NEVAMIX: o 82

BASES PARA NIEVE
3% Base Concentrada para Nieve Neutra

La férmula original para nieves perfectas: faciles de bolear, firmes y siempre
atractivas.

Nuestra base concentrada para nieve neutra; Nevamix, esta disenada para dar vida a nieves frescas,
vibrantes y llenas de sabor. Su perfil neutro y su textura en gel suave permiten que cada ingrediente
anadido —frutas, jugos, esencias o concentrados— se exprese en su maxima intensidad. Con un
equilibrio perfecto entre dulzura y estabilidad, garantiza nieves cristalinas, refrescantes y con una
sensacion ligera en cada bocado. Con la Unica y original Nevamix, podras elaborar nieves y paletas
de agua con una textura firme y siempre atractiva al servir. Su férmula esta disefiada para evitar que
la nieve se agriete y garantizar un boleo sencillo. Ademas, podras optimizar tus procesos de
produccioén, reduciendo tiemposy costos operativos.

BENEFICIOS:

Textura firme y consistente, nieves que mantienen su forma al serviry no se resquebrajan.
Ahorro de tiempo y costos ya que optimiza la fabricacién reduciendo mermas.

Lista para usar, sin necesidad de agregar estabilizantes o emulsificantes.

Boleo facil y atractivo que garantiza una excelente presentaciony agiliza el servicio al cliente.
Resalta el sabor natural de frutas, jugos y esencias sin opacarlos.

Versatily neutra, ideal para innovar con recetas personalizadas.

CARACTERISTICAS:
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APLICACIONES:

Usos recomendados:

Aplicacion Uso recomendado Ventaja LaLoma
Nieves frutales Mezcla con pulpas o jugos de frutas frescas como e Resalta al maximo el sabor natural de la fruta,
artesanales mango, guanabana, tamarindo o fresa. logrando nieves auténticas, frescasy coloridas.
Nieves gourmet con Crea combinaciones con café, té, lavanda, ¢ Transformatu mequ en tina experiencia premilm
. - ) . con sabores sofisticados que sorprenden a los
infusiones jamaica o matcha. ]

clientes.

Nieves saludablesy Enriquece la base con superfoods como chia, ¢ lLa mejor' opcion ligeray sin grasa, perfecta pgr'a

. Lo . - consumidores que buscan bienestar sin sacrificar
funcionales spirulina, curcuma o acai.

sabor.




Laima | 8B

A NOS
Nieves con toppings Anade semillas, granola, trozos de fruta o e  Sualta estabilidad en congelacion asegura una
creativos coberturas divertidas. textura perfecta que realza cada combinacion.
Nieves con toppings Anade semillas, granola, trozos de fruta o e  Sualta estabilidad en congelacion asegura una
creativos coberturas divertidas. textura perfecta que realza cada combinacion.
. . . Usala como base en cocteles con mezcal, e  Ofrece diferenciacion con propuestas innovadoras:

Mixologia y cocteleria . A ; P

tequila, ron o vino espumoso. bebidas refrescantes con un giro tnicoy artesanal.
Food service . . e  Preparacion practica, alto rendimiento y vida util

Incluyela en menus, buffets o banquetes como P
(restaurantesy ) prolongada: la solucion ideal para el canal

postre ligeroy refrescante. . .
hoteles) industrial.

EJEMPLO, RENDIMIENTO BASE NEVAMIX:

Brinda hasta un 50% mas volumen comparado con métodos artesanales tradicionales.
@ 4.75 kg de Nevamix® rinden aproximadamente:
e 10a 12litros de nieve terminada, dependiendo de la fruta o concentrado utilizado.
e Estoequivale a 120 a 150 porciones individuales (de 80-100 ml c/u aprox.).

ﬁ Su formulacién concentrada permite usar menos producto base y mas agua/fruta, sin perder textura ni
estabilidad.

& EJEMPLO DE RENDIMIENTO POR RECETA (CON 4.75 KG DE BASE):

Sabor Fruta o concentrado Agua afadida Litros totales estimados
Limén 3% L de jugo de limén 4L 9-10 litros
Mango 3-4 kg de pulpa 1-2L 10-12 litros
Tamarindo 3-4 kg de pulpa 4L 9-11 litros

RECOMENDACION PARA FABRICAR HELADOS:

e Asegurar que la base para helado este fria a una temperatura entre 0°C y 4°C.
e Realizar la fabricacion entre -8°C y -12°C.

e Asegurar que el tiempo de fabricacién no sea mayor a 30 min.

e Dejar madurar el helado al menos 24 hrs. después de fabricar.

e Durante la exhibicion mantener el congelador a -15°C.

e  Exhibir el helado maximo 3 meses.

RECOMENDACION EN CADENA DE FRIiO:

«» Refrigeracion correcta: Conservar la base entre 0°C y 4°C para asegurar que estén en perfecto estado al
momento de usarlas.

< Mantener lejos del calor: Alejar de fuentes de calor para evitar riesgos de reproduccion de
microorganismos que afecten la calidad.

*» No congelar la base: la congelacidon puede modificar la consistencia, haciendo que pierda cremosidady

que sea mas fragil al manipular.

RECOMENDACION EN RENDIMIENTO EN BASES:
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Asegurar que la base esté fria antes de usar, a una temperatura entre 0°C y 4°C.
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No diluir la base con agua. Disolver los ingredientes en polvo en la menor cantidad posible de agua antes
de agregarlos a la base.
Fabricar el producto a una temperatura entre -8°C y -12°C.
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No batir el helado por mas de 30 minutos.
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» Madurar en congelacion entre -25°C y -30°C por al menos 24 hrs.




