Helados en Agua
Para 1 Litro de preparacion

Agua 1 Litro
3 17 Cucharadas "
Azucar soperasrasas  Preparacion
Paso 1: Revuelva muy bien el azucar,

VaCucharada  j4cidocitricay el Estabilizador CMC.
cafeterarasa

Acido Citrico Paso 2: En el agua lictie el paso 1.
Paso 3: Adicione la mezcla a un
1 Cucharada =4
e recipiente y agregue SESEEma” mezcle
Estabilizador CMC bien, anada a los moldes y congele.

Sabﬁr&‘lma 1Tapa Aportan

Sabor y Color

G Preparacion <
omas Paso 1: Disuelva la gelatina sin sabor = SU? PrePar‘acfones
Para 1.600 gr de preparacion [ y %2 taza de agua caliente, A||ment|C|as

Agua 2Tazas adicionando lentamente, mantenga en
bano maria mientras realiza el resto de
Gelatina 18 Cucharadas |2 preparacion.

sin sabor soperas rasas Paso 2: Adicione el azicar al resto del
agua y coloque a calentar hasta que

Azvicar 1 Libra disuelva, adicione la glucosa y continte
revolviendo hasta que hierva.
Glucosa 1Libra Paso 3: Revuelva bien las dos mezclas

de los pasos anteriores, adicione el

@ Caharad acido citrico y disuelva.

2 Cucharadas Paso 4: *‘ boramal |
e o cafeterasrasas ., Agregue S5 ymexe
Acido Citrico g

Paso 5: Adicione a los moldes, los

Saboramay cuales puede cubrir de azicar, deje

S STapes secar las gomas 24 horas, retire del
molde y agréguelas en azucar.

Cuchara Postre Cuchara Cafetera Cuchara Sopera

¢ Necesitas mds Informacion?
Tel: (2) 489 9393 (Opcidn 3) . s s ®
g el Informacion adicional

servicliente@frutaroma.com SOLICITE FOLLETO



Helados en Leche
Para 1 Litro de preparacion

Agua 1 Litro
- 12 Cucharadas
Aztcar soperas rasas
Leche 10 Cucharadas
enPolvo  soperasrasas
@ 1 Cucharada
cafeterarasa
Estabilizador CMC
SElaEE) 2 Tapas
—

Leche Saborizada
Para 1 Litro de preparacion

Agua 1 Litro
Aztcar 7 Cucharadas
soperas rasas

Leche 12 Cucharadas
enPolvo  soperasrasas

Sab\__grama 1y Tapas
——

Preparacion

Paso 1: Revuelva muy bien el azicar y el
Estabilizador CMC.

Paso 2: En el agua licie el paso 1,
adicione la leche y continte licuando.

Paso 3: Adicione la mezcla a un
recipiente, caliente a fuego lento sin dejar
hervir durante 20 minutos, revolviendo
constantemente para evitar que la mezcla
se queme. Deje enfriar.

Paso 4: Agregue mezcle bien,

ariada a los moldes y congele.

Preparacién

Paso 1: En el agua licde la leche en polvo
y el azticar

Paso 2: Adicione la mezcla a un
recipiente, caliente a fuego lento, sin dejar
hervir, durante 20 minutos, revolviendo
constantemente para evitar que la mezcla
se queme. Deje enfriar.

Paso 3: Agregue ' y mezcle bien.
Mantenga refrigerada.

Nota: Si utiliza leche liquida pasteurizada,
solo adicione el azucar, disuélvala y

agregue Skfggemer.

Puede sustituir el agua y fa leche en polvo, por 1 Litro leche Ifquida.

Mieles
Para 1 Litro de preparacion

Agua 1Taza
Aztcar 1y Y2Libra
@ 1 Cucharada
Acido Citrico cafetera rasa
5 Tapas
N

Cuchara Postre

Cuchara Cafetera

Preparacion
Paso 1: Disuelva en el agua, el &cido
citrico y el aztcar

Paso 2: Caliente la mezcla del paso 1,
hasta obtener una burbuja pequena en el
fondo del recipiente, hay que procurar
que no hierva, mantenga la temperatura
de 15 a 20 minutos, controlando el calor
de la estufa.

Paso 3: Retire la mezcla y déjela enfriar
para adicionar EefgzmiE mezcle bien.

v

Cuchara Sopera

Bebida Refrescante
Para 1 Litro de preparacion

Agua

Azucar

-3
a i
o
a
=
=
A
a

Benzoato de Sodio

{

Sab&rama

Postrede

Gelatina en Leche
Para 1 Litro de preparacion

Agua

Gelatina
sin sabor

Azticar

Leche
en Polvo

Saboramay

Coladas, Avenas y Yogurt
Bebidas en Agua con o sin fruta
Salsas de Fruta

Crispetas (100 grs de maiz)
D

Cuchara Postre

1 Litro

8 Cucharadas
soperas rasas

i Cucharada  Preparacion

cafetera rasa

¥ Cucharada :
isitaratan del paso 1y disuelva.

Paso 3: Agregue ' y
1Tapa mezcle bien. Consumir frio.

Preparacion

3 Tazas fuego hastal que
hervores y retire.
1 Cucharada

sopera rasa

7 Cucharadas
soperas rasas

12 Cucharadas

soperas rasas alcance

1y Y2 Tapas refrigere en moldes.

Otras Preparaciones

Para 1 Litro de preparacion

1 tapa de

Cuchara Cafetera Cuchara Sopera

Paso 1: Revuelva el azticar, el dcido
citricoy el benzoato de sodio.

Paso 2: Adicione al aguala mezcla

Paso 71: Disuelva o licde la leche en
polvo en 2 tazas de agua, coloque a

Paso 2: Cologue a calentar 1 taza
de agua y disuelva la gelatina sin
sabor, agregue la mezcla del paso 1,
adicione el aziicar y revuelva.

Paso 3: Espere que la mezcla
temperatura
adicione SEISEEIE, mezcle bieny

1y tapas de

2y tapas

3 tapas de



O kelsis

MIELES PARA RASPADO
FORMULA PARA PREPARAR 2 LITROS

INGREDIENTES CANTIDAD
Azucar 3 libras
Agua Y, Litro
Acido Citrico 4 gramos
Pulpa de fruta 100 gramos

> A
Sabores frutaroma’ Referencia A1 10 cm* (1 cucharada sopera)
> P

Colorantes frutaroma Referencia C1 2 gramos (1 cucharada cafetera rasa)

Nota: Para la miel de pifia se aconseja utilizar el 2% de Pulpa, es decir 40 gramos para
2 litros.

PREPARACION DE LA FORMULA

1. Disuelva en el agua el &cido citrico y el azucar.

2. Caliente esta mezcla hasta obtener 96 °C, mantenga esta temperatura durante 20
minutos, controlando el calor de la estufa. Los 96 °C se alcanzan en el momento en
que se presenta la burbuja pequefa en el fondo del recipiente, hay que procurar que no
hierva, es decir, que la burbuja se haga grande y suba.

3. Retire la mezcla y déjela enfriar para proceder a incorporar el sabor y el color.

4. Disuelva la cantidad de colorante necesaria en un poquito de agua y adiciénela a la
mezcla.

5. Adicione el sabor y verifique que se disuelva bien en la mezcla.

SABORES Y COLORANTES RECOMENDADOS

SABORES Referencia A1 COLORANTES Referencia C1
Pifia A11 Amarillo Claro C11, Amarillo Huevo C13
Limén A13 Verde Limén C11
Mora A12 Rojo Escarlata C11
Fresa A11 Rojo Escarlata C11
Naranja A16 Amarillo Huevo C13 6 Amarillo Oscuro C12

() k I M Tel: (+57) (2) 489 9393 - Cel: ®(+57) 315 5732784
e SIS Avenida 4N No. 23AN-34 Cali, Valle - Colombia * servicliente@kelsis.com
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Referencia de Pesos y Medidas

Cuchara Soperade Sabor 10cm?
Cuchara Soperarasade Color 5 gramos
Cuchara Sopera Acido Citrico 8 gramos
Cuchara Soperarasa Estabilizador Multigel 5,8 gramos
Cuchara Soperarasa Benzoato en polvo 7 gramos
Cuchara Soperarasa Benzoato Granulado 6 gramos
Cuchara Cafetera de Sabor 3,5cm?
Cuchara Cafetera rasa de Color 1,7 gramos
Cuchara Cafetera rasa de Acido Citrico 2 gramos
Cuchara Cafetera rasa de Estabilizador Mutigel ~ 1,3 gramos
Cuchara Cafetera rasa de Benzoato 1,5 gramos
Libra de Sabor 500 cm?
Onzade Sabor 31.25cm?

Las anteriores equivalencias son aproximadas.

Esta formula ha sido desarrollada exclusivamente para productos
frutaroma, el usode otra marca nole dara los resultados esperados.

Cualquier informacion adicional con gusto le atenderemos en el
Teléfono: (+57) 2 489 9393 o al e-mail: servicliente@frutaroma.com

O kelsis

Avenida 4 Norte # 23 AN - 34

O Cel: (+57) 315 573 2784 - Tel: (+57) 2 489 9393
E-mail: servicliente@frutaroma.com

Cali, Valle, Colombia
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PALETA
DE AGUA



PALETA DE AGUA
Formula para 3 LITROS de agua

INGREDIENTES CANTIDAD OBSERVACIONES
Agua 3 litros Debe ser totalmente potable y
adecuada, se recomienda usar filtros.
Azucar 600 gramos Debe usarse azlcar blanca en lo
posible refinada.
Acido Citrico 2 cucharadas Acentla el sabor en la paleta.

frutaroma

cafeteras rasas

Estabilizador
Multigel

. 22
frutaroma

2 cucharadas
cafeteras rasas

Debe ser incorporado en la mezcla
total con agitacion en licuadora, con
parte del azlcar.

Sabores Al

. 22
frutaroma

2 cucharadas
cafeteras

Su funcién es darle un sabor definido a la
paleta, su exceso en la dosificacion
cambia la finalidad del wuso, pues
proporciona un sabor desagradable.

Colorantes
Referencia C1

1 cucharada
cafeterarasa

Le da un color definido y atractivo a
su producto.

. 22
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Sabores y Colores Recomendados

SABORES

COLORANTES

Kola Champafia A12

Rojo Kola C14

Mora A12

Rojo Mora C11

Fresa All Rojo Fresa Cl11l 6 Rojo Escarlata C11
Pifia A1l Amarillo Claro C11

Maracuya A1l Amarillo Huevo C13

Mandarina A14 Amarillo Oscuro C12

Chicle Al1 Azul C11

Naranja A16 Naranja C11 6 Naranja C12

Uva A12 Uva C11

Limén Al13 Verde Limén C11 6 Verde Menta C11
Frambuesa A12 Rojo Fresa C13

Banano A13 Amarillo Huevo C14

Mango Al12 Amarillo Huevo C13

Salpicon A1l Rojo Kola C14 + Naranja C12
Tutyfruty A12 Rojo Fresa C11 C11 6 Azul C11
Manzana A12 Rojo Kola C14 + Rosa Brillante C13
Lulo A11 Amarillo Lima

Frutos Rojos A11

Frutos Rojos C12 6 Rojo Kola C14

Mora Silvestre A11

Rojo Mora C11

Coco A13

Referencia de medidas

UNIDAD DE MEDIDA

EQUIVALENCIA

3.5 cm® de Sabor A1 frutaroma

1 cuchara cafetera

PASO 1

PASO 2

PASO 3

PASO 4

PASO 5

1.7 gramos de Colorante C1 frutaroma

1 cuchara cafetera rasa

Cucharada cafetera rasa

PASOS PARA LA PREPARACION

Verificacion de la formula: Revise que tenga todos los
ingredientes necesarios para preparar la formula. Estos
deben ser medidos y pesados, lo que garantiza obtener
buenosresultados.

Mezcla de solidos: Revuelva muy bien el azlcar, el
estabilizador Multigel yel &cido citrico frutaroma

Agitacion: Adicione lentamente en el agua con agitaciéon
mecanica (licuadora) la mezcla obtenida en el paso 2,
hasta lograr que todos los ingredientes se hayan
disuelto completamente.

Adicion de Sabor y Color: Adicione el sabor frutaroma de
acuerdo a la cantidad recomendada.

En un poquito de mezcla diluya el colorante frutaroma ,
agréguelo al resto de la mezcla, revolviendo hasta que
guede homogéneo.

Congelacion: Deposite la mezcla en los moldes para
someter a congelacién, cuando la paleta este a medio
congelar inserte el palito y deje congelar.
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RECOMENDACIONES V){\

« Agite permanentemente la mezcla durante los Irutaroma
procesos de pasteurizacibn, homogenizaciébn y
enfriamiento.

% Evite congelar la mezcla cuando esté sometida a
proceso de maduracion, pues se presentaran
separacionesirreversibles.

« Evite dejar la mezcla a temperatura ambiente por mas
de 2 horas. Para evitar fermentacién indeseable.

+ Hidrate previamente los palitos introduciendo en agua
durante unas dos horas para conseguir que se vuelvan
pesados y evitar que floten al ponerlos en los moldes.

+ Gradué la nevera o congelador a su méxima potencia.

« Evite abrir el congelador mientras los helados se estén
congelando

+ Sirequiere hacer un cambio enlaférmula, consultenos.

Esta férmula ha sido desarrollada exclusivamente para productos
Frutaroma, el uso de otra marca no le dara los resultados

esperados. I I E LA D O
Cualquier informacion adicional con gusto le atenderemos en el

Teléfono: (+57) 2 489 9393 o al e-mail: servicliente@frutaroma.com

Gkelsis

Avenida 4 Norte # 23 AN - 34

& Cel: (+57) 315573 2784 - Tel: (+57) 2 489 9393
E-mail: servicliente@frutaroma.com

Cali, Valle, Colombia



HELADO CREMOSO

Formula para aprox. 3.5 LITROS de mezcla TOTAL

INGREDIENTES CANTIDAD OBSERVACIONES
3 litros La leche es el vehiculo enel ggal se
evite la fermentacion.
Aziicar 1 libra Debe usarse azucar blanca en lo

posible refinada.

Estabilizador

Multigel frutaroma

1 cucharada
sopera rasa

Ayuda a homogenizar la mezcla,
evitando la formacién de cristales de
hielo, debe ser incorporado en la
mezcla con agitacion.

Fécula de maiz

70 gramos (21
cucharadas
soperas rasas)

Aporta la cremosidad y textura del producto
final. Debe ser usado sélo en los productos
con base en leche. La fécula se debe

calentar con la leche el aziicar v el Multinel

Sabores frutaroma
Referencia A1

1y
cucharadas
soperas

Su funcién es darle un sabor definido al
helado, su exceso en la dosificacién cambia
la finalidad del uso, pues proporciona un
sabor desagradable.

o )
Colorantes frutaroma
Referencia C1

1 cucharada
cafetera rasa

Le da un color definido y atractivo a su
producto.

Sabores y Colores Recomendados

SABORES

COLORANTES

Arequipe Al4

Pardo C11

Mani A13

Pardo C11 6 Chocolate C11

Mantecado A13

Amarillo Claro C11 ¢ Pardo C11

Caramelo A13

Chocolate C11

Crema de Leche A13

Amarillo Yema C11

Mandarina A13

Amarillo Oscuro C12

Maracuya A1l

Amarillo Huevo C13

Fresa A1l Rojo Fresa C11

Mora A12 Rojo Mora C11

Pifia A11 Amarillo Claro C11

Limén A13 Verde Limén C11 6 Verde Menta C11
Chicle A11 Azul C11

Ron Pasas A12 Amarillo Claro C11 6 Pardo C11
Nata A1l Amarillo Huevo C14

Melocotén A1l Amarillo Yema C11

Banano A13 Amarillo Huevo C14

Frutos Rojos A1l

Frutos Rojos C12

Mora Silvestre A11

Rojo Mora C11

Vainilla A12

Guanabana A13

Coco Al13

Queso All

Referencia de medidas

UNIDAD DE MEDIDA

EQUIVALENCIA

10 cm? de Sabor Al frutaroma

1 cuchara sopera

PASO 1

PASO2

PASO 3

PASO 4

PASO5

PASO 6

PASO 7

PASO 8

PASO 9

1.7 gramos de Colorante C1 frutaroma

1 cuchara cafetera rasa

X —wv

Cucharada Cafetera rasa

PASOS PARA LA PREPARACION

Verificacion férmula: Revise que tenga los ingredientes necesarios para
preparar la formula. Estos deben ser medidos y pesados, lo que garantiza
obtener buenos resultados.

Mezcla de Sdlidos: Relina en un recipiente amplio el azlcar, el Estabilizador

. . A . , .
Multigel frutaroma y la fecula de maiz, mézclelos de manera uniforme,
disuélvalos en parte de leche con agitacion mecanica (licuadora).

Homogenizacién: Caliente el resto de la leche y adicione la mezcla del paso
2, con agitacion constante.

Pasteurizacion lenta: Caliente a fuego lento sin dejar hervir (70°C) durante
30 minutos. Se debe agitar constantemente para evitar que la mezcla se
gueme.

Enfriamiento: Introduzca el recipiente de la mezcla en agua fria agitando
constantemente para evitar separacion de la grasa y para lograr un rapido
enfriamiento hasta obtener temperatura ambiente.

Maduracion: Si lo prefiere, una vez fria la mezcla guardela en el refrigerador a
una temperatura entre 4°C y 10°C (evite congelar) durante 24 horas como
minimo.

L . o A
Adicion de sabory color: Revuelva la mezclay adicione el sabor frutaroma
de acuerdo ala cantidad recomendada.

. . : 2
En un poquito de mezcla diluya completamente el colorante frutaroma y
agréguelo al resto de la mezcla, revolviendo hasta que obtenga el color
deseado.

Congelacion: Deposite la mezcla en los moldes para someter a congelacion e
inserte el palito y deje congelar

Empacado: Se retira el helado de los moldes y se empaca cada uno en una bolsa,
este proceso debe hacerse rapidamente para evitar la descongelacion del producto.
En esta manipulacién del producto ocurre una pequefia descongelacién en la
superficie, por lo tanto es necesario el secado, para ello se recurre a congelarlo
nuevamente.



