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by StefanoChef - Sencor SIC 5050WS

Proc domaci zmrzlina ze Sencor SIC
5050WS po zmrazeni tvrdne

Priciny, reseni a prevence tvrdé zmrzliny — re-spin, glycerin, stabilizatory

Kli¢ova slova: tvrdd domaci zmrzlina, Sencor SIC 5050WS, re-spin, jak zmékcit zmrzlinu, glycerin do zmrzliny, zmrzlinovac bez
kompresoru

Pripravil jsi perfektni zmrzlinu ve zmrzlinovaci Sencor SIC 5050WS, ¢ast sis nechal na pozdéji —
a po vyndani z mrazaku je z ni kostka ledu. Zadna panika: je to UpIlné normalni a ma to fedeni.

Hlavni pricina: vzduch

Profesionalni stroje s kompresorem naslehaji do zmrzliny béhem mantecovani velké mnozstvi
vzduchu (tzv. overrun). Ten vytvori nadychanou strukturu, ktera drzi zmrzlinu mékkou i po
tydnech. Sencor SIC 5050WS pracuje obrdcené: zmrazi pevny zaklad a teprve pak ho diskem
seskrabe do krému. Vysledek je skvély, ale vzduchu je v ném méné nez u kompresorového
stroje — proto zbytky po opétovném zmrazeni tvrdnou.

Role surovin

Vice tuku a cukru = mékci zbytky.
Proteinové, nizkotu¢né a nizkocukerné recepty = mnohem tvrdsi zbytky.
Prdmyslova zmrzlina pouzivd kombinaci stabilizator{, kterych my pouzivame méné.

Jak zachranit uz ztvrdlé zbytky

Re-Mix v Sencoru — vrat nddobu do stroje a spust Re-Mix. Nejrychlejsi metoda.
Rozmrazeni pfi pokojové teploté — nech 3-5 minut mimo mrazak.

Rostlinny potravinarsky glycerin — udrzi zmrzlinu mékkou bez ovlivnéni chuti. 1-2 IZice na
nadobu 0,5 |, pridej do zékladu pred mrazenim.

Jak problému predejit
Recepty s vyssim obsahem tuku: smetana 31-35 %, plnotu¢né mléko, mascarpone.
Stabilizatory: cream cheese, guma guar (max 0,5 g na 0,5 ), instantni pudink.
Dextréza: nahrad'ji 30 % cukru — trik z profesionalni gelaterie.
Alkohol: sniZzuje bod tuhnuti. Pozor na davkovani.

Glycerin: nejpriméjsi metoda.

Semafor ICED Method

ZELENA =18 % Krémové ihned Mékké
ZLUTA 12-18 % Mozny re-spin Tvrdsi, chce re-spin
CERVENA <12% Re-spin nutny Velmi tvrdé
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