Domaci zmrzlina aneb Neni vyrobnik jako vyrobnik

Mozna vas to prekvapi, ale zmrzlina, kterou si koupite v obchodé, vlastné neni vidy tplné zmrzlina.
KdyZ se pozorné podivate na etiketu, zjistite, Ze vétsinou jde o mrazeny krém. Ten mlze obsahovat
rostlinné tuky, emulgatory nebo uméla aromata. Zkuste radéji domaci zmrzlinu. S

kvalitnim zmrzlinovacem bude jeji pfiprava hracka.

Kupovana versus domaci

Podle Ceské legislativy najdete pod oznacenim zmrzlina pouze vyrobky, které obsahuji vyhradné
Zivocisny tuk. Zakladnimi surovinami pravé zmrzliny jsou tedy mléko, smetana, cukr a vaje¢né
Zloutky. O vysledném efektu vSak v domacich podminkach vyrazné spolurozhoduje i zptsob pfipravy.
| kdyZ totiz vyuZijete ty nejkvalitnéjsi ingredience a pfipravite si sebelepsi smetanovy zaklad, pfi
pfipravé v obycejném mrazaku vam stejné ve zmrzliné vzniknou hrubé krystalky vody. Navic musite
zmrzlinu hlidat, abyste ji moc nepfemrazili.

Rozhoduji ingredience i postup

,Mezi nejdulezitéjsi body pri vyrobé zmrzliny patfii kvalitni ingredience, priméreny chlad a pravidelné
michdni, které zabezpecuje prisun vzduchu, jenZ dodd hmoté hladkou, naslehanou texturu,” vysvétluje
Radek Arnost, produktovy manazer znacky Sage, kterd ma ve svoji nabidce i domaci vyrobnik zmrzliny
Sage BCI600. A pravé domaci zmrzlinovace zaZivaji od minulého Iéta obrovsky boom nejen mezi
ceskymi spotrebiteli. , Vyhodou pripravy domdci zmrzliny je, Ze budete mit pod kontrolou veskeré
ingredience, které do zdkladu priddte. Ale jediné s kvalitnim zmrzlinovacem mdte zarucen i ocekdvany
vysledek,“ upozornuje.

Nechte to na kompresoru

Bé&Zné zmrzlinovace maiji specialni dvojsténné nadoby s chladici tekutinou nebo gelem, které je nutné
pred pouzitim vloZit na nékolik hodin do mrazaku. Ale ani ty vdm neusnadni dalsi bod, a to pravidelné
michani. To je dlleZité proto, abyste docilili hladké a nadychané konzistence. Cim &astéji se totiz
micha, tim jsou krystalky vznikajici pFi vyrobé zmrzliny mensi. ,Neporovnatelné lepsiho vysledku proto
dosdhnete se zmrzlinovacem vybavenym kompresorem. Ten bude totiZ pravidelné spinat, a vyrobnik
tak bude zmrzlinu pribéZzné michat a udrZovat jeji teplotu i konzistenci,” fika Radek Arnost.

Cas pripravy ovlivni teplota

To, jak dlouho bude ptiprava domdci zmrzliny trvat, zalezZi také na pokojové teploté, teploté surovin a
vychlazeni spotrebice. Jelikoz jde o zmrzlinu, plati, Ze ¢im je vSe studenéjsi, tim je proces pfipravy
kratsi. Kdyz chcete prichystat zmrzlinu, jejiz pfiprava vyzaduje zahtati surovin, jako napfiklad u
poctivé vanilkové zmrzliny, jejiz zaklad tvofi v podstaté vanilkovy pudink, je lepsi si vSe pfipravit den
dopredu. Pokud se rozhodnete vylepsit svou zmrzlinu naptiklad néjakym alkoholem, urcité ho
pridejte aZz nakonec, zplsobuje totiZ zpomaleni mrazZeni, a to byste se potom své zmrzlinky nemuseli
dockat. A nakonec uzZ jen drobny tip. Mrazené dezerty zkonzumujte idedlné jeden az dva tydny od
jejich pripravy. Ale vérte tomu, Ze tak dlouho vam domdci zmrzlina nikdy nevydrzi. :-)



Pro skutecné gurmany

To, Ze zmrzlina mGZe mit mnoho podob, netfeba jejim milovniklim vysvétlovat. Pokud si tedy chcete
doma pripravovat rlizné speciality, je potfeba myslet na to, Ze kazda z nich vyZaduje jiny postup a Cas.
Skvélou volbou je proto zmrzlinovac Sage BCI600, ktery umoznuje nastaveni automatického rezimu.
Vy sami si vyberete z dvanacti prednastavenych program, mezi kterymi nechybéji ani Sorbet, Frozen
yogurt ¢i krémové Gelato. Diky tomu pfistroj spolehlivé rozezna strukturu surovin, a zarudi tak, Ze
zmrzlina bude nadychand a bez krystalki ledu. Jakmile bude vas mrazeny dezert hotovy, zazni signal.
Dobu pfipravy si viak mliZzete upravit i podle sebe, a to v manualnim reZimu v rozmezi od péti do 180
minut. Diky funkci Keep Cool mlzZete zmrzlinovou pochoutku udrzovat v potfebném chladu az tfi
hodiny. Soucasti zmrzlinovace je také kompresor, a diky tomu odpada nutna pfiprava s vyhlazenim
nadoby ¢i pfidavanim ledu a kone¢nym zamrazenim v lednici. Sage pfistroj dokazZe vychladit nddobu
na pfipravu zmrzliny s objemem jeden litr az na —30 °C. Kontrola procesu pfipravy je mozna pres
prahledné viko, které zarovern umoznuje pridavani dalsich ingredienci jako tfeba ofiskd nebo sekané
cokolady.

O znacce Sage:

Sage je evropskou znackou spolecnosti Breville, jejiz produkty se prodavaji ve vice nez 50 zemich svéta. Australska Breville
Groupe je celosvétové zndma diky vlastnimu vyvoji malych kuchynskych spotrebicli nejvyssi kvality, vyznacujici se dlouhou
Zivotnosti a skvélym uzivatelskym komfortem. Historie Brevillu se zacala psat v roce 1932 a této spolecnosti vdécime napfiklad
za tzv. sendvic-toaster, ktery vyvinula jako prvni vyrobce na svété. Po jeho uvedeni na trh v roce 1974 se jenom v Australii
prodalo 400 000 kusu.

Na cesky trh znacka Sage vstoupila v roce 2018 a postupné na néj uvede produkty zamérené na pripravu kdvy — espressa,
mlynky, pénice; grilovani — grily, smoking gun; odstaviiovani — odstavriovace, smoothie nebo pfipravu potravin — roboty,
mixéry, food procesory. Diky vlastnimu navrhu a naro¢nému testovani bude mozné u vsech spotrebicl rozsitit zaruku na tfi
roky. Pro Ceskou republiku, Slovensko, Madarsko a Polsko je znacka Sage zastupovana exkluzivné spoleénosti Fast CR, patfici
mezi nejvétsi regionalni distributory domacich spotrebica.

Pro dalsi informace a novinky navstivte adresu www.sagecz.cz.
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