Jak si vybrat domaci zmrzlinovac?
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Plna kontrola nad slozenim

Stale vice lidi preferuje doma pripravené pokrmy pred témi, které jsou prumyslné zpracované.
Duvodem je predevsim zaruka ¢erstvosti a zejména plna kontrola nad pouzitymi ingrediencemi. Tu
oceni lidé citlivi na razné alergeny a konzervacni latky, ale i ti, kteri chté&ji mit pod kontrolou svij
kaloricky prijem. Vyrobnik zmrzliny potési i skute¢né gurmany, kteri umé;ji spolehlivé rozpoznat
naslehané gelato z cerstvé smetany od mrazeného krému s rostlinnymi tuky, emulgatory a umélymi
aromaty. Nemluvé o tom, ze pokud jsou zmrzlinové dezerty vasni celé rodiny, navratnost investice do
domadciho vyrobniku muze byt celkem rychla.

Chlad nestaci

Suroviny pro pripravu zmrzliny mohou byt ruzné - od mléka, smetany pres vajecné zloutky, jogurt,
orechy az po Cerstvé ovoce. Pripravenou smés ale rozhodné nestaci jen vlozit do mrazéku. Vyroba
domadci zmrzliny vyzaduje nejen prumérny chlad, ale predev$im pravidelné michani, které zabezpeci
prisun vzduchu a dodéd hmoté hladkou, nadychanou texturu. Dulezité je téz zmrzlinu ,nepremrazit”,
a tady se dostavame na koren cenovych rozdili mezi jednotlivymi pristroji - je jim kompresor.
Zmrzlinova¢ s kompresorem je sice finan¢né nakladnéjsi, ale na rozdil od béznych modelu je
podstatné efektivnéjsi. Napriklad domaci zmrzlinova¢ Sage BCI600 dokaze vychladit nadobu na
pripravu zmrzliny s objemem jeden litr az na -30 °C a zaroven zabezpecuje prubézné michani hmoty,
¢imz udrzuje potrebnou teplotu i konzistenci. Diky funkci Keep Cool udrzi mrazenou pochoutku v
potrebném chladu az tri hodiny.

Pro milovniky chuti

Kdyz uz investovat do vyrobniku zmrzliny, zvazte pristroj, ktery vam umozni vychutnavat si celou
Skalu jejich podob. Od klasické pres krémové gelato, ovocny sorbet ¢i mrazeny jogurt. Kazda z nich
vyzaduje jiny postup a ¢as pripravy, v némz potrebujete bud cosi nastudovat, nebo to nechat na
chytrych technologiich. Zminény zmrzlinova¢ Sage BCI600 ma az dvanact prednastavenych
programu, pricemz automaticky rezim spolehlivé rozezna strukturu surovin a postara se o dokonaly
vysledek bez krystalka ledu. V manualnim rezimu si samoziejmé dobu pripravy muzete upravit podle
vlastnich predstav. Kontrola celého procesu je mozna skrz pruhledné viko, které zaroven umoznuje
pridavani dalSich ingredienci jako napriklad orisku nebo sekané Cokolady.

Kompresor Setri ¢as i misto

Pri ndkupu zmrzlinovace je dulezité myslet i na to, kolik mista pristroj zabere. Nemusi jit pritom jen
o plochu na kuchynské lince. Bézné zmrzlinovaCe maji nadobu, kterou je potreba pred pouzitim
vychladit, coz v praxi znamend, ze vam na nékolik hodin (a mozna i na celé 1éto) zabere cenné misto
v mrazaku. U sofistikovanéjsich pristroji problém s vychlazenim nadoby spolehlivé vyresi zminény
kompresor. Samozrejmé, bez planovani se neobejdete. To, jak dlouho bude priprava domdci zmrzliny
trvat, zalezi i na pokojové teploté a teploté surovin. Plati, ze ¢im je vSe studenéjsi, tim je proces
pripravy kratsi. Pokud chcete prichystat zmrzlinu, jejiz priprava vyzaduje zahrati surovin, jako
napriklad u poctivé vanilkové zmrzliny, je lepsi si vSe pripravit den dopredu a smés vychladit v
lednicce. Jestlize se rozhodnete vylepsit svoji zmrzlinu néjakym alkoholem, urcité ho pridejte az
nakonec, zpusobuje totiz zpomaleni mrazeni. A na zavér uz jen prakticky tip. Mrazené dezerty



zkonzumujte idedlné jeden az dva tydny po jejich pripravé. Samozrejmé pokud vam tak dlouho
vydrzi.
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