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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué son las nieves artesanales

mexicanas? 

RESPUESTA

Son un postre tradicional elaborado

de manera artesanal con frutas

naturales, agua, azúcar y, en

ocasiones, leche. 

PREGUNTA

¿Cuáles son los ingredientes

principales de las nieves

artesanales? 

RESPUESTA

Frutas naturales, agua, azúcar y, en

algunos casos, leche. 

PREGUNTA

Menciona algunos sabores clásicos

de las nieves artesanales mexicanas.

RESPUESTA

Limón, fresa, vainilla y mango. 

PREGUNTA

¿Qué es la nieve de beso

oaxaqueño? 

RESPUESTA

Es una combinación originaria de

Oaxaca que mezcla sabores como

leche quemada y tuna. 

PREGUNTA

¿Qué fruta se utiliza para preparar la

nieve de xoconostle? 

RESPUESTA

El xoconostle, un fruto del nopal que

aporta un sabor ligeramente ácido. 

PREGUNTA

¿Por qué las nieves artesanales son

importantes en la cultura mexicana? 

RESPUESTA

Porque reflejan la diversidad de

frutas y tradiciones regionales,

formando parte de la identidad

gastronómica del país. 

PREGUNTA

¿Qué características tienen las

nieves artesanales mexicanas? 

RESPUESTA



Tienen una textura suave, un sabor

natural y una gran variedad de

colores y sabores. 

PREGUNTA

¿Dónde es común encontrar nieves

artesanales mexicanas? 

RESPUESTA

En plazas, mercados y ferias. 

PREGUNTA

¿Cuáles son algunos estados

mexicanos originarios de nieves

artesanales? 

RESPUESTA

Oaxaca y Querétaro. 

PREGUNTA

¿Qué elementos decorativos se

mencionan en el diseño educativo

sobre las nieves artesanales? 

RESPUESTA

Corazones en tonos azules y una

tipografía amigable con el título en

color rosa. 

Resumen: Nieves Artesanales Mexicanas: Un Postre

Tradicional y Cultural

Nivel: secundaria

Las nieves artesanales mexicanas son postres tradicionales elaborados con frutas

naturales, agua, azúcar y, en algunos casos, leche.

Sabores clásicos como limón, fresa, vainilla y mango son comunes, mientras que

combinaciones únicas como beso oaxaqueño y xoconostle destacan por su

originalidad.

Se preparan mediante técnicas tradicionales que les otorgan una textura suave y

un sabor natural.

Las nieves reflejan la diversidad cultural y gastronómica de México, siendo un

símbolo de identidad en regiones como Oaxaca y Querétaro.

El diseño educativo resalta la variedad de colores y texturas, así como la

importancia cultural de este postre.
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Mapa Conceptual

Nieves Artesanales  

Descripción

Postre tradicional mexicano  Elaboradas con frutas naturales, agua, azúcar y leche (opcional)  

Variedad de colores y texturas  Fondo educativo con diseño amigable  

Ingredientes

Frutas naturales  Agua  Azúcar  Leche (opcional)  

Sabores

Clásicos: limón, fresa, vainilla, mango  Particulares: beso oaxaqueño (leche quemada y tuna)  

Particulares: xoconostle (fruto del nopal, sabor ácido)  

Importancia

Refrescante y representativo de la gastronomía mexicana  

Parte de la cultura e identidad gastronómica  Variedad gracias a frutas y tradiciones regionales  

Origen

Oaxaca  Querétaro  
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