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Clases de reposteria gralis

deade las 11:00 am

sigue nuestra programacioéon por @Jofsac
. Transmision en vivo por: ‘






FONDANT

Suavidad para decorar

Es una masa de azucar mas suave : '

que la masa elastica. Se caracteriza W
por su suavidad y sabor especial. Se . —
usa para forrar tortas y decorar ]{]fsa{;

cupcakes. s
Sabor: Leche condensada / Tutti Frutti "

MASA FONDAY

g s o e

¥

Presentacion: 1kg. y 1/2 kg.

COLORES:
[}
Amarillo Amarillo Patito Azul Azul Marino
Celeste Crema Concho Dorado Blanco
deVino
Fucsia Lila Marrén Naranja Negro
Perla Piel Rojo Rosado Turquesa
Verde VerdelLimén Amarillo Celeste
pastel pastel
Rosado Verde

pastel pastel




MASA ELASTICA

Elasticidad para decorar;

Es una masa de azucar que tiene
mayor elasticidad que la masa fondant.
Se usa para forrar tortas y decorar
cupcakes.

COLOR: )

Blanco

$w

[l —

Sabor:

Chirimoya

PASTA DE GOMA” . s

Modelados y mas...

Es una masa de azucar muy elastica 'y

exclusiva para hacer rosas, flores y ' @
modelado de figuras. JOfsaC
?ﬂmm@m
;!_g_—i-. =l

¥ ¥ moldear Aguras.
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Glaseé Real

II| b o "
N jofsa¢
2 L e (
A ¥ *
{?‘ =N he ( | o Para delineado:
i ) Clasé Rg_ﬂ Mezclar 100gr de polvo de glasé con
= A 15gr. de agua.

o Para relleno:
Mezclar 100gr de polvo de glasé con
18gr. de agua.
. o Para bordes de tortas, guipiur,
i _-';*'. filigramas, balconeria, batir por 4 min.
- velocidad media alta.

( Crema a base de azucar, grasa vegetal y leche
Sabor a Vaindlla en polvo, ideal tanto para rellenar y cubrir como

_ B para decorar tortas, cupcakes, pasteles...
L;“ Puedes aplicarla en tus dulces con espatula o

. L 4
t W utilizarla con manga pastelera y boquillas.




Buttercream 4
P 1

Sabow a Chocolate

Crema sabor a chocolate,
ideal tanto para rellenar y
cubrir como para decorar
tortas, cupcakes,
pasteles.

Anadir en un recipiente la
cantidad a usar y batir
ligeramente con la ayuda
de una espatula.

Merengue en Polvo
P 1

Especial para reposterin

Especial para cubierta de torta, merenguitos,
suspiros y pyes. Para pintar el merengue usar
colorante en gel JOFSAC.

4 1 s

MerengueenPolvo —
[ PREMIUM RIS
Expacial prara reposdoria

jofsac

st i ok dhiivea morTeas
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COLORES:

W@ U U

Amarillo

Amarillo Amarillo
huevo limén

o0 0000

Azul Azul marino
eléctrico

Concho devino Coral

00

LGcuma Marron
Palo rosa Perla

Patito

Blanco

Crema

/
f\..hl

Amanllo Azul Azulino

Barn ev Celeste Chicle

Dorado Fucsia Guinda

\/C..

Melén

Morado Naranja Negro
Plateado Rojo Rojo
Bandera fresa

....J.

Rojo Rojo

Intenso Navnd ad

Rolo
Pasion

Rosado

Rojo Rosado
Técnico
Solo uso decorativo

Fuerte Natural

Turquesa Verde
agua

Verde
Hoja

Verde Verde Verde
Jade Esmeralda Limén

Verde Verde
Manzana Menta

Verde
Navidad

Verde Verde Violeta

Olivo Pacae

CO[ORANTE LIQUIDO

Tonos suaves

Colorantes hidrosolubles de tonos
suaves, ideal para utilizarlos en
aerografia, sirve para teiir masa
elastica, fondant, glasé, chantilly,
etc.

PRESENTACION:

. . . . 30ml / 250 ml / S00ml/11t./ Galén
"J \ ‘

N\




POLVO CONCENTRADO ...

Colores intensos Sgr.

Colorantes concentrados que se
utilizan para tefir masa elastica,
fondant, chantilly, buttercream, etc. El
colorante debe ser disuelto en agua
caliente o glicerina antes de ser
aplicado. El color se intensificara
cuando la masa esté reposada.

PRESENTACION:
A T e )

Amarillo Amanllo Amarillo Amarillo Azul
huevo limén Patito Pifa

Azul marino Celeste Chicha Chocolate Concho de
- morada vino
z Coral Dorado Fucsia Guinda Lila
m Lucuma Marrén Melén Morado Naranja
Negro Rojo Rojo Rojo Ro o
Bandera fresa Intenso Navudad
Rolo Rosado Turquesa Verde Verde
Pasion Natural Hoja Limén

Verde Verde
Menta Navidad



POLVO COMERCIAL

Pequeios toques de color

Colorante en polvo usado en
panificacion, bebidas, helados vy
diferentes postres, colores con tonos
encendidos.

PRESENTACION:

2509r. / 1kg. >

.........

- COLORES:

. O .
Amarillo Amarillo Celeste Chicha
huevo limén morada
Chocolate LGcuma Naranja

Rojo Rosado

Verde




GEL COLOR

Un mundo de colores

Colorantes
utilizan en el

masa esté reposada.

COLORES:

AGUA AMARILLO AMARILLO AMARILLO AMARILLO
MARINA HUEVO LIMON PATITO PINA
AZ AZUL
AZUL AZULINO ELECTRICO MARINO REY
BARNEY BLANCO CHAMPAGNE CELESTE CHICLE
(SOLO USO DECORATIVO)
CORAL CREMA DORADO FUCSIA GUINDA
MARRON MELON MORADO NARANJA NEGRO
. ROJO
PERLA PIEL PLATEADO RED VELVET BANDERA
ROJ ROSADO ROSADO TURQUESA
PASION NATURAL SALMON
VERDE VERDE VERDE
ESMERALDA HIERBA HOJA JADE LIMON
VERD ERDE
E‘{E;%Eo MOSGO NAVIDAD PAGRY WERDE

concentrados muy densos, se
pintado de masa elastica,
fondant, glase, merengue, chantilly. Tener en
cuenta que el color se intensificara cuando la

Cont. Neto

30 gr.

S AL
N focrr o O HALE
¥ O

AMARILLO
POOH

PRESENTACION: A

30gr / 250gr / 500 gr
F
1kg / Galon
AZUL
ACERO
CHOCOLATE COBALTO CONCHO
DE VINO
GOLD ROSE IVORY LILA
NUDE ORO VIEJO PALO ROSA
ROJO ROJO ROJO
FRESA INTENSO NAVIDAD

UVA

VERDE
MANZANA

VIOLETA



GEL NEON

Colorantes en gel nedn, que producen un
efecto brillante en la oscuridad.

Amarillo Azul Celeste Fucsia

Naranja Rojo Rosado Verde Violeta

nmarillu i,
.

Colorante en gel pastel, especial para
tonificar masa elastica, fondant, glase,
buttercream, etc. en tonos con poca
intensidad. - \

/“ ;“‘ e
»_‘/ : A _ /
Amarillo Celeste Lila

gt
-

Naranja Rosado Verde

gsdory 5
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Brillo permanente

Gel brillo de color para uso en chocolate, fondant y toda
decoracion solida y seca, Logra una cobertura uniforme
y sin complicaciones usando solo una brocha o pincel.
brillo durarero aun con el paso de los dias.

PRESENTACION: 40 G.

o
AGUAMARINA AMARILLO AZUL BLANCO BRONCE CELESTE COBRE %Céh\l/(;:ﬂg DORADO
FUCSIA GOLD 24K LILA NARANJA NEGRO ORO VIEJO PAN DE ORO
BRILLANTE ESCARCHADO
”*&-.-) Q o 0 0 0
PERLA PLATEADO ROJO ROSADO GOLD ROSE TURQUESA  VERDEHOJA  VERDEJADE VERDE LIMON

Nacarados

Brillo y acabados

Colorante en polvo muy fino con brillo, se utiliza en la
decoracion final de la torta y trabajos de chocolateria,
Brinda un brillo propio y efecto tornasolado.

PRESENTACION: 2G. - 5 G. - IKG

D C CDtlD PP 9O

Aguamarina  Amarillo Azul Borgofa Blanco Bronce Celeste %ealgtsée Champagne Cobre Coral
Concho Copper Gold  Dorado Dorado Dorado Escarchado Fucsia Gold 24k Lila Melén Morado
de vino Brillante  Escarchado

Nacarado  Naranja Negro Oroviejo  Pande oro Perla Plata Plateado e: Jateado . Roio pgglgn
Rosado Rosado Rose gold Turquesa Verde Verde jade  Verde hoja Verde limon Azul Lila Rosado

pastel tornasol tornasol tornasol



GEL CRYSTAL

Gel brillo gloss para chocolate y

Brlllo pPE€rma nente fondant, lo puedes aplicar de forma
externa con un pincel en decoraciones
como zapatos, carteras, flores, etc
otorgandole a tu decoracidén un brillo
permanente.

POLVO DE PETALOS | &

Sombras y profundidades > i

Rosa [

.‘l—’__.':-r'.

v
%l‘s iy

-

~ Colorantes en polvo, se utiliza para pintar directamente los
i~ trabajos en azucar, flores, rosas, rostros, etc. brindan un
efecto de sombra y profundidad con un acabado muy natural.

PRESENTACION:
2gr./ 5gr. /] 250gr./500gr. / 1kg.

JQCQQQQC

Amarillo Azul Celeste Coral Concho de Fucsia Lila Marrén
vino
Meldn Morado Naranja N i Rojo Rosado Rosado
! egro .,.':2,',20 Pasn’on Bebe

Turquesa Verde Verde Verde Verde Verde Violeta
Hierba Hoja Menta Limdn pacay




COLORANTE A 1A GRASA =,

Exclusivo de Chocolatena

Colorantes en polvo liposolubles, se

usa en chocolateria en general. Sirve ‘ '
para pintar la cobertura blanca o
cualquier producto que contenga grasa.

PRESENTACION: POLVO
2gr /| Sgr /] 250gr

500gr / 1kg
COLORES:
[]
Agua Amarillo Azul Azul Azulino Blanco
Marina Intenso
Canela Celeste Celeste Bebe  Coral Crema Chicle AﬁADE NACAR
SOBRE LA SUPERFICIE
: _ . _ : . Y LLENALOS DE
Chocolate  Concho de Dorado Fucsia Guinda Lila
ino BRILLO
Marrén Melén Morado Narénia Neéro Piel Amarillo ‘
Limén
Palo rosa Plateado Rojo Rojo Rojo Rosado Rosado Bebe
mtenso Navndad Pasnon
ToFFe Turquesa Verde Verde Verde Verde Verde
agua esmeralda Hoja limén Menta
Verde Verde Verde Violeta

jade Navidad pacay




GEL A 1A GRASA
liposoluble

Anadir sobre chocolate real, cobertura, manteca
de cacao previamente derretida o sobre cualquier
producto que contenga porcentaje de materia

grasa. ,
Alto poder de coloracidn, sin alterar la consistencia " ¢ &

. . EEL A LA GRASA | A, .G
ni el sabor de sus recetas, Agitar antes de usar. . RAS & ZGEL A LA GRASA

PRESENTACION: GEL )

30gr.

COLORES:

Amarillo Azul Blanco Celeste Dorado Fucsia Lila Naranja Negro
Palo rosa Piel Plateado Rojointenso Rosado Turquesa verdelimén Verdehoja

¢ ~d

1 A LA GRASLS o

LIFGSOLUBLE LIPOSOLUELE

o A




BRUSH COLOR

Pintar a mano alzada ~

Colorantes concentrados especiales

para pintar a mano alzada, bordados

y delineados. Una vez forrado el cake — S —
esperar que la superficie esté seca y m&gw&s&c BJOPSAC
luego aplicar el color. Cuenta con un RUCH cgmim#"z;b“imw CoLo

secado rapido y brillante. 3 §
) %\ =
-
NS R
N 0o pasiot WTE

PRESENTACION: g == BLANGO
25gr / 250gr /500gr /1kg > - o T
P &
COLORES: VL
Amarillo Azul ;E\{ Celeste Concho Fucsia Lila allit
de vino oty
X X KX N e
Marrén Naranja Negro Palo Rosa ) Rojo Dorado Plateado
intenso
Roj” Rosado Verde Verde Verde
pasion Hoja Limon Musgo



ESENCIAS JOFSAC

Concentradas =
Solubles iy
Turbias =
Sabores en Polvo ------------- 24
Vainilla *
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CONCENTRADAS SABORES
Intensidad y aroma en cada gota @ * ﬂ @

Son esencias aromaticas y de sabor Amenie s aogle  Adndones  Blrocho
concentrado para uso en panificacion, : {-

pasteleria, reposteria, chocolateria, e @ C ‘ @
Conﬁterl’a y heladOS. Brandy Butterscotch Café Camote Camu Camu Cakeingles

EP1220/C EP1179/C EP1370/C EP1360/C EP1350/C EP1311/T
PRESENTACION: >
[}

@@0& ® -

90 ml. I 250 ml. l 500 ml. v Canela Capuchino Cereza Ciruela Chancay Chicha morada Chicle
4
11t. I Galén EP1411/C EP1330/C EP1780/C EP2290/C EP2621/T EP1511/C EP1611/C
A3, -
& - ,
r -
Chirimoya Chocolate Clavode olor Coco Colaamarilla Colanegra Colaroja Cofnac
EP2880/C EP1711/C EP1811/C EP3110/C EP9210/C EP9010/C EP2350/C EP3170/C
o N X
CreamToffe Durazno Flordeazahar Frambuesa Fresa Fresa Frutos delBosque Guanabana
EP0820/C EP3190/C EP1321/C EP3410/C EG3323/C EH3311/C EP3750/C EP1921/C

‘ = I'V o~ Vo
W oy W

Guarana Guinda Higo L.Condensada Leche Crema nata Lima Limon

EP2705/C EP2071/C EP2121/C EP2340/C EP70210/T EP2370/T EP2205/C EP2211/C
( 5 4 . Eey

-’ Wy \ o

LGcuma Manjar Mani Mantecado Mandarina Mango Mantequilla Manzana
EH2251/C EP2610/T EP3290/C EP3280/T EP2321/C EP3275/C EP4325/C EP2411/C

> ~

!

@ \

Maracuyad Menta Mora NaranjaA.E Nuez Miel Panetén
EP2510/C EP5210/C EP2710/C EP5520/T EP2910/C EP2678/C Especial
e o ‘ : e o
R BT ||-J R BT
o J i o J
e I e I
Panetén Paneton Panetén Panetén Panetén Panetén Panetén
Milano Premium Tradicional Italiano Monterey Motta Super especial
'n. ATt i F
— [’ A
L Ol .
Pera Pifa Pisco Platano Ronypasas Tamarindo Toffe
EP2033/C EP3021/C EP3072/C EP3120/C EP3211/C EP3710/C EP3421/C
oy -
Elg
Turrén Turrén Tutti Frutti Sandia Uva Uvaltalia Uvaborgoiia
EP3075/TN  EP3077/TN EP3510/C EP4010/C EP3640/C EP3620/C EP3660/C
A==
i
Q@ Q5 -
Vainilla Vainilla Vainilla Vainillafrancesa  Vodka Whisky
EH8121/TB EP3770/TB EP3770/TN  EP3782/TB EP3810/C EP3720/C
§
' ( d\
iy
Vino Yogurt

EP3940/C EP3892/C



SOLUBLES

100%

aroma y sabor sutil

Son esencias aromaticas de menor concentracion

que las esencias concentradas para uso de '
Jﬂf%dL
HIM]I!«
jofsac Jﬂf!.i_ﬂ.'-'f Jofsac

panificacion y pasteleria.
'kERESﬁ_ divlua

PRESENTACION: D
Bt
{5

30ml. / 90 ml. / 250ml.
so0ml. / 1Lt. /] Galén

SABORES

Aroma preservante
Panetén

Almendra Anis Aguaje Arandanos Bizcocho Brandy Butterscotch Café
. =
Lo
Camote Camu Camu Cakeingles Canela Capuchino Cereza Ciruela Chancay Chicha morada Chicle chmmoya Chocolate Clavodeolor
i,
is <
Coco Cola amarilla Colanegra Cola roja Cofiac Cream Toffe Durazno Flordeazahar Frambuesa Fresa FrutosdelBosque Guanabana Guarana
€ . AL S 2D &%
v L™ ﬁ ¥ c. A = ; >
b, <y Ly o A \
Guinda Higo L.Condensada Leche Crema nata Lima Limén Locuma Manjar Mani Mantecado Mandarina Mango
T~ - .,
o, ']
e " . 4 1 ” w
~ <“! t < . i :
Mantequilla Manzana Maracuy3d Menta Mora NaranjaA.E. Nuez Miel Panetén Pera Pifa Pisco Platano
p, F Y = ]
4 \ , f \ 4
for. | o
L «1> ¢

Ronypasas Tamarindo Toffe Turrén TuttiFrutti Sandia Vainilla Vainillafrancesa Vodka Whisky Vino Yogurt

GOURMET

Grato aroma y sabor

PRESENTACION: v
90 ml. /500 ml. / 1Lt. / Galon

Bizcocho Chancay Chocolate Mantequilla Naranja Panetén
LS-0500 SL-0500 SL-0500 LS-0500 LS-0500 SL-0500




TURBIAS
Sabor y color EAER

Este tipo de esencias aporta aroma, sabor y color al producto que
se va a elaborar, refuerza los productos elaborados a partir de
frutas. Son ideales en la preparacion de cremoladas, jarabes de
raspadilla, chupetes de hielo, mousse, helados y refrescos.

PRESENTACION:
30ml / 90ml / 250 mI /500 ml / 1Lt. / Galon

Almendra Aguaje Ardndanos Ccafé Camu Camu Cereza Ciruela Chicha morada Chicle Chocolate
‘ ; in ' < ,
Coco Granadilla  colaroja Durazno Frambuesa Fresa  FrutosdelBosque Guanabana Guinda
AL - »
4 %, .
& ) 5 &
;- ul" "x
Leche Limén Licuma Mani Mandarina Mango Manzana Maracuyad Menta

QCTH28® v
7\

SABORES EN POLVO

Sabores en polvos aromaticos para uso y preparacion de
gelatinas, helados, panificacion, pasteleria y bebidas.

A

Canela ChichaMorado Chocolate
1411 SP 1511 SP 1711 SP

PRESENTACION:
109gr / 1kg

Fresa Fresa Naranja

3311 SP ESSPSES B SSIEEISE

o o
~ .

Mantequilla Vainilla
4325 SP 4325 SP




ESENCIA DE VAINILIA o

Contigo en todos tus postres

Esencia con gran concentracién de aroma y
sabor a vainilla, especial para queques,
cupcake y todo tipo de postres, dosificacion al
gusto.

8 Jjofsac '

'\ll\ll LA

PRESENTACION: )

Vainilla de color:
90 ml / sOOmli/750ml / 11t. / Galon

VAINILLA BLANCA SL0O300
sooml/ 11t. / Galén

jofsac

ESENCIA DE

VAINILLA
PREMIUM _ )

EJO200

ESEMCLA DE

@ VAINILLA



Helado Artesanal ------------- 27

Helado Soft 27

Jarabes de raspadilla -------- 28




Z\‘}r{t‘eis ne l/
" Mezcla poIvo de facil

; preparamon para helados, solo

P m Ieche pulpa de frutas,
%{iﬁb al| gusto, mezclar y
llevagalcongelar

PRESENTACION: &

250/92R/ 11k [N . ' &IHH‘JW H a:wiﬁl |

Y

Ingredientes:

« 500 gr. de leche evaporada
congelada (2 tazas)

e 250 gr. de Base de helados

l. « 500 gr. de pulpa de fruta

\ 1 cdta de Esencia turbia

I e

BASE PARA HELADOS
SOFT - FRITO

Mezcla instantanea de helado, se agrega
agua y/o leche (mezclar) luego lo vertimos
en la maquina aprox. por 15 min. y el
helado queda listo. Rinde por It. 15 conos
(70gr.)

Sabores: Vainilla, chocolate, fresa, llcuma,
aguaje, capuchino

aie do leche

oo B b ! 2
_ o et sabiod 3 Vaindlly

BRI FErl R PR TES RS-0 LT (MG (W



Sabores ricos y naturales

JARABE PARA RASPADILIA =

Son jarabes frutados que se utilizan en la raspadilla,
elaboracion de licores y decoracion de helados.

PRESENTACION: v

1 Kg. - Galon x 5 kg.

—
SABORES ( Sabores
‘. G-I

“ 9

ﬁle Coco Fresa Guanalfbana en BAS E d e
@CDP e

7%
N —a

Pifa Tamarindo




Acido citrico, Antihumecsil, Antimoho

AzuUcar Impalpable
Benzoato de sodio, bicarbonato de amonio,

bicarbonato de sodio

Blanqueador, Caramelina
Albumina, Colapez, Cremor tartaro

Dextrosa, Estabilizador CMC

Glicerina, Glucosa, Gluten de trigo

Goma Arabiga, Goma Tragacanto, Goma Xanthan -----------

Isomalt

Leche entera, Lecitina de soya, Mezcla Lactea ---------------
Manteca Hidrogenada, Pectina Citrica, P.ambar ------------

Pegamento repostero, P. aromatico, P. Encaje
Polvo de Hornear

Sacarina, Sorbato de Potacio, Suero de leche

Suavizante Reforzado

30
3
32

33
34
35
36
37
38
39
40
1

42
43
44




Acido Citrico

Se utiliza principalmente como acidulante é jofsac"
para modificar el sabor dulce y para S o "
proporcionar o mejorar el sabor &cido.

Ayuda a la inversién del azucar y evita la
cristalizacién. Ademas, se emplea en la
elaboracion de caramelos, postres,
jarabes de raspadilla, cremoladas vy
refrescos.

- “’

AcCIDO

CITRICO

PRESENTACION: D
10 gr./ 1 Kg./ Saco 25kg.

Antihumecsil

— ' Se utiliza en la masa elastica y de
T - flores, su funcién principal es
absorber la humedad. Permite que la
masa forrada se conserve y no se
degrade por la humedad, ademas
facilita el armado de flores vy
modelados en menos tiempo.

€ PRESENTACION:
U Zgl'.

ESPECIAL PARA
CLIMAS HUMEDOS

AREIMOR

Propionato de Calcio jofsac

conligo e lus dultes momaenion

Su funcion es retardar la formacion

de mohos e inhibir el crecimiento de ﬂNTlMOHO
hongos en productos de panaderia. :

Para una mayor eficacia es \ '
necesario que se mezcle muy bien

con la harina o con el alimento a

conservar.

| Comte
6 Lr bt av et .45 mabe
PRESENTACION: ) e
fi‘lﬂuﬂ”ﬂl‘r‘d!?lﬂtlﬁﬂdlﬂi‘ﬂl’“!’*

1 Kg./ Saco x 25 Kg. ettt v i

Propipagin de cabi 0T

EFSRRCAraie ) % - )% wobie posd lﬁg .

30



AZUCAR IM PA[PAB[E PRESENTACION:
Endulza tus postres R

Azucar granulada que se caracteriza por estar
micropulverizada. Se utiliza en reposteria para
espolvorear, decorar, cubrir y dar el ultimo toque de
decoracioén suave a postres o dulces.

Especial para trabajos en azucar y elaboracion de
distintos tipos de masa.

Mezclada con agua caliente y limén produce el
glaseado con el que se decoran postres.

Especial para reposteria fijie
artesania en azucar

mas de Calidad

’ i PRI —
Especial para reposteria fina y

artesania en azucar

R \/

Siguenos en:
n jofsac

(i Nl

prapecro peruaro 1 Kg.

) g



Benzoato de Sodio

Es un eficaz conservante alimentario,
que es capaz de eliminar y evitar la
aparicion de bacterias, mohos vy
levaduras en alimentos conservados y

bebidas.
PRESENTACION: ) jofsac |
1Kg./Saco x 25 Kg "~ Benzoato

" de sodio c"t

—P G

RBicarbonato de Sodio

Es un compuesto sélido de color blanco muy soluble en agua,
se usa principalmente en la reposteria, donde reacciona con Saco x 25 Kg.
otros componentes para liberar CO2, que ayuda a la masa a 1kg

elevarse, dandole sabor y volumen. y

"
jofsac ~
% Bicarbonato &
L de sodio B

“para I industria limentaria
"




Blanqueador

Es un polvo fino y comestible.
Colorante alimenticio blanco por
excelencia. Se puede utilizar en
polvo directamente para blanquear
cualquier preparacion en pasteleria
como el glasé, buttercream,
mazapan o fondant.

€ PRESENTACION:

10gr./ 100 gr./ 1 kg.
Saco x 25 Kg.

PRESENTACION: )

309r./90gr./500gr.
1kg. / Galon4 kg

v Jt}fHElL‘"
Caramelina ¢ arlo S ble en
. s nie e
. a viscosa y de caramelo. o
' no colorante en panaderia, =
" reposteria y otros.

Clara de Huevo PR )
en Polvo (Atbumina) A N

Los principales usos que tiene la albumina TN
. Albimina &

de huevo estan en la panaderia y la
reposteria, en donde se utiliza como
agente espumante, estabilizador para
preparar merengue y batidos

PRESENTACION: )
1 Kg.




Colapiz
R " —r gelatina sin sabor, neutra, se usa en

golosinas, postres, productos lacteos, aspics
o alimentos funcionales. Sus propiedades
incluyen gelificacién, estabilizacion, retencion
de agua, espesante, emulsificacion, poder
espumante, clarificacién, formacion de
pelicula y adhesion. En reposteria se usa para
la elaboracion de semifrios, mousses,
bavarois, tortas heladas, entre otras.

€ PRESENTACION:
20gr. - 100gr. - 1Kg.
Sacode 25 kg.

LATIHA
ﬂ,...;;'rll.l.i
|,|H 'H.B-l}“

oL T

Cremor Tartaro B

Se utiliza mucho para batir las claras de Creittor Tartat®
huevo a punto de nieve porque ayuda a =
he]

jofsac ‘

Cremor

conseguir una consistencia firme vy T 4
artaro

elevada; ayuda a elevar la masa de
bizcochos y pasteles.

2
S

W% JOFSAC

También se utiliza para hacer cremas m‘

para postres, porque hace que el azucar : Cremor Tart
no se cristalice y que la crema sea mas

suave y cremosa. N

4
ESPECIAL PAR Fa ‘

REPOSTERLL
..........
.........

PRESENTACION: 9
20 gr./ 1kg / Saco de 25kg.




Etil Vainillina

La etil vainillina es un compuesto
aromatico sintético que se usa como
aromatizante de vainilla en productos
alimenticios, cosméticos, perfumes y
sabores.

Dextrosa

Es un edulcorante caldrico. Se usa en
caramelos y dulces tipo gomita, galletas
dulces, pasteles, pastas y otros productos
de panificacion, lacteos congelados,
avicolas y productos reducidos en
calorias.

PRESENTACION:
1kg.

i Vainillina r,

CMC
Estabilizador de helados

Es un polvo fino de color blanco amarillento
muy concentrado, sin olor.

El CMC se emplea en la industria de alimentos
como: espesante, estabilizante, emulcionante
y agente auxiliar para lograr punto de gel.

PRESENTACION: V¥
20 gr.- 1 Kg. - Saco 25 Kg.



Desmoldante

iDesmolda con facilidad y perfeccion!

Ideal para panaderia y pasteleria, formulado

especialmente para facilitar el desprendimiento PRESENTACION: ¥
de tortas, bizcochos y otros productos horneados
sin romper ni danar su estructura. 250 gr.
500 gr.
1 Kg.




Clicerina C catén

1 Kgo - 500 gr-

Se usa en glaseados, cubiertas para tortas, pasteles, QeAM: gt X:[F
tartas o cakes, se evita el endurecimiento vy
cristalizacion.

Se agrega al fondant para: Mantener la humedad, j{}f\.at jOf"idC
retardar el endurecimiento y mejorar la elasticidad {IIMTI“P

al glase se le puede agregar unas gotas para evitar que B Glicerina
se cristalice y/o que se endurezcan demasiado las y e :I_
decoraciones. P W =

Q$5EN1U\Ch6~h

._.I ]
tzan 4
GrLUCOs
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nma®?

Se usan en'la elaboracion de bolleria, caramelos y otros productos de
confiteria para preparar cubiertas como fondant, masa elastica,
pastillaje y almibares. También se utiliza para espesar dulces.

Gluten de Trigo

El gluten es responsable de la elasticidad de la masa
de harina, lo que permite que, junto con la
fermentacion, el pan obtenga volumen, consistencia
elastica y esponjosa al hornearse.

Usos: se utiliza como mejorador natural, para
incrementar la fuerza de la harina, Pastas, entre
otros.

PRESENTACION: 9 1Kg.-Saco 25 Kg.

XX JOFSAC

EL PLACER DE PEERIENE TI'S FOSTRES




Goma Arabiga

Su principal uso en reposteria y fabricacion de
alimentos es como estabilizante, se utiliza en la
preparacion de pye, glasé, merengue y en todo
tipo de cremas, sus propiedades impiden que se
derrita el glasé y el merengue.

:l Goma

B Arabiga

nnnnnnnnnnnnnnnnnnn

10 gr. - 1Kg.

........

_____

~ -

Tragacanto

Espesante natural, gelificante vy
agente de suspension. La goma
tragacanto JOFSAC es micro
pulverizada.

Se usa especialmente en las masas
de azucar, se incorpora junto con el
azucar impalpable, aportando gran
elasticidad a las masas.

PRESENTACION: )
20 gr.- 100 gr. - 1kg - saco x 25 kg.

.~

b |

Goma
. Tragacanto &

* .
" * Goma Xanthan

y Es un espesante y estabilizador de preparaciones, procedente de la

B

fermentacién del almidén de maiz. Suele utilizarse en
preparaciones como espumas, hatas, merengues, emulsiones,
helados, entre otras.

€ PRESENTACION:
/, 1Kg. - Saco x 25 kg.

Goma

Xanthan  #

-
—
~




Goma Guar

Es un aditivo muy util en reposteria, especialmente en
recetas sin gluten, ya que mejora la textura y la
elasticidad de las masas. Se utiliza como espesante y
estabilizante, ayudando a retener la humedad vy
evitando que los productos horneados se desmoronen.

PRESENTACION: Vv
1Kg. - Saco x 25 kg.

* " ISOMALT

Polvo fino, cristalino, blanco hecho de remolacha
azucarera. Uso directo en pasteleria garnish
(decoracion), encapsular liquidos, hacer caviar y

elaboracién de esculturas de azucar buffet.

€ PRESENTACION:
1Kg. - 500gr.

——

conligs an toa dulces momanion

El isomalt de
JOFSAC
contiene la mitad de
calorias y mayor
estabilidad que el
azucar regular.

=iy




leche entera en polvo

Es producido mediante un proceso de secado, que permite conservar
intactas todas sus propiedades nutritivas tales como: proteinas,
lactosa, calcio, grasas y sales minerales. La leche entera en polvo es
de color crema con un sabor caracteristico lacteo. Es nutritivo y es
materia prima para subproductos lacteos industriales.

Composicion:
26% grasa / 26% proteina &

PRESENTACION: ) -
1Kg. - Saco x 25 Kg. g

leche descremada
en pPolvo

La leche descremada en polvo es un
ingrediente muy util en reposteria, ya que._.
“aporta sabor, estructura y mejora la textura

de los productos horneados. Es una
excelente opcion para potenciar recetas
sin agregar liquidos adicionales.

( PRESENTACION:

— —1Kg. - Saco x-25 Kg. ‘
-___} “= — __.--—'—;H

lecitina de Soya

Emulsificante natural, utilizado como agente
humectante, dispersante, lubricante, modificador
de viscosidad, instantaneizador, etc. Usos:
Mezclas de bebidas instantaneas, férmulas
infantiles, salsas y extractos de carne, gomas de
mascar, productos de panaderia no grasos y
productos de copetin,margarinas,chocolates.

Y Lecitina

DESOYA

PRESENTACION: )
1 Kg.
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n MANIEGY

Manteca

= IR
® T Erme—"
Hidrogenada  ——
- ”
Producto obtenido por un proceso de - T -
hidrogenacion. Se usa ampliamente Jﬁfhdt
en la panificacion, ademas de galletas, "f \Huﬁﬂﬂ&,{* : .

ol i

HEA
.

pasteleria, masa fondant y masa 2L e pegfis =
elastica. “ @
1 nEan :

o TR —

zcla lactea

Es pr e en homogéneo.
Utilizada para tucion de lec O como
ingrediente alimentario. Este producto es ideal para

Panaderia, pasteleria, masas horneadas en general, yogurt,
helados, manjar etc.

Composicion: 20% grasas. - 11% proteinas.' -
— ;

' JOFSAC

W 5 FLACES oF PARRAR,

MEZCLA LACTEA
EN POLVO

Compn&-c:ol‘l
Marcia Laciea 89 o

ESENCIAS COLORANTES E INSUMOS PARA LA INDUSTRIA
ALMENTARLA

"ﬁum.ﬂ A
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, SN A ,
pectina:-Citrica:
Se usa como agente gelificante, espesante,
emulgente y estabilizante, en la elaboracion de
mermeladas, jaleas y confituras, frutas en
conserva, productos de panaderia y pasteleria,

entre otros. También se utiliza como substitutivo de
grasas o azucares en productos bajos en calorias.

€ PRESENTACION:

10 gr. - 1 Kg.

Saco x 25 Kg.
Es un saborizante en polvo que contiene canela, clavo de ﬁ Jopflsac‘
olor, se agrega juntos a todos los solidos en las . Ambar £

preparaciones de queques y postres aportando un gran
sabor.

PRESENTACION: )
10 gr. - 1 Kg. - Saco x 25 Kg.

Polvo Aromatico

¥ L Es un saborizante en polvo que contiene
i canela, clavo y nuez moscada, aporta un
gran sabor a tus queques y postres

Polvo b

' Aromatico

€ PRESENTACION:
10gr.- 1Kg. saco x 25 kg.




Pegamento Repostero

Es una mezcla gelatinosa que
contiene agua, estabilizante vy
acidulantes que forman un triz
comestible. Se utiliza para pegar

piezas en azucar

Ofsac % PRESENTACION:

contigs e b dubses momantos
R e 1 S0 gr.
LTSN, 4 il

Sacarina

Es un aditivo edulcorante artificial que no
contiene calorias, wusado en bebidas,
mermeladas, helados, chocolates, caramelos,
o como edulcorante en la mesa. Si se puede
cocinar y hornear. Muy apropiada para
personas diabéticas.

PRESENTACION: )
1Kg.

'\I

. Sacarina g

Polvo de Encaje

‘ofsac
" ‘”"’"""""‘“:"‘“r‘l"'_,l, Es una mezcla en polvo .d_e azucar impalpa_b_le,
JOFSQC F@ﬂ?!!ﬂf‘l-ﬂ'lﬂ.fw' almidén de maiz, egtablllzante, _que se utiliza
molstees = arfaran - _ para elaborar encajes comestibles para la
FOLVO PARA ENCAT “‘“‘“y R decoracion de su torta &

i

=

PRESENTACION: D
50gr. - 100 gr. - 200 gr. - 1kg




; MEZCLA DE
S TUDANTES
DE - v
::&E:;Tﬁ <
I’ ]

7 e LT

PRESENTACION:
Display 20gr.
1kg. - 5 Kg.
Saco x 25 kg.

Polvo de Hornear

Es un polvo leudante de doble accién que se usa para
aligerar la masa e incrementar el volumen de productos
horneados. dosificacion de 3% a 5% sobre el peso de la
harina.



Sorbato de
Potasio

Es una sal de acido soérbico que se utiliza
como conservante en la mayoria de los
alimentos, ya que inhibe el crecimiento de
moho. Se encuentra mas comunmente en el
queso, yogur, vino, helados, productos de
panaderia, jarabes y mermeladas.

€ PRESENTACION:
e 10gr.-1Kg. - Saco x 25 kg.

Suero de leche

Es un producto de alta solubilidad obtenido por
atomizacion del suero dulce de leche proveniente del
queso derivado de la leche. El liquido restante rico en
vitaminas, minerales, lactosa y proteinas no
caseinicos es procesado y secado por atomizacion.
Se puede utilizar para recetas al horno o como batidos
sustitutos de alguna comida.

PRESENTACION: )
1 Kg. - Saco x 25 Kg.

Vainillina
Tipo Rodhia

La Vainillina supone el 90% de un aroma de
Vainilla natural, es por tanto muy parecido al

v ‘@a de una vainilla natural en términos de
—_— olor y sabor.

€ PRESENTACION:
1 Kg. - Saco x 25 Kg.



Suavizante Reforzado

Se usa en la panaderia y pasteleria, para la elaboracion de cakes,
panetones, pasteles, pan y productos similares.

Ventajas:

Brinda a la masa mayor consistencia.
Humedad que perdura con el tiempo.
La miga se hace mucho mas suave y el porcentaje de desgranado es
menor. Garantiza un mayor tiempo de vida en anaquel.
Mejora las caracteristicas de la miga distribuyendo
homogéneamente el gas producido, evitando tuneles
(huecos) y desgranado cuando se corta el producto.

Incorporar directamente junto con los
ingredientes secos,
10 gr. por 1 Kg. de harina

PRESENTACION:
20 gr. - 1Kg. - 25 kg.

jof
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J contigo en tus dulces momentos
Jr. Sao Paulo 2695 - 2699 S.M.P. Lima 31 - Peru
Telf.: (511) 567 - 2427 / 567 - 3994

Cel.: +51 959596379
infoventas@jofsac.com.pe

www.jofsac.com.pe

I’i‘r@‘u

JOFSAC | JOFSAC | JOFSACTV



