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Cuando, hace mas de 75 afos,
la industria brasilefia daba sus
primeros pasos para producir
helado, DR inicié una jornada
emprendedora para endulzar la
vida de millares de personas.
Asi nacfa Algemix, una marca
pionera e innovadora desde su
primera solucion.

Detras de cada ingrediente,

hay un equipo comprometido,
responsable por hacer de Algemix
la lider brasilefa en soluciones
para el mercado de helados
comestibles




Generacién a generacion,
reforzamos nuestra sélida
relacion de confianza

con clientes vy aliados,
analizando profundamente
sus necesidades en
productos, soluciones

y tecnologlas, a fin de
contribuir constantemente
a sus Negocios.

Algemix



En Algemix, la creacion de nuevos
productos pasa por una investigacion de
tendencias, recoleccion de ideas, andlisis

de mercado y de los nuevos habitos de
consumo. Nuestro esmerado proceso
de desarrollo involucra diferentes areas
de la empresa, trabajo y dedicacion,
para entregar el mejor sabor, textura

y experiencia visual.

Desarrolladas con materias primas

de alta calidad, nuestras soluciones
garantizan resultados que despiertan
sensaciones y agudizan el paladar

del consumidor: creamos un amplio
portafolio, atendiendo necesidades de
todas las categorias del mercado.
Nuestros productos contribuyen

al crecimiento de la industria brasilefia
de helados, en sintonia con todas

las ricas sensaciones que este
alimento proporciona.




Emulsionantes

Soluciones
Algemix

Saborizantes
en Polvo

Saborizantes
Liquidos

Rellenos
y Coberturas
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EMULSIONANTES

Los emulsionantes son esenciales para
formacion de estructura del helado, ya que
tienen el objetivo de asegurar la distribucion
de aire, inhiben la formacién de cristales

de hielo, garantizan una textura suave

al paladar, cremosidad, estabilidad en

el almacenamiento, rendimiento

y excelente resistencia al derretimiento.

Algemix tiene una linea de
emulsionantes referencia de mercado.




Con mejor combinacién y mayor cantidad de
emulsionantes activos en su composicion,

es el emulsionante referencia en el mercado.
Proporciona textura suave y cremosa, 6ptima
emulsién, rendimiento y estabilidad en el
almacenamiento y durabilidad a los helados.

5018060700011048 kg 12 x kg

EMUSTAB 5018060700011022 Helado: 10g/litro de leche o agua. 3kg 4 x 3kg
Panificacién y Reposteria: 20g/kg de masa

5018060700011023 10kg 1x10kg

Combinacién ideal de emulsionante que
proporciona textura suave y cremosa,
estabilidad en el almacenamiento

y excelente rendimiento.

5018060700021022 Helado: 10g/litro de leche o agua. 3kg 4 x 3kg

EMUSTAB DR Helad °
Panifi Reposteria: 20g/kg d
5018060700021023 anificacion y Reposteria: 20g/kg de masa 10kg 1x10kg

Combinacién ideal de emulsionante que
proporciona textura suave y cremosa,
estabilidad en el almacenamiento

y excelente rendimiento.

5018060700200571 Helado: 10g/litro de leche o agua. Tkg 4 x kg

EMUSTAB COL Helad °
Panif Reposteria: 20g/kg d
5018060700200158 anificacion y Reposteria: 20g/kg de masa 10kg 1x10kg



SOLUCIONES
ALGEMIX

Una linea de soluciones con mejoradores
de textura, bases semi-listas, saborizantes
con agentes de textura, realzador de sabor.

|deales para proporcionar mas sabor,
cremosidad, practicidad y contribuir

a un excelente balanceo de la receta,
asi como un excelente overrun.
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Super Liga
Neutra

Con elevado poder de estabilizacién, inhibe
la formacién de cristales de hielo, retarda

el derretimiento y proporciona suavidad

a los helados y paletas. Indicado para helados

y paletas producidos por procesos artesanales.

Se puede aplicar en frio y caliente.

5029060700011020 Tk 10 x 1k
SUPER LIGA 10g/litro de leche o agua 9 9
NEUTRA

5029060700010201 20kg 1x 20kg

Liga Neutra
Extra Industrial

Liga mas concentrada e indicada para
procesos con tratamiento térmico (+/- 70°C).
Proporciona a los helados y paletas excelente
estabilidad e inhibe la formacién de cristales
de hielo, proporcionando suavidad.

LIGA NEUTRA 5029060700111020 kg 10 x 1kg

EXTRA INDUSTRIAL 3g/litros de leche o agua
5029060700110201 20kg 1x 20kg

Aqua 5

Estabilizante desarrollado especialmente
para aplicaciones en paletas a base de agua,
promueve excelente textura, suavidad

y excelente resistencia al derretimiento,
comparada con las demas Ligas Neutras.
Puede ser aplicado en helados y paletas

a base de leche. Puede ser aplicado en frio

y caliente.

5029060700081020 kg 10 x Tkg

5g/litro de agua o

AQUA 5 3,5g/litro de leche

5029060700080176 15kg 1x15kg

Algemix
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Algemix
Cream

Combinacién de ingredientes para sustituir en
conjunto leche en polvo de enriquecimiento y grasa
en las formulaciones de mezclas bases para helados
y paletas, ya que acttia como fuente de sélidos no
grasos, en sustitucion de la leche en polvo, y agente
de textura en la sustitucion de la grasa.

ALGEMIX CREAM 5025060700371020 kg 10 x Tkg
130g/litro de leche
5025060700370201 20kg 1x 20kg

Neutro Algemix
Real Sabor

Algemix Real Sabor fue desarrollado
especialmente para fabricacion de helados
a base de leche, para realzar las notas
caracteristicas de cada sabor, tornando

el helado alin mas sabroso.

REAL SABOR 5025060700381020 Helado: 10g/litro de leche kg 10 x Tkg

Base zero
para fruta

Las bases en polvo cero azlcar afiadida o bajas

en azucar fueron desarrolladas con ingredientes
especiales que realzan el sabor y la naturalidad

de la fruta. Para aplicaciones en sorbetes y paletas
a base de frutas, brindando excelente textura,
cremosidad y dulzura a un helado tradicional de

frutas.

BASE ZERO PARA FRUTA 5026060700171020 235g/l de mezcla Tkg 10 x 1kg

Algemix



Base Acai

Base semi-lista balanceada con emulsionantes
y estabilizantes, ideal para la preparacién de
crema de acai con excelente textura, cremosi-
dad y sabor, ademas de otorgar y estandarizar
el color caracteristico del acai.

BASE ACAI 5034060700001020 75g/L de Receta de sorbete o de crema de acai kg 10 x Tkg
congelada

Topping

Por contener azucar y grasa emulsionada en su
composicién, es muy utilizado como agente de
textura en helados, proporcionando excelente
textura, cremosidad, rendimiento y estabilidad.
En la reposteria es ampliamente utilizado como
chantilly, al ser batido con leche o agua helada.

5028060700021020 Helado: 50g/litro de mezcla 1kg 10 x kg
TOPPING Helado tipo mousse: 80g/litro de mezcla
5028060700020151 Helado soft: 30 a 50g/litro de mezcla 10kg 1x10kg

Max Cream

Mejorador desarrollado para incrementar la textura

de helados y paletas a base de leche, aumentando
significativamente la suavidad y cremosidad,
principalmente en mezclas con tenor reducido de grasa.

Calda con hasta un 6% de grasa 30g 459
Calda con 7% de grasa 259 40g
Calda con 8% de grasa 20g 359
Calda con 9% de grasa 159 30g
5025060700241127 5009 10 x 500¢g
MAX CREAM Segun la tabla de orientacién
5025060700240151 10kg 1x 10kg

Algemix



XP3000

Compuesto balanceado de espesantes y emulsionante, indicado
para elaboracion de helados base agua en procesos con
tratamiento térmico y produccién continua de helados.

Con su uso, se tiene la garantia de la obtencién de un helado
con excelente rendimiento y estabilidad durante su
almacenamiento, ademas de excelente cremosidad aliada

a una textura suave y uniforme. Puede ser aplicado en helados
y paletas a base de leche, en procesos de tratamiento térmico
por lotes (calienta y enfria en el mismo equipo).

XP3000 5039060700050201 5g a 7g/litro de mezcla base agua o leche 20kg

Supra 5

Utilizado principalmente en procesos de
pasteurizacién continuos para elaboraciéon
de helados y paletas a base de leche.
Promueve cremosidad, cuerpo, rendimiento
(overrun), estabilidad y mejor distribucién
de aire durante el batido.

SUPRA 5 5039060700240201 4 a 5g/litro de leche o 4gua 20kg

Cacao 100%

Desarrollado con blend de cacaos seleccionados,
para obtener la mejor performance en sabor y color

en los helados comestibles de chocolate.

CACAO 100% 5073016000140151 25g a 60g/litro de mezcla 10kg

1x 20kg

1x 20kg

1x10kg

Algemix



Gescream

Sustituto de grasas, agente de textura, conoce todas las caracteristicas de
GESCREAM e identifica oportunidades para tu portafolio.

« Sustituye total o parcialmente la grasa en la formulaciéon < En acai u otras cremas de frutas, mantiene el color origina
de helado; del producto;
« Excelente performance en estabilidad y rendimiento;
« Evita la necesidad de sello frontal de “alto en grasa satu-
rada” (dependiendo de la receta del cliente); « Producto apto para exportacion a EE. EUA. UU, siendo
también considerado cero azlcar en ese pais;
« Reduce el costo de la receta (reduccién de alrededor de

80% de grasa); « No contiene ingredientes transgénicos en su composicién;
« Mantiene la cremosidad y la textura; » Mantiene el rendimiento segun lareceta modelo (con
grasa).

« No contiene ingredientes de origen animal, permitiendo la
elaboracion de acai vegano;

GESCREAM 5039060700380151 5g a 20g/litro de agua 10kg 1x10kg

Ultracream Zero

Seleccionado para ofrecer un rendimiento, cremosidad y suavidad
perfectos para tu acai.

« Desarrollado con mezclas « Puede usarse para reemplazar la
de ingredientes sin grasa; glucosa en polvo en la receta de acai;
« Proporciona la cremosidad y suavidad « Mantiene el color del acai;

perfectas en el sorbete de agai;
« Producto Vegano.
« Gran llenado en boca;

ULTRACREAM ZERO 5025060700360176 209 a 50g/litro de agua 15kg 1x15kg

Neutro
DR PRIME

Blend Emulsificante y Estabilizante de Alto Desempeio para Helados
Comestibles

Combinacién equilibrada de hidrocoloides y emulsificante desarrollada para la produccién de helado con cuerpo
firme y estructurado, textura cremosa y alta resistencia al derretimiento, mejorando la extrusién, la incorporacion
de aire, el desempefio productivo y la estabilidad durante el almacenamiento, la distribucién y el servicio.

NEUTRO DR PRIME 5039060700440176 4,5g a 5,5g/L de base leche. 15kg 1x15kg

Algemix 13



SABORIZANTES
EN POLVO

Con exclusivos sabores microencapsulados,
desarrollados con tecnologia spray

dryer, nuestros saborizantes en polvo
Algemix y Tropical cuentan

con diversos sabores y garantizan notas
aromaticas durante todo el proceso

de produccién de su helado.




Algemix

Linea de saborizantes en polvo, referencia en el mercado, especialmente
desarrollada para aplicaciones en helados a base de leche, pudiendo,
algunos sabores frutales, ser aplicados en agua. Posee sabores inten-
sos y diferenciados, desarrollados con sabores microencapsulados que
garantizan su fijacién durante todo el proceso.

Obs.: algunos productos frutales contienen acidez, sin embargo, son mas suaves, debido a

que su aplicacién principal es en base de leche.

5021014700021020 Tkg 10 x 1kg
BLUE ICE 20g/litro de leche
5021014700020201 20kg 1x 20kg
BOMBON 50211177000001020 50g/litro de leche kg 10 x kg
BRIGADEIRO 5021014900010176 50g/litro de leche 15kg 1x15kg
CACAO 5073024200201033 50g/litro de leche 800g 10 x 800g
BLEND
CAPUCCINO 5021018500001033 50g/litro de leche 800g 10 x 800g
CEREZA 5021021400011020 20g/litro de leche kg 10 x Tkg
CHANTILLY .
ESPECIAL 5027022200031020 20g/litro de leche Tkg 10 x Tkg
CHICLE 5021027000011020 20g/litro de leche Tkg 10 x Tkg
5021120800001020 Tkg 10 x 1kg
CHICLE 20g/litro de leche
TUTTI-FRUTTI 9
5021120800000201 20kg 1x 20kg
CHOCOLATE 5021024200040201 50g/litro de leche 20kg 1x 20kg
5021024000011020 kg 10 x Tkg
CHOCOLATE BLANCO 20g/litro de leche
5021024000010201 20kg 1x 20kg
5021026700011027 1,01kg 8 x1,01kg
CHOCOLATE .
SUIZO 50g/litro de leche
5021026700010176 15kg 1x15kg
CHOCANTE 5021106400010201 50g/litro de leche 20kg 1x20kg
CHOCLO/ELOTE 5021058200010201 50g/litro de leche 20kg 1x 20kg
5021025700011020 kg 10 x 1kg
COCO 20g/litro de leche
5021025700010201 20kg 1x 20kg
coco 5021026000010201 50g/litro de leche 20kg 1x20kg
QUEMADO
CREMA 5021029300011020 20g/litro de leche kg 10 x 1kg
5021059800021020 kg 10 x Tkg
CREMA 20g/litro de lech
AMERICANA g/litro de teche
5021059800020201 20kg 1x 20kg
CUATRO LECHES 5021068700011020 20g/litro de leche kg 10 x Tkg
5021032400011020 Tkg 10 x 1kg
DULCE DE .
LECHE 20g/litro de leche
5021032400010201 20kg 1x 20kg

Algemix
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PRODUCTO

CcODIGO

DOSIFICACION

UNIDADES POR CAJA O FARDO

DULCE DE

LECHE GOLD 5021116900001020 20g/litro de leche kg 10 x kg
DURAZNO 5021065200011020 20g/litro de leche 1kg 10 x kg
5021058500011020 kg 10 x kg
FRESA/FRUTILLA 20g/litro de leche
5021058500010201 20kg 1x 20kg
FRESA/FRUTILLA CON .
YOGURT 5021090900021020 50g/litro de leche kg 10 x Tkg
5021116800001020 kg 10 x 1kg
FRUTILLA 20g/litro de lech
PREMIUM g/litro de feche
5021116800000201 20kg 1x 20kg
FRUTAS .
TROPICALES 5021083000011020 20g/litro de leche Tkg 10 x kg
FRUTOS B
ROJOS 5021083200011020 20g/litro de leche kg 10 x kg
KIWI 5021044600011020 20g/litro de leche o agua Tkg 10 x kg
5021047600011020 kg 10 x 1kg
LECHE 20g/litro de lech
CONDENSADA g/litro de feche
5021047600010201 20kg 1x 20kg
LEITINHO .
PREMIUM 5021138900001020 20g/litro de leche kg 10 x kg
JABUTICABA 5048044700011020 20g/litro de leche Tkg 10 x kg
5021051800021020 Tkg 10 x kg
MANGO 20g/litro de leche
5021051800020201 20kg 1x 20kg
MARACUYA 5021053200011020 20g/litro de leche o agua kg 10 x kg
MARSHMALLOW 5021054300001020 50g/litro de leche kg 10 x kg
5021056600011020 Tkg 10 x kg
MENTA 20g/litro de leche
5021056600010201 20kg 1x 20kg
NATA ESPECIAL 5027059800020201 20g/litro de leche 20kg 1x 20kg
NUECES 5021060400011020 20g/litro de leche 1kg 10 x kg
PALOMITAS 5021229600001020 20g/litro de leche Tkg 10 x kg
PASAS AL RON 5021063900011020 20g/litro de leche kg 10 x Tkg
5021011300011020 kg 10 x 1kg
PLATANO/BANANA 20g/litro de leche
5021011300010201 20kg 1x 20kg
5021000500011020 kg 10 x 1kg
PINA/ANANA 20g/litro de leche o agua
5021000500010201 20kg 1x 20kg
PISTACHO 5021067600011020 20g/litro de leche Tkg 10 x Tkg
TARTA DE LIMON 5021118400011020 20g/litro de leche 1kg 10 x kg
5021080400011020 kg 10 x kg
UVA 20g/litro de leche
5021080400010201 20kg 1x 20kg
VANILLA 5021119000001020 20g/litro de leche Tkg 10 x Tkg
5021012200011020 Tkg 10 x 1kg
VAINILLA 20g/litro de leche
BLANCA g
5021012200010201 20kg 1x 20kg
YOGURT 5021039300011020 50g/litro de leche kg 10 x kg
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Tropical

Linea de saborizantes en polvo para
aplicacion en paletas a base de agua,

y sorbets, con sabores frutales y acidez
diferenciada, proporcionando el sabor intenso
y caracteristico de cada fruta.

Se puede aplicar al sorbet.

Obs.: Si es aplicado en productos base leche,
tenga cuidado con la acidez.

ACAI 5048001900021020 20g/litro de agua kg 10 x kg
FRESA/FRUTILLA 5048058500021020 20g/litro de agua kg 10 x 1kg
GROSELLA 5048041500031020 20g/litro de agua Tkg 10 x 1kg
JABUTICABA 5048044700011020 20g/litro de agua kg 10 x Tkg
LIMON 5048048400031020 20g/litro de agua kg 10 x Tkg
LIMON TAITI 5048048700031020 20g/litro de agua 1kg 10 x Tkg
MANDARINA 5048077200031020 20g/litro de agua kg 10 x Tkg
MANZANA VERDE 5048050100031020 20g/litro de agua kg 10 x Tkg
MARACUYA 5048053200021020 20gy/litro de agua 1kg 10 x Tkg
NARANJA 5048045400031020 20g/litro de agua kg 10 x Tkg
PINA/ANANA 5048000500051020 20g/litro de agua kg 10 x kg
SANDIA 5048056300021020 20g/litro de agua kg 10 x kg
TUTTI-FRUTTI 5048079600031020 20g/litro de agua Tkg 10 x Tkg
UVA 5048080400041020 20g/litro de agua kg 10 x 1kg

Algemix
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Emultina

Emulsiones de color y sabor, desarrolladas para
aplicacion en bebidas, que pueden ser usadas
en la fabricacién de los helados liquidos

de sachet industriales.

Obs.: Es necesario aplicar acido en los sabores frutales.

BLUE ICE 5045014700001026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
Ccoco 5045025700011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
€oco litro de salsa b L o1L

QUEMADO 5045026000011026 2ml/litro de salsa base agua 100m 20 x 0O,
CREMA .
DE LECHE 5045029800011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
CREMA DE HUEVOS i
i 5045030700010783 7,5ml/litro de salsa base agua 5,5kg 1x 5,5Kg
LIQUIDO
FRESA/FRUTILLA 5045058500011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
GROSELLA 5045041500011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
MANDARINA 5045077200011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
MENTA 5045056600011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
NARANJA 5045045400011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
PINA/ANANA 5045000500021026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O1L
. i 5045000500011026 )
PINA/ANANA 2ml/litro de salsa base agua 1700ml 20 x O,1L
TUTTI-FRUTTI 5045079600011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
UVA 5045080400031026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L
VAINILLA 5045012300011026 2ml/litro de salsa base agua 100ml 20 x O,1L

Algemix
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La linea de rellenos y coberturas Algemix
fue desarrollada a partir de preparados

de frutas, chocolates y dulce de leche.
Ingredientes seleccionados para enriquecer
alin mas el sabor de rellenos y coberturas
de paletas o helados, entre otras
creaciones de reposteria.



Algemix Top

La linea Algemix Top es una linea de rellenos
prontos para uso, que contribuyen en la
saborizacién y enriquecen recetas, agregando
valor al producto final.

APLICACIONES:

« Rellenos de helados;

« Rellenos de paletas;

« Rellenos y coberturas de tortas y pasteles.

CHOCOLATE 5057024200081028 Lkg 4 x Lkg
4 x kg
5057058500161028 4kg
FRESA/FRUTILLA
5057058500010205 20kg 1 x 20kg

Algemix
Esquimoé

Creada para hacer helados con chips/chispas
de chocolate y bafiar paletas, nuestra linea
de coberturas fue desarrollada con materias
primas seleccionadas para proporcionar
diferentes opciones de sabor, blandura

y crocancia a su producto.

CHOCOLATE BLANCO

5028024000091024 12kg 1x12kg

CHOCOLATE SEMI AMARGO

5028026500091024 12kg 1x12kg

Algemix
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Salsa para
Copas

Una linea completa y con diversidad

de sabores, muy versatil, para que usted
utilice en la decoraciéon de copas y tortas,
garantizando un diferencial de color y sabor
en la presentacién de su producto.

ACAI 5028001900011021
5028019000011019
CARAMELO
5028019000011021
CHICLE "“KIDS" 5028027000001021
5028024200031019
CHOCOLATE

5028024200031021
CHOCOLATE SEMI AMARGO 5028026500011021
DULCE DE LECHE 5028032400011021
FRESA (con pulpa) 5028058500011021
5028058500021019

FRESA/FRUTILLA
5028058500021021
LECHE CONDENSADA 5028047600011021
MENTA 5028056600011021
MORA (con pulpa) 5028007100011021
TOFFEE 5028077700011021
TUTTI-FRUTTI 5028079600011021
UVA 5028080400021021

22

13kg

3009
1,3kg

1,3kg

300g
13kg

1,3kg

13kg

1,3kg

300g
13kg

13kg

1,3kg

13kg

13kg

1,3kg

13kg

12 x 1,3kg

24 x 300g
12 x 1,3kg

12 x 1,3kg

24 x 300g

12 x1,3kg

12 x 1,3kg

12 x 1,3kg

12 x 1,3kg

24 x 300g

12 x1,3kg

12 x 1,3kg

12 x 1,3kg

12 x 1,3kg

12 x 1,3kg

12 x1,3kg

12 x 1,3kg
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Algamix

M,

Salsa para
Copas zero

IDisfruta el sabor sin culpa!

Nuestra cobertura para copa de helado sin azGcar
ofrece el equilibrio perfecto entre dulzura 'y
bienestar. Ideal para quienes buscan placer, sabor y
una opcién mas saludable en cada cucharada.

PRODUCTO cODIGO PESO UNIDADES POR CAJA O
FARDO

CHOCOLATE ZERO 5028024200281019 300g 24 x 300g

FRESA/FRUTILLA ZERO 5028058500191019 300g 24 x300g
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