok. Pokud zaklad obsahuje moc volné vody, ta zmrzne ve velkych krystalech
a po seSkrabani citi§ zrnity pisek na jazyku. Stabilizator vodu vaze a brani tvorbé velkych krystali.
Vysledek: krémova, hladka textura, jako z italské gelaterie.

Tti prirodni stabilizatory pro domaci pouziti

Stabilizator Davka (% vahy) Pouziti na Sencor Synergie

Guar gum 01-0,3% Preferovany pro studené aplikace S karobem 50 /50

Karob (LBG) 01-04% Klasicka volba pro gelato S guarem nebo karagenem
Xanthan 0,05-0,3% Pouze v malém mnozstvi Sam, max 0,3 %

Iota karagen 0,02-0,1% Doplnék s MSNF (mléko) S LBG nebo guarem

Praktickv referen¢ni vzorec

Universal: 1 g guar gumy na 500 g zakladu = 0,2 %. Bezpec¢na davka pro v§echny aplikace na Sencor:
gelato, sorbet, frozen yogurt, ledové koktejly.
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Jak stabilizator pridat do receptu
Stabilizator je suchy prasek. Pokud ho hodi§ primo do tekutiny, vytvori hrudky které neptjdou
rozpustit. Spravny postup:

1. Smichat se suchym cukrem v misce pred pridanim (napft. 1 g guar + 100 g cukr o smichat 1zici).

2. Tuto smés postupné pridavat do tekutiny pfi §lehani (mléko, smetana, Stava).

3. Slehat 1-2 min ru¢nim $leha¢em nebo elektrickym glehacem.

4. Nechat hmotu odpocinout 30 min v lednici (hydratace). Pak nalit do nadoby a zmrazit.

Kdy jaky stabilizator

Guar: studené aplikace, sorbety, ovocné baze. Funguje pti nizké teploté, nepotrebuje varit.

Karob (LBG): klasicka gelato baze s mlékem. Synergie s guar gumou — kombinace 50/50 dava nejlepsi
texturu.

Xanthan: velmi silny — méné nez 0,3 % jinak gumovity. Vhodny pro keto/proteinova baze.

Iota karagen: doplnék s mlé¢nymi proteiny (MSNF). Déla texturu krémové;jsi.

Agar agar neni vhodny pro Sencor — tvrdne prili§ a v promrzlém bloku vytvori gel, ktery se
neseskrabe hladce. Zelatina také neni idealni (pouze pokud recepta? obsahuje uvarenou bazi).
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