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RECETARIO DE
HELADOS Y PALETAS

jREFRESCA TUS DIAS CON ENCO!




TODO LO QUE PUEDES

HACER CON LOS
CONCENTRADOS ENCO
HELADOS ? g é; SA CsAS



RECOMENDACIONES DE USO

Los Concentrados ENCO son saborizantes artificiales y
naturales de alta concentracion, especialmente formulados
para aportar color, aroma y sabor intensos.

Disponemos de una amplia gama de 21 deliciosos sabores. Te
invitamos a descubrir su calidad y disfrutar preparando las
recetas que hemos incluido en este recetario. Su vida Util es de
2 anos.

Consejos:
® Se recomienda agregar los concentrados a sus recetas

con una jeringa de Sml sin aguja para mayor limpieza y exactitud.

® Dependiendo del sabor les recomendamos aplicarlos en
una base leche o en base agua (ver tabla).

e Algunos concentrados también requieren de Acido
Citrico para realzar y mejorar su perfil de sabor (ver tabla).

+A = Acido Citrico

Concentrado Base de Agua Base de Leche

Coco 1429 v v
Chamoy 2144 VA

Chocolate 3090 v

Fresa 1470 VA v

Fresa Especial 2901 VA v
VA

VA v

VA v

Melén 1226 VA v

| NuezMoplewas v v
Pepino 1923 VA
Pina 1453 VA

Pifia Colada 1877 v v

Platano 1838 v v
Sandia 2157 VA
Tamarindo 1695 V+A
Tutti Frutti 1825 v
Uva 1457 VA

v v

v v

Vainilla S/Color 1717 v v




21 SABORES CONCENTRADOS ENCO
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BASICOS PARA
HELADOS Y PALETAS

Conoce los bdsicos para empezar a crear
estas deliciosas recetas.

* Concentrados ENCO

* CMC y Acido Citrico ENCO

¢ Jeringas Sml para dosificar

¢ Licuadora de alta potencia

* Molde para paletas vertical

* Molde para paletas horizontal (para rellenar)

Palitos de Paleta

* Conos

Puedes adquirir los productos ENCO con tu

distribuidor mds cercano o en
www.encoadlimentos.com



PRODUCTOS

COMPLEMENTARIOS
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CMC

GOMA / GUM

%mﬁu 2)

R

D &

GOMACMC

Ingrediente clave para lograr
una textura suave y cremosa en
helados y paletas. Evita la
formacion de cristales de hielo
y actla como estabilizante para
retardar el derretimiento.
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ACIDO CITRICO

Ingrediente natural utilizado para regular la acidez
y realzar los sabores frutales en helados y paletas.
Tambien ayuda a mejorar la

textura y conservacion.
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SALSA DE
CARAMELO

Deliciosa salsa a base de dulce
de leche, perfecta para darle un
toque dulce a tus helados o
paletas. Ya sea como topping o
relleno, su consistencia estable
la hace ideal para aplicaciones
frias.

COLOR
BLANCO PLUS

Pigmento a base de dioxido de

titanio utilizado para dar mayor
blancura y turbidez a helados y
paletas base leche. No altera el
sabor de la preparacion.

Dosis: 2g/L
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RECETAS BASE

DE AGUA

Rendimiento 1L (10 paletas)

NIEVE CASERA

INGREDIENTES:

13

e % taza (150g) Azucar
e 650g Hielo
e 180ml Agua
e ‘2tsp (2g) Goma CMC

e 1sobre (7g) Grenetina

® 1/4 tsp (1 g) Acido Citrico
ENCO (si aplica +A)

® 4-6ml Concentrado ENCO

PROCEDIMIENTO:

1.

En un bowl agrega la goma CMC con un poco de agua
tibia. Mezcla y deja reposar por Smin para que la goma
se hidrate y evitar grumos.

En una licuadora de alta potencia agrega los hielos,
agua, azucar, dcido citrico, la mezcla la goma CMC y el
Concentrado. Licua hasta obtener una consistencia
homogenea de nieve.

Puedes disfruta tu nieve de inmediato o congelar para
dar mayor firmeza.

PALETAS Y BOLIS

INGREDIENTES:

e 7 taza (150g) Azucar
e 850ml Agua
e ‘/2tsp (2g) Goma CMC

® 1/4 tsp (1 g) Acido Citrico
ENCO (si aplica +A)
® 4-6ml Concentrado ENCO

PROCEDIMIENTO:

1

En un bowl integra la goma CMC con el azucar y el dcido
citrico, agrega un poco agua tibia y mezcla bien. Deja
reposar por Smin para que la goma se hidrate y vuelve a
mezclar hasta que no haya grumos.

Incorpora el resto del agua y el Concentrado de tu
preferencia, mezcla hasta integrar.

Vacia tu mezcla en moldes para paleta o bolsitas de
bolis.

*Si cuentas con madquina, puedes usar esta mezcla para
hacer nieve.
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F2 RECETAS BASE
=" | DE LECHE

Rendimiento 1L (10 paletas) INGREDIENTES:
e % taza (150g) Azucar e 7-8ml Concentrado ENCO
e 850g Leche de tu preferencia e 2g Color Blanco Plus ENCO
HELADO CASERO e 1/2 tsp (2g) Goma CMC ENCO (si aplica)
INGREDIENTES:
. ;Slfﬁg E:::Cli:r:e:::;q e 7-8ml Concentrado ENCO PROCEDIMIENTO:
° O Bl HiEmED [FIUs 51,9 1. En un bowl integra la goma CMC con el azucar,

1t 4 MC EN i i
e ltsp (4g) Goma CMC ENCO (si aplica) agrega un poco agua tibia y mezcla bien. Deja

reposar por S min para que la goma se hidrate y
PROCEDIMIENTO: vuelve a mezclar hasta que no haya grumos.
2. Incorpora la leche y el Concentrado de tu
preferencia, mezcla hasta integrar.
3. Vacia tu mezcla en moldes para paleta o bolsitas de
bolis. Congela por 4-6 horas

1. Batirla crema a velocidad alta hasta que aumente un
poco su volumen (no sobrebatir)

2. Agregar la leche condensada y el Concentrado y batir
a velocidad baja solo hasta incorporar.

3. Congelar por minimo 8 horas y el helado estard listo. o L
Si cuentas con Mdquina, puedes usar esta mezcla para

hacer nieve.
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PALETA DE LIMON

INGREDIENTES

e 850ml Agua tibia

* % taza (150g) Azucar

e Jugo de 2 limones

e Y tsp (2g) Goma CMC ENCO
 Ytsp (1g) Acido Citrico ENCO
¢« 3ml Concentrado Limén ENCO

PROCEDIMIENTO

1. Enun bowl agrega el agua, azucar, la goma CMC, Acido Citrico y
mezcla con batidor hasta integrar por completo.

2. Agrega el Concentrado de Limén y el jugo de limén, mezcla hasta
integrar.

3. {Vacia tu mezcla en moldes para paleta y congela por 4-6 horas,

desmolda y acompana con chilito en polvol
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https://youtu.be/CgKwmVaV_VQ?si=uiZzAE7otiZKmt-9

PALETA DE MANGO JEIESE
CON CHAMOY

INGREDIENTES

el paso a paso

% taza (150g) Azucar

850ml Agua tibia”

Y2 tsp (2g) Goma CMC ENCO

Y tsp (1g) Acido Citrico ENCO

Sml Concentrado Mango ENCO
Chamoy al gusto (refrigerar antes para
espesar)

PROCEDIMIENTO

L

En un bow! agrega el agua, aztcar, la goma CMC, Acido Citrico y

el Concentrado de Mango; mezcla con batidor hasta integrar por

completo.

Llena un molde de paletas hasta la mitad (el molde debe ser de

tipo horizontal) y mete a congelar por 2 horas

Saca el molde y eoloca una tira de chamoy en el centro de cada

paleta y cubre con la mezcla de mango sobrante.

Congela I,g,s paletas por 4-6 horas y disfruta de su exquisito relleno

en cada mordida. 22
i


https://youtu.be/fAhU91YMUJI?si=5tAIY6oO0HZTec0R
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NIEVE DE MELON

INGREDIENTES

% taza (150g) Azucar

650g Hielo

180ml Agua

7g Grenetina (1 sobre)

2 tsp (2g) Goma CMC ENCO
% tsp (1g) Acido Citrico ENCO
5ml Concentrado Melén ENCO

PROCEDIMIENTO

Il

En un bowl agrega el la goma CMC con un poco de agua tibia.
Mezcla y deja reposar por Smin para que la goma se hidrate
para evitar grumos.

En una licuadora de alta potencia agrega los hielos, agua,
azucar, grenetina, Acido Citrico, la mezcla la goma CMC y el
Concentrado de Melén. Licua hasta obtener una consistencia
homogéenea de nieve.

Puedes disfruta tu nieve de meldn inmediato o congelar para

dar mayor firmeza. 24


https://youtu.be/SVtfYR9ljUM?si=bg_CJDGRCp9-JH7K

PALETA ALGOD ON “Daiic pora
DE AZUCAR A

INGREDIENTES 2
e 850ml Leche tibia de tu preferencia /

* % taza (150g) Azucar /

e Y tsp (2g) Goma CMC ENCO

* 3ml Concentrado Tuttifrutti ENCO "

¢ 3ml Concentrado Fresa ENCO .

*" 2ml Color Blanco Plus ENCO 4

PROCEDIMIENTO
1 En un bowl agrega la leche, azucar y la goma,CMC; mezcla con

/ batidor hasta jitegrar por completo.
2. Divide la

Fresa y Tuttifrutti. y
3. Agreg@ Iml de Color Blanco Plus a,ada mezcla para darle una

/
lidad pastel a las paletas.

ena la mitad del molde de paletas con tu mezcla Tutth‘rgé %

zcla en 2 partes iguales y ng{go el Concentrado de

/" congela hasta endurecer, /después vacia la mezcla def Fresa

restante, congela por 4-6 horas y disfruta de su/deliciosa

combinacién de sabopeés. 26



https://youtu.be/2JBloW2Edpk?si=2ckwZJsx98Sv_AHU

PALETA DE COCO Da clic para

el paso a paso

INGREDIENTES

% taza (150g) AzGcar

850ml Leche de tu preferencia

‘2 cdta (2g) Goma CMC

~ 5ml Concentrado Coco ENCO

2ml Color Blanco Plus ENCO (opcional)
" Coco rallado al gusto

En un bowl, agrega la leche, azucar, la goma CMC y mezcla con
batidor hasta integrar por completo.

Incorpora el Concentrado de.Coco y si lo deseas puedes agregar
Color Blanco Plus para dar mayor blancurd:

5 .
Agrega coco rallado en los vasitos o moldés para paleta y vacia la

e ezcla.degoces ML o0 .
oo Ny S > >y - )
4. . Congela por 4-6 horas y*dlsfruto! b o
Tl T N R
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https://drive.google.com/file/d/19ry1GhEoR3YcIBtXMP1bVzg0rSurc8Vf/view?usp=sharing

HELADO DE NUEZ |JEEEIEEE

el paso a paso

INGREDIENTES

500g Crema para batir

1lata (375g) Leche Condensada
1tsp (4g) Goma CMC ENCO

8ml Concentrado Nuez Maple ENCO
Nuez picada al gusto

Salsa de Caramelo ENCO al gusto

PROCEDIMIENTO

1

Batir la crema a velocidad alta hasta que aumente un poco su
volumen (no sobrebatir)

Agregar la leche condensada, la goma CMC y el Concentrado de
Nuez, y continuar batiendo a velocidad baja hasta incorporar la
mezcla.

Vaciar en el recipiente para helado e integrar la nuez picada
Congelar por minimo 8 horas y disfruta con un toque de Salsa de

Caramelo.
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https://drive.google.com/file/d/1Fxjno17Ic-Xs-pkzaJKCfFcs1vZNmnfl/view?usp=sharing
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H ELADO DE Da clic para
VAINILLA

INGREDIENTES

el paso a paso

500g Crema para batir

1lata (375g) Leche Condensada

1tsp (4g) Goma CMC ENCO

2ml Concentrado Vainilla sin color ENCO
2ml Concentrado Helado de Vainilla ENCO
2ml Concentrado Vainilla ENCO

PROCEDIMIENTO

1

Batir la crema a velocidad alta hasta que aumente un poco su
volumen (no sobrebatir)

Agregar la leche condensada y la goma CMC, batir a velocidad
baja hasta incorporar.

Divide la mezcla en 3 partes iguales y agrega 2ml de Concentrado
de Vainilla en cada una.

Congelar por minimo 8 horas y la nieve estard lista. Pruébalas y

descubre cual vainilla es tu favorital
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https://youtu.be/h4bTs2JXeHk?si=Mj0ys3UiGrQpJdZ_
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H ELADO DE Da clic para
T3

INGREDIENTES

500g Crema para batir

1lata (375g) Leche Condensada
1tsp (4g) Goma CMC

8ml Concentrado Fresa ENCO

PROCEDIMIENTO

L

Batir la crema a velocidad alta hasta que aumente un poco su
volumen (no sobrebatir)

Agregar la leche condensada, la goma CMC y el Concentrado de
Fresa y batir a velocidad baja hasta incorporar.

Vaciar en el recipiente para helado y congelar por minimo 8 horas.
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https://drive.google.com/file/d/1rXDh0qZQCZY67b0la3_OOCAeLXRXDf4A/view?usp=sharing
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“PALETA DE "\

YQGURT
PINA COLADA

INGREDIEN:I'ES

e % taza (150g) 'Agucar refinada

* 425g Yogurt Natural sin azdacar \

¢ 425ml Leche de tu preferencia

« ¥ cdta (2g) Goma CMC ENCO N
¢ 6ml Concentrado Pina Colada ENCO

%

PROCEDIMIENTO

15 En un bowl, agrega la leche, azucar, la goma CMC y mezcla con
batidor hasta integrar por completo.

2. Incorpaga el Concentrado de Pifa Colada y por ultimo el yogurt
natural hdsta integrar por completo. A ;

3. Vacia la me.z‘c en moldes para paletas y deja congelar 406

horas.
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https://youtu.be/25zQovoYcYE?si=kXM_ct-63unNflfk
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RASPADOS

Da clic para
el paso a paso

FRUTALES

INGREDIENTES

600ml Agua

2 tazas (400g) Azucar refinada

4ml Concentrado ENCO de tu preferencia (4 sabores
diferentes)

1/4 cdta (1g) Acido citrico (si aplica +A)

Hielo triturado

PROCEDIMIENTO

1

En una olla, calienta a fuego alto el agua y el azlcar hasta que
hierva. Deja reposar el jarabe en el refrigerador y una vez frio
divide en 4 porciones iguales.

En cada botella de jarabe, agrega 4ml del Concentrado Enco y
acido citrico (si aplica), repite este proceso para los otros 3
sabores y agita hasta integrar por completo.

Tritura el hielo con ayuda de una licuadora de alta potencia.
jPrepara tu raspado, vertiendo el jarabe saborizado en un vaso

con hielo triturado y disfrutal
/ 38


https://youtu.be/swj1kbc49sc?si=atqyBWQMAIrQ-pdS
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RECETA AGUAS
FRESCAS

INGREDIENTES

1L agua o Leche

/2 taza (100g) Azucar

Sml Concentrado ENCO de tu preferencia
' cdita (1g) Acido Citrico (si aplica + A)
Fruta natural al gusto

Hielo al gusto

PROCEDIMIENTO

1

En una jarra, agrega la leche o agua, el azucar, Concentrado
ENCO de tu preferencia (ausamos melon base leche y tamarindo
base agua) y dcido citrico (si aplica).

Mezcla muy bien hasta disolver el azlcar e integrar el sabor.
Puedes ajustar la cantidad de dulzor y sabor, agregando mds
azucar o concentrado.

Agrega hielos y cuadritos de fruta al gusto. |Disfruta de estas
deliciosas aguas frescas a cualquier hora del dial

40



CALIDAD UNICA,
INSPIRACION DIARIA

ﬂ @ 0 / ENCOAlimentos @ www.ENCOAIlimentos.com





