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EEEEEEEELLLLLLLL        MMMMMMMMAAAAAAAANNNNNNNNTTTTTTTTEEEEEEEECCCCCCCCAAAAAAAADDDDDDDDOOOOOOOORRRRRRRR        

DDEELL  TTIIPPOO  HHOORRIIZZOONNTTAALL      

MMAAQQUUIINNAA  QQUUEE  PPRROODDUUCCEE  FFRRIIOO,,  MMUUCCHHOO  FFRRIIOO  
 

EELL  PPRROOCCEESSSSOO  DDEE  TTRRAANNSSFFOORRMMAACCIIOONN  YY  PPRROODDUUCCCCIIOONN  DDEELL  HHEELLAADDOO              

    EESS  LLLLAAMMAADDOO  MMAANNTTEECCAACCIIÓÓNN  

Existen muchas versiones, sobre el porque se dice  MMMMMMMMAAAAAAAANNNNNNNNTTTTTTTTEEEEEEEECCCCCCCCAAAAAAAARRRRRRRR  
 

La más verosímil, se refiere a la fabricación de la mantequilla, 

que según el sistema tradicional se obtenía batiendo la nata en 

un recipiente de madera, de forma cilíndrica, en vertical, 

llamada: MANTEQUERA o DESNATADORA.  
 

La nata fresca y fría se colocaba en la mantequera, se agitaba 

hasta cuando se cortaba, transformándose en mantequilla. 
 

Hoy día podríamos probar batiendo por un tiempo nata en una 

planetaria para ver como se obtiene mantequilla. 
 

Personalmente tengo el placer de tener una mantequera, 

encontrada un tiempo atrás en un refugio campestre de alta 

montaña. 
 

En gastronomía, con el término mantecar, se entiende la 

operación que consiste en mezclar cuidadosamente distintos 

ingredientes y sustancias con el agregado de leche, nata y aún 

más: queso, para obtener una textura espesa y homogénea. 
 

Existen clásicas recetas de la cocina Italiana a base de arroz 

o de pasta MMAANNTTEECCAADDAA, que prevé al fin de la cocción el agregado   

de manteca y queso para mezclar enérgicamente, o sea mantecar      
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MMAANNTTEECCAA, una palabra española para un producto tan italiano; 

el helado que es MMAANNTTEECCAADDOO, el vocablo, seguramente ha 

llegado a nuestros heladeros meridionales o lombardo-venetos, 

a través de la dominación Española, tierra también  rica en 

tradición de helados y otras cosas. 
 

Por lo tanto mantecar es un término que, generalmente, 

significa dar cremosidad a las preparaciones, como por 

ejemplo nuestro helado, mucho tiempo atrás también el helado 

se obtenía batiendo la mezcla en un recipiente cilíndrico 

vertical, inmerso en hielo y sal, la foto de abajo es de los 

inicios del 1900. 
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En inglés, mantecar, o sea, batir para solidificar se dice  TTOO  

WWHHIIPP, el mantecador: BBAATTCCHH FFRREEEEZZEERR,  en España se llama 

MMAANNTTEECCAADDOORRAA, y en Latinoamérica en general (Argentina), lo 

llaman  FFAABBRRIICCAADDOORRAA  o BBAATTIIDDOORRAA. 
 

En Francia es llamado TTUURRBBIINNEE o sea: turbina, que no recuerda 

nada de todo lo que hemos hablado. 
 

En heladería, para la producción del helado artesano típico 

Italiano, MMAANNTTEECCAARR quiere decir enfriar una mezcla de 

ingredientes clásicos de la escuela del helados: leche, crema 

yema de huevo, azúcar, etc.. todavía en estado semi-líquido se 

coloca en un cilindro, hoy en acero inoxidable, tiempo atrás en 

cobre estañado. 

Una mezcla que con la acción de un batidor de tres “cuchillas 

rascantes” también ellas en inoxidable con forma helicoidal es 

agitada y mezclada continuamente con el objetivo de que al 

mismo tiempo pueda incorporar un buen porcentaje de aire, y 

por la acción del frío intenso obtener una microcristalización 

del agua presente en la mezcla-receta, para darle cuerpo, 

como deseamos.  
 

EELL  HHEELLAADDOO  AARRTTEESSAANNAALL    

IINNCCOORRPPOORRAA  AAIIRREE  PPOORR  MMOOVVIIMMIIEENNTTOO  MMEECCAANNIICCOO    

YY  NNOO  PPOORR  IINNFFLLAADDOO  FFOORRZZAADDOO..  

El aire es un componente insustituible, característico del 

helado, hace blanda la estructura, y no es congelable, confiere a   
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la masa helada junto a la estructura de la mezcla suavidad y 

“calor” y una mayor resistencia a los cambios de temperatura. 
 

SSIINN  MMAANNTTEECCAADDOORR  NNOO  PPOODDRRIIAAMMOOSS  PPRROODDUUCCIIRR  HHEELLAADDOO  

    La temperatura  del  gas,  el 404 Freon  ecológico 

que encontramos dentro de los circuitos de refrigeración, 

transmiten al cilindro de mantecación la temperatura de: 
-36°C36°C36°C36°C -38°C 

Tenemos la necesidad de esta temperatura para cristalizar: 
                                                                                ““EELL  AAGGUUAA””  

Agua, que encontramos en la mezcla de nuestra receta en estado 

natural junto a los otros ingredientes: 
  

YYAA  PPRREESSEENNTTEE  DDEE  MMOODDOO  NNAATTUURRAALL,,  OO......  

AAGGRREEGGAADDAA  EEVVEENNTTUUAALLMMEENNTTEE  PPOORR  NNOOSSOOTTRROOSS  EENN  LLAA  

FFOORRMMUULLAACCIIOONN  DDEE  LLAA  RREECCEETTAA::  
  

DDEESSDDEE  UUNN  MMAAXXIIMMOO  DDEELL  8833%%  EENN  UUNNAA  PPAALLEETTAA  

  AALL  7788%%  DDEE  UUNN  GGRRAANNIIZZAADDOO  

DDEESSDDEE  UUNN  6644%%  AALL  6688%%  DDEE  UUNN  HHEELLAADDOO  DDEE  FFRRUUTTAA  OO  SSOORRBBEETTEE  

AALL  5588%%  AALL  6633%%  DDEE  UUNN  HHEELLAADDOO  AA  LLAA  LLEECCHHEE  YY  NNAATTAA  
 

En el interior del cilindro,  un  agitador  provisto de  “uñas”, de 

metal alimentario (Silver) o de material  plástico (Delrin), 

despegará de las paredes la mezcla congelada. 
 

El agitador, con tres palas de mezclado,  moverá la mezcla 

continuamente y distribuirá sobre las paredes. 
 

Continuará rascando y mezclando por un tiempo promedio de:   

                                       8-10 minutos. 
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Y “el agua” en el interior de la mezcla, bajo la acción del frío 

del continuo movimiento se transformarán en micro-cristales.  
 

Además de recibir frío, la mezcla en movimiento bajo la acción 

de la mantecación incorporará aire, desde un mínimo de: 

30% a un máximo de 40% 

Esto con la finalidad de que el helado pueda alcanzar la 

consistencia y la suave estructura deseada. 
 

Sin aire no existe helado, pero existiría una cosa dura y 

compacta no maleable, como un ladrillo.  

Por ello no es posible hacer helado, poniendo unicamente a 

congelar estáticamente la mezcla en un freezer. 
 

AALL  FFIINNAALL  DDEE  LLAA  MMAANNTTEECCAACCIIOONN,,  LLAA  TTEEMMPPEERRAATTUURRAA  DDEE  SSAALLIIDDAA    

DDEELL  HHEELLAADDOO  SSEERRAA  PPRROOMMEEDDIIAALLMMEENNTTEE  MMEENNOOSS  88--1100°°  CC  
 

SE PROCEDE A LA EXTRACCIÓN 

Y A LA DISPOSICIÓN EN LAS CUBETAS DE SERVICIO 
 

EEVVEENNTTUUAALLMMEENNTTEE,,  SSII  EELL  LLAABBOORRAATTOORRIIOO  DDIISSPPOONNEE,,  AALL  MMEENNOOSS    

88--1100  MMIINNUUTTOOSS  EENN  EELL  AABBAATTIIDDOORR  DDEE  TTEEMMPPEERRAATTUURRAA    
  

Esta metodología es útil para detener la progresiva y 

macroscópica cristalización del agua, ya congelada, y lista para 

transformarse en cristales más grandes. 
 

Sucesivamente  disponer el helado listo para el consumo, en la 

vitrina de servicio a 13131313----14°C14°C14°C14°C. 
 

El helado, eventualmente producido como reserva, colocarlo en 

los armarios de conservación a temperatura negativa: 
LLAA  MMAASS  SSIIMMIILLAARR  PPOOSSIIBBLLEE  AA  AAQQUUEELLLLAA  DDEE  SSEERRVVIICCIIOO  
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Para una buena calidad organoléptica y estructural se 

recomienda la justa cantidad de mezcla para congelar y por 

cada modelo de mantecador que tenemos en el laboratorio. 
 

NNUUNNCCAA,,  MMEENNOOSS  DDEE  LLAA  MMIITTAADD  DDEE  LLAA  CCAAPPAACCIIDDAADD  

MMAAXXIIMMAA  DDEELL  MMAANNTTEECCAADDOORR  

EEJJEEMMPPLLOO::  SSII  SSEE  AACCOONNSSEEJJAANN  88  KKGG,,    NNOO  MMEENNOOSS  DDEE  44  KKGG  
  

Tampoco nunca más de la capacidad máxima, la estructura  no 

se ”secaría” como se desea: 
NO INCORPORARÍA LA CANTIDAD JUSTA DE AIRE 

Además, difícilmente la vitrina de exposición  y venta sería 

capaz de completar el trabajo de cristalización del agua, 

quedaría brilloso y poco estable.          

Muy importante es la elección del mantecador, un ejemplo 

práctico hecho sobre 5555 modelos, internacionalmente más 

vendidos. 

Mantecador que produce 60606060 litros de helado por hora   

Una cubeta de 10 10 10 10 litros por vez con aire incluido, con medidas 

36 cm36 cm36 cm36 cm de largo x 25 cm25 cm25 cm25 cm de ancho x 16 cm16 cm16 cm16 cm profundidad 

o dos cubetas de 5555 litros por vez con aire incluido con medidas 

36 cm36 cm36 cm36 cm de largo x 16,5 cm16,5 cm16,5 cm16,5 cm de ancho x 12 cm12 cm12 cm12 cm profundidad 
 

OOCCHHOO  KKGG((  88000000  GGRR))  QQUUEE  SSOONN  AAPPRROOXX  77220000  CC..CC..  

((77,,22  LLIITTRROOSS,,  EESSPPAASSIIOO  OOCCUUPPAADDOO  CCOOMMOO  AAGGUUAA))  YY  NNOO  DDEE  MMAASS..  

o también una sola cubeta de 5 5 5 5 litros, o porque no, una cubeta 

de 7,57,57,57,5 litros para un helado con forma de montaña de nueva 

tendencia con medidas 36 cm36 cm36 cm36 cm de largo x 25 cm25 cm25 cm25 cm de ancho 
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x 8 cm8 cm8 cm8 cm profundidad, atención cuando se adquiere la vitrina de 

exposición, en la vitrina, dos de estas cubetas, ocupan de tres 

cubetas “pequeñas” (36x16,5x1236x16,5x1236x16,5x1236x16,5x12).   

     Dicho por los maestros heladeros el mantecador que arriba 

mencionamos es ciertamente el más versátil. 
 

Hay también el doble de grande: 

Mantecador que produce 120120120120 litros de helado/hora 

dos cubetas de 10101010 litros o tres cubetas de 7,57,57,57,5 litro para un 

helado a montaña, o cuatro cubetas de 5555 litro o una cubeta d 
20202020 litros cilíndrica.  

Algo más pequeño es el: 

Mantecador que produce 90909090 litros de helados hora 

Dos cubetas de 7,57,57,57,5 o una de 15151515 litros, o también tres de 5 litros. 
 

Existe también la mitad de este: 

Mantecador que produce 45454545 litros helados hora  
              

típico para la producción de una cubeta (36x25x836x25x836x25x836x25x8) de 7.57.57.57.5 

litros a montaña, o para el cilindro del banco de tubos que 

contiene también 7,57,57,57,5 litros, con aire incluido cada 10101010 minutos 

y eventualmente una sola cubeta de 5555 litros pero jamás dos 
cubetas de 5555 litri(tal vez excepcionalmente, dos cubetas de 4444 
litros, muy poco usadas).  
 

SSEEIISS  KKGG((  66000000  GGRR))  QQUUEE  SSOONN  55550000  CC..CC..((55,,55  LLIITTRROOSS))  YY  NNOO  MMAASS  
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Por último, el más pequeño entre los profesionales: 

Mantecador que produce 30303030 litros helados hora 

Una cubeta de 5 5 5 5 litros la clásica y tradicional (36x16,5x1236x16,5x1236x16,5x1236x16,5x12), 5 5 5 5 

litros con aire incluido cada 10101010 minutos, solo para la 

producción de una cubeta. 

 

Cúal comprar? 
 

Mamma mia que difícil es dar consejos:  
 

el “pequeño” el mantecador que produce 30303030 litros de 

helado por hora, lo aconsejaría a un Pastelero: pocos 

sabores, poca cantidad pero de altísima calidad, producir 

helados para elaborar tortas helados, postres helados, como la 

“cassata” o el “zucotto” por ejemplo, luego lo aconsejaría a 

buen restaurante, para sus sorbetes, algunas cremas para 

postres al plato.  
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Aquel “un poco más grande” el mantecador que produce 

45454545 litros de helado por hora, lo aconsejaría a un 

heladero para iniciar su carrera vitrina de 12-16 máximo 

18 sabores, para cubetas de 5 5 5 5 litros(36363636    cmcmcmcm xxxx    16,516,516,516,5    cmcmcmcm    xxxx    12121212    cmcmcmcm) 

y para cubetas de 7,5 7,5 7,5 7,5 litros(36cm36cm36cm36cm x 25cm x 8cmx 25cm x 8cmx 25cm x 8cmx 25cm x 8cm) a montaña 

o para los bancos de tubos con cubetas cilíndricas de 7,57,57,57,5 

litros, poca cantidad pero siempre de altísima calidad, según 

mi punto de vista es el mantecador, mínimo profesional que un 

heladero debe tener.    

Producir helado, también tortas heladas y helados en forma, 

helados a la crema, helados de fruta y sorbetes sin olvidar la 

tradicionalísima “granita” o granizado. 

-------------------o-------------------- 
 

El “grande”, medio, el mantecador que produce 60606060 litros 

de helado por hora, lo aconsejaría a un heladero, cierto! 

a un heladero profesional, vitrina de 18-24 sabores, para 

cubetas de 5555 litros(36363636    cmcmcmcm xxxx    16,516,516,516,5    cmcmcmcm    xxxx    12121212    cmcmcmcm), cubetas de 10101010 

litros (36cm36cm36cm36cm x 25cm x x 25cm x x 25cm x x 25cm x 16 16 16 16 cmcmcmcm) y también cubeta cilíndrica de 

10101010 litros), todavía para cubetas de 7,57,57,57,5 litros(36cm36cm36cm36cm x 25cm x x 25cm x x 25cm x x 25cm x 

8cm8cm8cm8cm) a montaña o para los bancos de tubos con cubetas 

cilíndricas de 7,57,57,57,5 litros, gran cantidad, no muchísima.                                                                           

Para esto se necesitaría adquirir al menos dos mantecadores, y 

si uno de ellos es un mantecador combinado mejor. 
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Pero como consecuencia nos haría falta comprar otra vitrina, 

siempre de 18-24 sabores. 

Producir helado siempre de altísima calidad y bien presentado; 

este el único secreto de una heladería y de su maestro 

heladero, en mi opinión que el:    

mantecador que produce 60606060    litros de helado por hora es 

el mantecador que cada profesional debería tener en su 

laboratorio; absolutamente si. 

-------------------o-------------------- 
 

El Mantecador que produce 90909090 litros helados hora 

Dos cubetas de 7,57,57,57,5 o una de 15151515 litros, o sino tres de 5555 litros. 
 

Lo aconsejaría al heladero profesional que ha decidido adoptar 

solo las cubetas de 7,57,57,57,5 litros (36 cm36 cm36 cm36 cm x 25 cm x 8 cmx 25 cm x 8 cmx 25 cm x 8 cmx 25 cm x 8 cm)  anchas 

y bajas, y para producirlas de a dos por vez, una cubeta en 

vitrina de servicio y otra en el armario de conservación como 

reserva para la necesidad presentes y futuras. 

-------------------o-------------------- 

El Mantecador que produce 120120120120    litros de helados hora 

para grandes laboratorios dedicados a la producción para terce- 

ros, cuatro cubetas de 5555 litros por vez de 36363636    cmcmcmcm xxxx    16,516,516,516,5    cmcmcmcm    xxxx    12121212    

cmcmcmcm o sino tres cubetas de 7,57,57,57,5 litros de 36cm36cm36cm36cm x 25cm x 8cmx 25cm x 8cmx 25cm x 8cmx 25cm x 8cm o 
cuatro cubetas de 10101010 litros o una cubeta cilíndrica de 20202020 litros. 

                                               
      Traducido al idioma  Español 

  por el maestro Eduardo Zacaria de gelatomasters internacional 
  


