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Test vanickovych zmrzlin.
Vite, po které sahnout?

URL Clanku: magazin/clanky/o-vyzive/Test-vanickovych-zmrzlin.-Vite,-po-ktere-
sahnout s10010x19373.html

Zmrzliny jsou oblibené mezi Sirokou verejnosti a zejména v |été vyrazné stoupa
prodej téch tocenych a na drivku. Ledovou pochoutku si mizete doprat i ve
vanicce, a to po cely rok. Vite, které vanickové zmrzliny za to stoji a které vas
mohou zklamat? Mate radi pochoutky s kopeCkem zmrzliny? Pak nevahejte
vyzkouset recept na jahodovy shake, Ci kefirové livance s ovocem.
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25 testovanych vzorku

Pravé na jahodové, vanilkové a Cokoladové se zaméril senzoricky test
provedeny odborniky Statniho veterinarniho Ustavu ve spolupraci s
iniciativou Vim, co jim a piju 0.p.s. Hodnotila se konzistence, viiné, chut a



barva u 25 vzorku zakoupenych v bézné obchodni siti. U finalniho
hodnoceni se dbalo i na informace napsané na obalu a na cenu. A zavér?
Vyrazné se liSily ceny i kvalita zmrzliny. Ani nejdrazsi neznamena
automaticky nejlepsi. V kategorii jahodovych zmrzlin byl napriklad nejdrazsi
vyrobek hodnocen jako jeden z nejhorsich.

Jak vypada spravna konzistence mrazenych
krému?

Musi byt jemna, hladka, krémovita, bez hrudek, vétsich krystall a velkych
vzduchovych bublin. Mize ovsem obsahovat kousky ovoce, vanilky nebo i
Cokolady. Takova je napriklad zmrzlina Carte d’Or s kousky vanilkového lusku,
Carte d'Or s belgickou ¢okoladou od Unileveru, nebo vanilkova zmrzlina Gellatti
Premium Bourboun Vanilla z Lidlu.

Pokud preferujete v mrazenych krémech kousky ovoce, dobra volba je podle
testu jahodovy Carte d’Or a Ovocny Svétozor. Obe pochoutky obsahuji
podil ovocné slozky nad 25 % a i v ostatnich ohledech si vedly slusné.
Ostatni testované zmrzliny obsahovaly jen malo néceho navic, hladkou
konzistenci mély témer vSechny.



Co odhalil test?

Nedostatky se naopak projevovaly pfi chuti u vanilkovych a
jahodovych zmrzlin. Odbornici si Casto stézovali na umélejsi nebo méné
vyraznou chut, kterd se nékdy dohdanéla cukrem a zbytec¢né zvySovala
energetickou hodnotu. Nedobre tak dopadla Gelatti Premium Strawberry z Lidlu
a Classic Strawberry koupeny v Kauflandu, ackoliv v ostatnich ohledech
nemusely dopadnout tyto znacky vylozené zle. Cokoldadové zmrzliny
skondcily velmi dobfe. Nejlepsi chut i vini, barvu a konzistenci ziskala
Cokoladova Ms Molly porizena v Tescu.

"V V/

ostatni faktory, sahnéte po jahodovém Big Milk nebo po zmrzlindch Pinko s
prichuti vanilky a masla i po ¢okoladové varianté. Prvni jmenované vsak
odbornici vytykali pfilis pénovitou konzistenci a umélejsi chut. Ta ovsem stala
body i Cokolddovou zmrzlinu Classic Cocoa z Kauflandu, ktera skoncila na
poslednim misté mezi Cokoladovymi mrazenymi krémy.

Mize obsahovat alergeny, ale neobsahuje

Velmi Casto vytykanou véci, které nebyla mezi hlavnimi body, ale bralo se na ni
zfetel ve finalnim hodnoceni, byly alergeny a mnozstvi extra pridanych



latek. Az na par vyjimek (Carte d’Or vanilka, Carte d’Or jahoda i Carte d'Or
cokolada a Clever polarkovy dort vanilka z Billy) obsahovaly zbylé testované
zmrzliny alergeny deklarované mimo slozky. Tyto alergeny nepochazeji z
pfidanych surovin, ale mohou se vyskytovat ve stopovych mnozstvich.

« Mnozi vyrobci nemohou zarucit maximalni Cistotu vyrobnich zarizeni, proto
¢asto upozornuji na pfitomnost alergen( spojeni ,muze obsahovat*,
pfipadné ,,muze obsahovat stopy“. Tyto alergeny by se vsak nemély
uvadét na vyrobcich, u nichz je vyrobce schopen zajistit jejich
neprfitomnost, pripadné mnozstvi, které Ize povazovat za nulové.
Alergikdm by se vyrazné rozsifil vybér.

Ceny vyrobku se znacné lisily

Testem proSly zmrzliny v cenové hladiné vztazené na 100 g do 10,- K¢, mezi
10-20,- K¢, vice nez 20,- KC a ojedinéle i vice nez 30,- KC. Ne vzdy vsak
znamena, ze by vyssi cena odpovidala lepSimu senzorickému hodnoceni jako je
to napfiklad u vanilkové a Cokoladové zmrzliny od Ovocného Svétozoru.
Naopak zmrzlinou, kde cena odpovidad obsahu, je Manhattan Classic cream
Vanilla i verze Strawberry a Clever polarkovy dort s vanilkovou pfichuti i s
cokoladovou prichuti.



Vysledky testu

e Test vanickovych zmrzlin I. dil - vanilkova
 Test vanic¢kovych zmrzlin 1l. dil - jahodova
» Test vanickovych zmrzlin lll. dil - Cokoladova

Tipy na zdravéjsi pochoutky

At uzZ si vyberete na svacinu jahodovy shake s jahodovou zmrzlinou (108 kcal),
nebo k obédu, Ci veceri kefirové livance s celozrnnou moukou, ovesnymi
vlockami a vanilkovou zmrzlinou (429 kcal), urcité to bude ten spravny vybér.
Oba recepty prosly odbornym hodnocenim a spliuji nutricni kritéria Vim, co

jim.

Jahodovy shake
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Co potrebujeme (2 porce): 250 ml polotu¢ného mléka, 1 vétsi kopecek
jahodové zmrzliny (50 ml), 50 g jahod, 4 kostky ledu, nékolik matovych listl na
ozdobu.

Postup: v mixéru rozmixujeme vSechny suroviny, vlijeme do vysokych sklenic,
pridame silnou slamku, ozdobime matovymi listy a ihned podavame.



Nutri¢ni hodnoty pro 1 porci: energie 108 kcal / 452 k], bilkoviny 5 g,
sacharidy 14 g / z toho cukry 13 g, tuky 3,3 g / z toho nasycené mastné
kyseliny 2,3 g, vldknina 0,5 g, s@l 0,2 g.
Kefirové livance s celozrnnou moukou,
ovesnymi vlockami, jablky a vanilkovou
zmrzlinou



Co potrebujeme (6 porci):

Na livance: *: litru nizkotu¢ného kefiru, 100 g ovesnych viocCek, 130 g
pSenicné celozrnné mouky hladké, 100 g strouhanych jablek (strouhame i se
slupkou), 5 g jedlé sody, 5 g bezfosfatového kypriciho prasku, 2 vejce, 1 g soli,
3 g skorice.



Postup: nejprve si pripravime tésto na livance, které ddkladné prosSlehame
bud metlou nebo SlehaCem. Nechame chvilku odstat. Rozehrejeme si panev,
olejem v rozprasovaci (nebo peroutkou) postfikdme panev a z obou stran
opékame livance.

Na ovocnou polevu: maliny, borlvky, jahody, ¢erveny rybiz (celkem 600 g
ovoce), 2 lzice trtinového cukru, 420 g zmrzliny.

Postup: ovoce lehce promackame, jahody nakrajime na mensi kousky a v
misce smichame se |zici trtinového cukru. Na talif dame hotové livance (5 ks na
porci), pomazeme je ovocnou smesi a doprostred dame 2 kopecky zmrzliny (1
kopecek po 35 ml).

Nutri¢ni hodnoty na 1 porci: energie 429 kcal / 1 795 kJ, bilkoviny 14 g,
sacharidy 67 g / z toho cukry 35 g, tuky 10 g / z toho nasycené mastné kyseliny
6 g, vldknina 9 g, sdl 1,2 g, pridany cukr 6,7 g.

Dobrou chut!
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