TITULO I: Ámbito de aplicación, definiciones y clasificaciones.

Artículo 3: Clasificaciones.
Este artículo define los diferentes tipos de helados en función de la composición: 1.Helado crema, 2.helado de leche, 3.helado de leche desnatada, 4.helado, 5.helado de agua y 6.sorbete.
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 Todos ellos se podrán denominar con su nombre específico seguido de la preposición “con” y del nombre de la fruta que conrresponda siempre que el porcentaje mínimo de fruta (en masa o en zumo) sea:
· 15%, en general.

· 10% para los cítricos, frutas ácidas, frutas exóticas y/o con un sabor muy fuerte o consistencia pastosa. (limones, naranjas mandarinas, pomelos, piña, plátano, chirimoya, mango, guayaba...)

· 7% frutos de cáscara.

Si no se alcanzan estos porcentajes, derán llevar la palabra “sabor” a continuación de la indicación del tipo de helado.

Se consideran mantecados los cuatro primero tipos de helados (Helado crema, helado de leche, helado de leche desnatada,helado) cuando su contenido de yema de huevo sea como mínimo del 4%.
Estos mismos helados pesarán, como mínimo, 430 gramos/litro. Si su peso está entre 430 y 375 gramos/litro  se denominarán con el nombre específico de “espuma”, mousse” o “montado”.
Se consideran granizados los helados tipo Helado de agua y sorbete cuando se presentan en estado semisólido. El extracto seco será como mínimo del 10%[image: image2.emf]Continguts mínims dels diferents tipus de gelats
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12 20
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