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Cuando las temperaturas bajan y
poco a poco los dias se vuelven mas
grises, los heladeros nos enfrentamos a
un dilema recurrente a la hora de armar,
nuestras vitrinas y pensar en sabores
para sorprender a nuestros clientes
icomo mantener el atractivo del helado
en una temporada donde el frio parece
ugar en contra! La respuesta no es
abandonar el producto que nos distin-
gue a cada heladeria, marca o concepto
sino adaptarlo.
La clave, entonces, esta en formular
helados que acomparnien al invierno, con
una textura mas rica, sabores mas inten-
s0s y una sensacion mas calida al paladar.
Mientras que en verano buscamos
frescura, ligereza y acidez, en invierno el
cuerpo agradece la untuosidad y la
profundidad.
Aqui es donde entra en juego el
porcentaje de materia grasa de cad
receta, especialmente la aportada por |
crema de leche. Aumentar su propor-
cion en la férmula no solo mejora la
cremosidad, sino que también propor-
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al recubrir suavemente el paladar y
prolongar el sabor.
Lo cierto es que un helado con mas
grasa no solo es mas envolvente en
boca, sino que también atenua la sensa-
cion de frio que naturalmente asocia-
mos con el producto, haciendo que
resulte mas confortable incluso en un
dia de bajas temperaturas.
Sin embargo, la crema no sélo nos
aporta materia grasa, que en Chile oscila
entre el 33 y el 35%: también estamos
sumando agua, proteina y lactosa a |
receta. No debemos olvidar que cad
formula de helado es un equilibrio y por
o mismo, todo ingrediente tiene un
funcion. En lo personal, recomendari:
tener cuidado con la lactosa y su gra
capacidad de absorber agua y por ende
‘secar el helado”.

Por otro lado, también tenemos qu
pensar en sabores mas calidos y atracti
vos para esta temporada. El chocolat
tiene una intensidad gustativa y u
poder reconfortante que lo convierte
en un ingrediente ideal para los helado

alto contenido de cacao, mezclas con
especias (como canela, cardamomo o
ji) o incluso chocolates infusionados
on café o licores, son un gran aporte
la hora de ofrecer una propuest
eladera con identidad.

Los frutos secos, como nueces, avella-
as, almendras y pistachos, son aliados
ideales del helado en estos meses mas
rios. No solo aportan sabor y aroma
ino también una textura crujiente que
a complejidad al producto. Tostados o
aramelizados, pueden  enriquecern
ualquier receta, dandole caracter y un
erfil de sabor mas cercano a los
ostres de invierno, como turrones
udines y tortas secas.

De este modo, ofrecer sabores pensa-
os para la temporada puede renovar e
interés de los clientes habituales y
traer a nuevos publicos en una tempo-
rada donde el clima, lejos de jugarnos en
ontra, puede ser también una gran
portunidad para repensar nuestras
recetas y hacer de cada heladeria un
oncepto Unico y particular por el qu

na volver. el
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