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Sobre Norevo 3 ‘

Norevo Materias primas naturales -

desarrolladas de forma innovadora
G IO ba I - Las materias primas naturales, puras y

producidas de forma sostenible constituyen > i

la base sobre la que elaboramos ingredientes

]
S 0 S t e n I b I e para nuestros socios industriales.
|

Ya sea miel, extracto de regaliz, goma

arabiga u otras materias primas selectas,
n n ova 0 I nuestros productos cumplen con los elevados
u estadndares de las industrias alimentaria, de

confiteria y de bebidas. Asimismo, clientes
internacionales de los sectores farmacéutico
y cosmetico valoran su larga colaboracion
con Norevo.

- P Actuamos con espiritu de
R colaboracion y de forma justa

Desde siempre, nuestra maxima prioridad ha sido colaborar de manera
justa y cercana con nuestros productores de materias primas, en muchos
casos desde hace varias generaciones. Gracias a nuestra presencia
internacional, contamos con un sélido arraigo y una estrecha red de
contactos a nivel local.

Solo asi podemos garantizar que nuestras materias primas sean de la
mas alta calidad desde su origen y que se produzcan de forma ecologi-
camente sostenible. Estas solidas relaciones garantizan, tanto para
nosotros como para nuestros clientes, una cadena de suministro estable
a nivel mundial. Como empresa responsable, consideramos fundamen-
tales las certificaciones, el abastecimiento sostenible, la transparencia de
las cadenas de suministro y el pleno cumplimiento normativo a nivel
global. Por ello, asumimos voluntariamente compromisos que van mas
alld de los estandares establecidos.

Norevo de un vistazo

Empresa privada e independiente

240 empleados de 21 nacionalidades en todo el mundo
5 plantas de produccion en 5 continentes

Laboratorio propio de I+D y analisis de productos
Clientes en 79 paises

Johannes Wolff, Direccion General




Fabricacion de
gomas Yy gelatinas

Las gomas y gelatinas estan disponibles en una gran variedad de formas,
sabores y colores. Tanto la seleccion de las materias primas como el proceso
de fabricacion determinan las caracteristicas del producto final. Con productos
de alta calidad y una amplia experiencia, ayudamos a nuestros clientes

a consegquir el resultado deseado.

Proceso de fabricacion
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PREPARACION DE LA COCCION ADICION DE COLOR, MOLDEADO ACEITADO
MASA DE COLADA ACIDO Y AROMA

Técnicas de moldeo

existen distintos procesos para fabricar gomas y gelatinas:

» Moldeo en almidén:

En el proceso de estampado, se imprimen formas
en el almidon seco en polvo mediante un troquel.
Posteriormente, la masa de gomita se deposita en
estas cavidades. Durante Ia gelificacion, el almidon
absorbe parte de la humedad del producto, por lo
que este sistema resulta especialmente adecuado
para formulaciones con mayor contenido de agua o
que requieren tiempos prolongados de gelificacion,
como productos elaborados con agar-agar, almidon
o gelatina. El secado puede realizarse a temperatura
ambiente o en una camara de secado a 40-45 °C.

» Moldes de policarbonato:
Son rigidos, dimensionalmente estables y presentan
una superficie lisa, por lo que son ideales para gomas
y gelatinas de formas precisas. Permiten la gelificacion
a temperatura ambiente o en un tunel de enfria-
miento y ofrecen una gran flexibilidad de proceso.

» Moldes de silicona:
Son flexibles y resistentes al calor. También permiten
la gelificacion a temperatura ambiente o en un tunel
de enfriamiento y ofrecen una gran flexibilidad de
proceso.

En funcion de la formulacion de la masa de gelatina,
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Factores que influyen en el proceso de fabricacion

Otras
. materias primas
Condiciones contenidas
climaticas (p. €j., vitaminas
y minerales)

Tecnologia de Agente
produccion gelificante
Su producto
de gomas
y gelatinas
Textura y Envasado y
forma declaracion
Capacidad de Vida util
produccion (prevista)
Ana'lisis de Nuestros agentes desmoldeantes y antiadherentes se fabrican
= i mediante un proceso cuidadosamente controlado de dispersion
tendenC|aS . y cristalizacion de ceras. Esto garantiza un excelente rendimiento
Sostenibilidad con cantidades de aplicacion considerablemente menores.

Sostenibilidad en

En sistemas de moldeo sin almidon, se reducen las necesidades
de limpieza quimica y térmica, lo que contribuye a ahorrar recursos
y prolongar la vida util de los moldes.

nuestra gama de

productos

La sostenibilidad también se favorece mediante:

D Menores cantidades de aplicacion, reduciendo el consumo de
material y los costes

D) Uso de materias primas certificadas

D) Abastecimiento responsable en origen

Ofrecemos productos de alto rendimiento alineados con los
objetivos modernos de sostenibilidad y con estdndares de
fabricacion responsable.



Gama de productos de Norevo
para gomas y gelatinas

Desde la textura y la estabilidad hasta el desmoldeo y el acabado superficial,
cada etapa de la produccion de gomas y gelatinas requiere auxiliares de
proceso especificos. Norevo ofrece una gama especializada tanto para procesos
sin almidon como para métodos de produccion tradicionales. Ya se trate de
gelificacion vegana, desmoldeo eficiente o propiedades antiadherentes,
nuestros ingredientes funcionales estan disefiados para optimizar Ia calidad,
la eficiencia y la flexibilidad.

Agente desmoldeante

Noreol

Noreol es un auxiliar de proceso funcional
(agente desmoldeante).

» Agente desmoldeante resistente al calor

a base de aceites vegetales y ceras
» Facilita el desmoldeo completo del producto
D A base de ceras, lecitina y diferentes aceites

Agente texturizante

Quick Jell

Quick Jell de Norevo simplifica el proceso de texturiza-
cion. Su base de goma arabiga puede combinarse, en
funcion de la formulacion individual, con pectina, car-
ragenina, almidon, agar-agar y otros agentes texturi-
zantes. Se integra facilmente en procesos de moldeo
en almidon y permite numerosas aplicaciones creativas
en el producto final. Quick Jell produce una gelatina
transparente cuya masticabilidad puede formularse
de manera individual.

vegano
ingrediente natural

sin modificacion

puede airearse sin auxiliares

por ello, también es adecuado para espumas

Agentes antiadherentes

Quick Oil

Nuestra gama Quick Oil incluye agentes antiadherentes
de alta calidad para gomas y gelatinas duras o blandas.
Quick Oil garantiza un aceitado optimo, protege el producto
frente al secado y proporciona un brillo superficial uni-
forme y transparente.

» Para gomas y gelatinas duras o blandas
» Disponible a:
base de aceite MCT (palmiste y/o coco)
0 aceite de girasol
» Disponibles calidades sin palma, certificadas
RSPO y aromatizadas
» Posibilidad de composiciones personalizadas
de aceite y cera, p. ej. con cera de abeja y/o
cera de carnauba

Quick Dip

Quick Dip es un agente antiadherente y abrillantador
para tiras de fruta aromatizadas y extruidas, asi como
para productos de regaliz.

» Mezcla lista para usar, de aplicacion directa

» Evita que los productos se peguen durante el
proceso y en el envase

» Sin goma laca

» A base de etanol o isopropanol

» Uso exclusivo en bafio de inmersion

Agente acidulante

Quick Acid

Quick Acid es un agente acidulante para el recubrimiento
de gomas y gelatinas.

Acidos recubiertos de cera y/o grasa
Sabor 3cido intenso y duradero
Dosificacion individual

Producto estable sin hidrolisis

Agentes antiadherentes

Quick Dry F 200 plus

Quick Dry F 200 plus es un polvo espolvor-
eable especialmente desarrollado para gomas
y gelatinas sin almidén. Proporciona una
superficie seca, lisa y de aspecto natural, al
tiempo que facilita una separacion fiable de
los productos. También es adecuado para
productos OTC.

» Proteccion eficaz contra la humedad:
Absorbe Ia humedad superficial y ayuda
a prevenir la exudacion.

» Excelente efecto antiadherente:
Garantiza una separacion fiable, una
cobertura uniforme y una dosificacion
reducida.

» Aplicacion versatil:

Adecuado para sistemas gelificantes a
base de gelatina, pectina y mezclas de
ambos, incluidos los gummies funcionales.

» €



Otros productos para
la fabricacion de confiteria

Como proveedor de materias primas naturales, ofrecemos una
amplia gama de productos adicionales para tratar y perfeccionar

otros productos de confiteria.

Quick Coat

Quick Coat es un agente de engomado de
uso universal para el pretratamiento, la
uniformizacion y la estabilizacion de centros
de grageas de azucar y chocolate.

Quick Shell?

Quick Shell*” es un agente de grageado que
permite formar rapidamente una cobertura.

Quick White

Quick White es un agente blanqueador
favorable para el etiquetado destinado a
productos grageados de azucar. Proporciona
una superficie estable, lisa y blanca sin utilizar
dioxido de titanio.
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Quick Glanz

Los agentes abrillantadores de Norevo proporcionan un
brillo intenso y duradero en grageas de azucar duras
y blandas, incluso con dosis reducidas. Los tipos Quick
Glanz combinan diferentes ceras y aceites naturales y
estan disponibles en forma soélida (polvo), liquida o pastosa.

Otros productos 9 "

Quick Flash

Quick Flash es una mezcla en polvo lista
para usar que contiene cloruro de amonio.
Aporta al interior o a la superficie de los pro-
ductos grageados un sabor intenso, salado
y picante.

Quick Sour

Quick Sour es un agente acidulante en polvo
para productos grageados de azucar.
Permite crear una intensa capa de 3acido
citrico sin afectar a la estabilidad del pro-
ducto. Su composicion evita la migracion del
acido, la formacion de manchas y la pegajo-
sidad, y permite ajustar individualmente la
intensidad acida.




Otros ingredientes naturales
y aromatizantes

Ademas de los productos especiales presentados, la gama de Norevo
incluye otras materias primas como goma arabiga, extracto de
regaliz y miel. Son ingredientes naturales ideales para aportar sabor

y recubrir productos de confiteria.

Goma arabiga

La goma arabiga espesa, aporta volumen y estabiliza la
textura. Mediante la dosificacion adecuada de goma
arabiga en la solucion de azucar pueden obtenerse cober-
turas de azucar flexibles. Ademads de los compuestos listos
para usar de nuestra gama Quick, ofrecemos esta materia
prima natural en polvo, en trozos o granulada. La goma
arabiga de Norevo cuenta con certificacion kosher y
halal y esta disponible también en calidad ecoldgica.

Miel

La miel tiene un alto poder edulcorante y también
puede aportar un delicado toque de sabor a los dulces. La

Agar-agar

El agar-agar es un agente gelificante vegetal obtenido
de algas rojas. En la industria de la confiteria se utiliza,
entre otras aplicaciones, para gelatinas, rellenos de
gelatina de fruta o malvaviscos. El agar-agar en polvo
de Norevo cuenta con certificacion kosher y halal y
estd disponible en calidad ecoldgica.

Extracto de regaliz

El regaliz contiene glicirricina, aproximadamente 30 veces
mas dulce que |a sacarosa. Utilizado en pequefias can-
tidades como edulcorante natural, el extracto de regaliz
proporciona un efecto endulzante natural. En confiteria
también se utiliza como aromatizante y en recubrimien-
tos. Suministramos extracto de regaliz en gradnulos, polvo,
polvo de baja formacion de polvo, pasta y bloques.

Asesoramiento y desarrollo

Soluciones personalizadas.

Conocimiento experto.

Nuestra filosofia: formamos parte del
desarrollo de su producto

En Norevo desarrollamos soluciones nuevas e innovado-
ras para conseguir productos finales cada vez mejores.
Junto con nuestros clientes analizamos las caracteristicas
especificas de los productos y los procesos de produccion
para obtener los mejores resultados posibles.

Ofrecemos un asesoramiento integral sobre las posibili-
dades de aplicacion y las funcionalidades de nuestras
materias primas. En cursos de formacion vy talleres
transmitimos conocimientos especializados sobre ingre-
dientes especiales, su procesamiento y sus propiedades
especificas durante el proceso de produccion. Mediante
métodos de analisis de uUltima generaciéon garantizamos
el cumplimiento incluso de los requisitos de calidad mas
exigentes.

Nuestra maxima prioridad:
su producto perfecto

Ventas Y
Servicio Técnico

contacto@norevo.com.mx

Las tendencias internacionales, las industrias emergentes y las nuevas posibi-
lidades que ofrecen nuestras materias primas naturales son el motor que nos
impulsa a investigar continuamente innovaciones para las industrias alimentaria,
farmacéutica y cosmética.

Para ello colaboramos estrechamente con los departamentos de investigacion
y desarrollo de nuestros clientes y aprovechamos las sinergias con una amplia
variedad de socios de desarrollo. Un foco especial es nuestra colaboracion
con D&F Sweets GmbH en el 3mbito del desarrollo de productos de confiteria.
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oferta de Norevo abarca desde miel cruda y mezclas
de miel hasta miel en polvo. También ofrecemos mieles

e . . FRANCISCO GALLARDO FARID FRIAS BERENICE CHAVEZ SANTILLAN
certificadas ecologicas y Fairtrade. )
Gerente Comercial Ventas y Key Account Manager
soporte técnico Meéxico

No dude en contactarnos si tiene preguntas sobre nuestros productos, procesos de fabricacion,
o condiciones de venta. Nuestro equipo de técnicos de desarrollo de negocios y confiteria estd
a su disposicion en contacto@norevo.com.mx
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