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PREPARACION
PREMIUM:

Vierta en un recipiente 2 Lt.
de agua hervida fria, 1 Lt. de
leche entera, agregar 1 kg. de
base de helado soft y mezclar
(Licuadora 6 mixer) hasta
desaparecer los grumos,
dejar madurar 5 min. y queda
listo para colocarlo en la tolva
de su maquina.
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Base para
Helado artesanal

— . - Preparacion:
() (&) (¢®) (&)
1. Vierta la leche congelada previamente picada

en un recipiente, y bate durante 5 minutos,

Ingredientes: hasta que duplique su volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bata durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosay sin
500 ml.  Leche fresca congelada grumos.
300 g. Trozos de brownie 3. Incorpore los trozos de brownie junto con la
70 9. Chispas de chocolate esencia soluble de vainilla JOFSAC y mezcle
25 ml Esencia soluble de vainilla JOFSAC homogeneamente.

4, Vierta la mezcla en moldes para helado,
cubralos con film y llévelos al congelador
durante 10 a 12 horas a la maxima temperatura.
5. Decore con trozos de brownie y chispas de

Brownie: chocolate.
Derrite 200 g. de chocolate con 100 g. de mantequilla, agrega

150 g. de azlcar y mezcla. Incorpora 2 huevos y 80 g. de

harina tamizaday 2 ml. esencia de chocolate JOFSAC. Mezcla

y vierte en un molde, hornea a 180°C por 25-30 min.
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Ingredientes: Preparacion:

Helado

250 g. Base de helado artesanal JOFSAC
500 ml.  Leche fresca congelada

500 g. Pulpa de l[dcuma

1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
recipiente, y bate durante 5 minutos, hasta que duplique
su volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluvia y

3ml. Esencia turbia de [Gcuma JOFSAC bata durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
homogénea, cremosa y sin grumos.

Caramelo: ; 3. Incorpora la pulpa de licuma junto con la esencia

S0g. Azdcar turbia de licuma JOFSAC y mezcle homogeneamente.

20 g. Pecanas

4. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
film y lleve al congelador a maxima temperatura
durante 10 a 12 horas.

5. Decora con trozos de caramelo.

N

jofsac -
N AR ' Caramelo:
e BetSE P HELADCS . : . . )
» _wiliomet | Vierta 50g. de azUcar en un olla hasta derretir completamente, afiade
{ v e l | 20g. de pecanas y retira del fuego. Esparce la mezcla sobre un tapete

1
e

de siliconay deja enfriar por 1 hora. Pica la mezcla en pequefias partes
y combina con el helado.

Base para
Helado artesanal
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Base para
Helado artesanal

Preparacion:

1. Vierta la leche congelada previamente
picada en un recipiente, y bate durante 5
minutos, hasta que duplique su volumen.

Ingredientes: 2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bata durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.

100 g. Marrasquinos picados 3. Incorpora los marrasquinos picados junto
50g. Chocolate rallado con la esencia soluble de vainilla y esencia
2. ml. Esencia soluble de vainilla JOFSAC turbia de frutos del bosque JOFSAC.

2ml. Esencia turbia de frutos del bosque JOFSAC 4, Vierta la mezcla en moldes para helado,

cubra con film y lleve al congelador a
maxima temperatura durante 10 a 12 horas.
5. Decora con marrasquinos y chocolate
rallado.




Recetario de helados Ofsa C

contlgo en tus dulces momentos

.
-
-
’ : -
f'v 2
_ N =
() (8) (e®) (@)
Ingredientes: Preparacion:
Helado . . .
250 g Base de helado artesanal JOFSAC 1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
500 rr.wl Leche fresca congelada recipiente, y bate durante 5 minutos, hasta que duplique
150ml.  Café liquido su volumen. .
10 ml B 9 2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluviay
2009' Eaaaiale bata durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
2.5 ml. Esencia turbia de café JOFSAC homogénea, cremosa y sin grumos. .
3. Incorpora el café liquido, el pisco, la bizcotela y la
esencia turbia de café JOFSAC, y mezcla bien.
4. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
film y lleve al congelador a maxima temperatura
durante 10 a 12 horas.
_ 5. Decora con bizcotelas y chispas de chocolate.
! jofsac = -
& P Bizcotela: Bata 3 huevos con 100 g. de azlcar y la vainilla a mano o
ld BdSE rtm.ur .iuﬁ con batidor de globo por 3-4 minutos, hasta que se integren bien y
./ espumen ligeramente. Aflade 45 ml. leche y mezcla. Tamiza 100 g. de
f harina con 5 g. de polvo de hornear JOFSAC, 0.5 g. de suavizante
Base para reforzado JOFSACy 1g. de sal, y agrégala en 2 partes, mezclando con

movimientos envolventes o suaves. Vierte la mezcla en el molde y
hornea por 20 a 25 minutos

Helado artesanal
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Base para
Helado artesanal

— . Preparacion:
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1. Vierta la leche congelada previamente

picada en un recipiente, y bate durante 5

Ingredientes: minutos, hasta que duplique su volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bata durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.
70 9. Pasas bebé 3. Incorpora 50g. de pasas bebé previamente
30 ml. Ron embebidas en ron durante 1 dia, junto a la
3ml. Esencia soluble de ron y pasas JOFSAC esencia soluble de ron y pasas JOFSAC y

mezcla homogeneamente.

4, Vierta la mezcla en moldes para helado,
cubra con film y lleve al congelador a
maxima temperatura durante 10 a 12 horas.
5. Decora con pasas borrachitas.
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Ingredientes: Preparacion:

Helado

250 g. Base de helado artesanal JOFSAC
500 ml.  Leche fresca congelada

100 ml. Miel de turrén

150 ml. Palitos de turrén

25 ml. Esencia soluble de turrén JOFSAC

1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
recipiente, y bate durante 5 minutos, hasta que duplique
su volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluvia y
bate durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
homogénea, cremosa y sin grumos.

3. Incorpora la miel, palitos, esencia soluble de turrén
JOFSAC, y mezcla homogeneamente.

4. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
film y lleve al congelador a maxima temperatura
durante 10 a 12 horas.

5. Decora con palitos de turrén y miel.

N

, Jofsac » Palitos de turrén:

| ! ~ne=" || Mezcla 200 g. manteca + 150 g. azlcar + 2 huevos y 1 cdita. de esencia
Y i it de vainilla JOFSAC.

}_: v B “ Afada 500 g. harina panadera, 1 cdita de polvo para hornear Jofsac y

1 pisca de sal. Una sin amasar mucho.
Estira, corta bastones y hornea 10-12 min a 180°C.

Base para
Helado artesanal
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picada en un recipiente, y bate durante 5

Ingredientes: minutos, hasta que duplique su volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bate durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.
100 g. Galleta 3. Incorpora la galleta, chispas de chocolate
30g. Chispas de chocolate junto a la esencia soluble de vainilla JOFSAC,
2.5 ml. Esencia soluble de vainilla JOFSAC y mezcla homogeneamente_

4, Vierta la mezcla en moldes para helado,
cubra con film y lleve al congelador a
maxima temperatura durante 10 a 12 horas.
5. Decora con chispas de chocolate.




Recetario de helados j Ofsa C

contigo en tus dulces momentos

Ingredientes: Preparacion:
Helado . . .

1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
250, Base de helado artesanal JOFSAC recipiente, y bate durante 5 minutos, hasta que duplique
500 ml.  Leche fresca congelada su volumen
100 g Pifia picada ‘ .
1 I. pi 2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluvia 'y
Sl ISCO . e bate durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
3ml Esencia turbia de pifia JOFSAC homogénea, cremosa y sin grumos

25ml. Esencia turbia de coco JOFSAC 3.Incorpora la pifia picada, pisco, esencia turbia de pina
y coco JOFSAC, y mezcla homogeneamente.

4. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
film y lleve al congelador a maxima temperatura
durante 10 a 12 horas.

5. Decora con una tajada de pifa.

Base para
Helado artesanal
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Base para
Helado artesanal

— . Preparacion:
: A | (@
1. Vierta la leche congelada previamente

picada en un recipiente, y bate durante 5

Ingredientes: minutos, hasta que duplique su volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bate durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.
500g.  Pulpadearandanos 3. Incorpora la pulpa de ardndanos, leche
50g9. Leche condensada condensada y la esencia turbia de ardndano
10 ml. Ron _ JOFSAC, luego mezcla bien.
25 ml. Esencia turbia de arandano JOFSAC 4, Vierta la mezcla en moldes para helado,

cubra con film y lleve al congelador a
maxima temperatura durante 10 a 12 horas.
5. Decora con arandanos.

Pulpa de arandanos: Licuar el arandano solo hasta obtener una
pulpa, colar y llevar a la mezcla de helado




Recetario de helados

Ingredientes:

Helado

250 g. Base de helado artesanal JOFSAC
500 ml.  Leche fresca congelada

200 g. Vino tinto

2 und. Raja de canela

100 g. Leche condensada
2.5 ml. Esencia soluble de vino JOFSAC

Base para I r% i
Helado artesanal ||a= e

jofsac

contigo en tus dulces momentos

Preparacion:

1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
recipiente, y bate durante 5 minutos, hasta que duplique
su volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluvia 'y
bate durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
homogénea, cremosay sin grumos.

3. Lleva el vino y la raja de canela en una cacerola hasta
romper hervor, deja enfriar.

4. Incorpora a la mezcla, el vino, la leche condensada y
la esencia soluble de vino JOFSAC, y mezcla
homogeneamente.

5. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
film y lleve al congelador a maxima temperatura
durante 10 a 12 horas.

6. Decora con uvas borgonas.

w3
\Z 7 ]
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Base para
Helado artesanal

— . Preparacion:
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1. Vierta la leche congelada previamente

picada en un recipiente, y bate durante 5

Ingredientes: minutos, hasta que duplique su volumen.
2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bate durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.
500 g. Pulpa de Fresa 3. Incorpora la pulpa de fresas junto a la
25 ml. Esencia turbia de fresa JOFSAC esencia turbia de fresa JOFSAC, y mezcla
homogeneamente.

4, Vierta la mezcla en moldes para helado,
cubra con film y lleve al congelador a
maxima temperatura durante 10 a 12 horas.
5. Decora con fresas y leche condensada.

Pulpa de fresa: Licuar la fresa hasta obtener una pulpa suave,
colary llevar a la mezcla de helado.

i
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Ingredientes: 3
Helado Preparacion:

250 g. Base de helado artesanal JOFSAC 1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
500 ml.  Leche fresca congelada ) 9 P p

recipiente, y bate durante 5 minutos, hasta que duplique
su volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluviay
bate durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
homogénea, cremosay sin grumos.

3. Licua la maracuya y mango hasta obtener un pulpa
4. Incorpora la pulpa de maracuyd y mango, leche
condensada, ron junto con la esencia turbia de
maracuyd y mango JOFSAC 'y mezcla
homogeneamente.

w 4. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
- Jofsac N » film y lleve al congelador a maxima temperatura
p durante 10 a 12 horas.

5. Decora con pepas de maracuya o trozos de mango.

150 g. Pulpa de Maracuya

250 g. Pulpa de Mango

100 g. Leche condensada

10 ml. Ron

2.5 ml. Esencia turbia de mango JOFSAC
2.5 ml. Esencia turbia de maracuya JOFSAC

WY BASE RIRANTLADGS

Base para
Helado artesanal
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_— . Preparacion:
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— 1. Vierta la leche congelada previamente

picada en un recipiente, bate durante 5
minutos, hasta que duplique su volumen.

Ingredientes: 2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bate durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.

400 g. Pitahaya rosa 3. Incorpora la pulpa de pitahaya, leche
100 g. Leche condensada condensada, ron y junto con la esencia
10 ml. Ron soluble de vainilla JOFSAC y mezcla
25 ml Esencia soluble de vainilla JOFSAC homogeneamente.

4. Vierta la mezcla en moldes para helado,
cubra con film y lleve al congelador a

. ) . maxima temperatura durante 10 a 12 horas.
Pulpa de pitahaya: Licua la pitahaya hasta obtener una pasta

suavey llevar a la mezcla de helado.
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Ingredientes: Preparacion:

Helado

250 g. Base de helado artesanal JOFSAC
500 ml.  Leche fresca congelada

400 g. Aguaymanto

100 g. Leche condensada

3ml. Esencia soluble de leche condensada JOFSAC
2.5 ml. Esencia soluble de aguaymanto JOFSAC

1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
recipiente, bate durante 5 minutos, hasta que duplique su
volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluvia y
bate durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
homogénea, cremosa y sin grumos.

3.Incorpora la pulpa de aguaymanto, leche condensada
junto con la esencia soluble de leche condensada y
aguaymanto JOFSAC.

4. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
film y lleve al congelador a maxima temperatura
durante 10 a 12 horas.

jofsac “ ] Pulpa de aguaymanto: Licuar el aguaymanto hasta obtener una
N y - | pasta suavey llevar a la mezcla de helado.
.E BASE RIRANELADGS |
-'r' “ ik

Base para
Helado artesanal
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Base para
Helado artesanal

— . - Preparacion:
() (&) (6% (i)
— 1. Vierta la leche congelada previamente

picada en un recipiente, bate durante 5

. . minutos, hasta que duplique su volumen.
Ingredientes: 2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bate durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.

80 g. Cocoa 3. Incorpora leche con cocoa y leche
300 g. Leche condensada condensada, junto con la esencia turbia de
25 ml Esencia turbia de chocolate JOFSAC chocolate JOFSAC y mezcla homogeneamente.

4, Vierta la mezcla en moldes para helado,
cubra con film y lleve al congelador a
maxima temperatura durante 10 a 12 horas.

Mezcla de chocolate Calentar la leche y mezclar con la cocoa,
dejar enfriar y afiadir a la mezcla del helado.
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Ingredientes: Preparacion:

Helado

250 g. Base de helado artesanal JOFSAC
500 ml.  Leche fresca congelada

300 g. Pulpa de [dcuma

200 ml.  Leche fresca

50 g. Leche condensada

10 ml. Ron

2.5 ml. Esencia turbia de [lGcuma JOFSAC

1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
recipiente, bate durante 5 minutos, hasta que duplique su
volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluvia y
bate durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
homogénea, cremosa y sin grumos.

3.Incorpora la pulpa de licuma, leche condensada, ron,
junto con la esencia turbia de lGcuma JOFSAC y mezcla
homogeneamente.

4. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
film y lleve al congelador a maxima temperatura
durante 10 a 12 horas.

"

jofsac ' J Pulpa de lucuma: Licua la licuma y leche hasta obtener una pasta
ey _ F suave, y lleva a la mezcla de helado.
.d BetSE PR HELADCS
g " |

LU

Base para
Helado artesanal
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Base para
Helado artesanal

— ~ Preparacion:
() (@) () (1)
— 1. Vierta la leche congelada previamente

picada en un recipiente, bate durante 5
minutos, hasta que duplique su volumen.

Ingredientes: 2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bate durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.

100 g. Zumo de limén 3. Incorpora el limén, leche condensada,
150 g. Leche condensada pisco, ralladura de limén junto a la esencia
10 ml. Pisco turbia de Ilimén JOFSAC, y mezcla
10 g. Ralladura de limén homogeneamente.

25 ml Esencia turbia de limén JOFSAC 4. Vierta la mezcla en moldes para helado,

cubra con film y lleve al congelador a
maxima temperatura durante 10 a 12 horas.
5.- Decorar con tiras de limon.
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Ingredientes: Preparacion:

Helado

250 g. Base de helado artesanal JOFSAC
500 ml.  Leche fresca congelada

100 g. Coco rallado

100 g. Crema de coco

10 ml. Ron

2.5 ml. Esencia turbia de coco JOFSAC

1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
recipiente, bate durante 5 minutos, hasta que duplique su
volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluvia y
bate durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
homogénea, cremosa y sin grumos.

3. Incorpora el coco rallado, crema de coco, ron, junto a
la esencia turbia de coco JOFSAC y mezcla
homogeneamente.

4. Vierta la mezcla en moldes para helado, cubra con
film y lleve al congelador a maxima temperatura
durante 10 a 12 horas.

jofsac “ ]
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Base para
Helado artesanal
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Helado de

men ta Helado artesanal
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picada en un recipiente, bate durante 5

. . minutos, hasta que duplique su volumen.
Ingredientes: 2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma
Helado de lluvia y bate durante 10 minutos mas, hasta
250 g. Base de helado artesanal JOFSAC obtener una mezcla homogénea, cremosa y
500 ml.  Leche fresca congelada sin grumos.

300 g. Leche fresca 3.Incorpore la leche condensada, leche
100 g. Leche condensada fresca, zumo de menta, junto a la esencia
3und. Ramitas de hojas de menta turbia de menta JOFSAC.

50¢. Galleta oreo 4.. Vierta la mezcla en moldes para helado,
25 ml Esencia turbia de menta JOFSAC cubra con film y lleve al congelador a

maxima temperatura durante 10 a 12 horas.
5. Decorar con galleta oreo,

Zumo de menta: Calentar la leche junto con la hoja de menta,
dejar enfriar, colar y anadir a la mezcla de helado.
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Ingredientes: Preparacion:

Helado

250 g. Base de helado artesanal JOFSAC
500 ml.  Leche fresca congelada

400 g. Pulpa de chirimoya

1. Vierta la leche congelada previamente picada en un
recipiente, bate durante 5 minutos, hasta que duplique su
volumen.

2. Agrega la base de helado JOFSAC en forma de lluvia y

188 ml. tecEe frescc:ja ’ bate durante 10 minutos mas, hasta obtener una mezcla
s mgl Ri?\ € conaensada homogénea, cremosa y sin grumos.

3. Incorpora la pulpa de chirimoya, leche condensada,
ron junto con la esencia soluble de chirimoya JOFSACy
mezcla homogeneamente.

4.- Vierta la mezcla en moldes para helado, cubralos
con filmy llévelos al congelador durante 10 a 12 horas a
la maxima temperatura.

! jofsac a ] Pulpa de chirimoya: Licua la chirimoya sin pepa y leche hasta
‘% = = - obtener una pulpa suave, colar y llevar a la mezcla de helado.

Ihi!%!'F‘H‘.I,'Iry.glh".
T

2.5 ml. Esencia soluble de Chirimoya JOFSAC

Base para
Helado artesanal
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para f§ g= 1 sadilla ( Saaogs

Son jarabes frutados que se utilizan en la raspadilla,

elaboracion de licores y decoracion de helados.
AN e »
= # ‘JJ ‘-l a \ ’
o 2% - Aol
~ £ ™ 3’ < ) A J'

Chicle Coco Fresa Guanabana Limon Licuma Mango Maracuya
Menta Naranja Pifia Tamarindo

jofsac §

el pap

T— PRESENTACION:
> 1Kg.- Galon x S kg.
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- ERENCIA TURBIE

MENTA i

sencia

PRESENTACION:

A4
30ml / 90 ml Este tipo de esencias aporta aroma, sabor y color. Son
250 ml / SO0 ml ideales en la preparacion de cremoladas, jarabes de
1Lt. / Galon raspadilla, chupetes de hielo, mousse, helados vy
refrescos.
Almendra Aguaje Ardndanos Camu Camu Cereza Ciruela Chicha morada Chicle Chocolate
YT Y. @
0 F . " < '
Coco Granadilla Cola roja Durazno Frambuesa Fresa Frutosdel Bosque Guanabana Guinda Leche
AT s i 2 o
SCCDDP0 2O O
s e ¥
oy \) z ' W g] -
Limén Licuma Mani Mandarina Mango Manzana Maracuya Menta Mora Naranja

79S0@ ew

Pifia Sauco Tamarindo  Tutti Frutti Vainilla Vainilla Tropical
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