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¡Aló! me llamo Sofía. Soy contadora, emprendedora y cocinera.
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La historia de Dulce Sofía


Nace la idea


Todo empezó en 2014, cuando mi mamá me vio entusiasmada por el horno nuevo que había llegado a la cocina de la familia, y me sugirió hacer cosas dulces para vender. Y me pareció una gran idea.




En ese momento estudiaba para ser contadora, había aprobado todos los parciales y, con tres meses de vacaciones por delante, me venía bien hacer algo productivo. Además, yo quería ahorrar para comprarme un celular nuevo. Así que dije: «Bueno, ¡vamos a hacerlo!». 




Fun fact: ahí fue cuando, aconsejada por dos amigas, decidí ponerle Dulce Sofía al emprendimiento, inspirándome en un diploma que recibí en la escuela y que me definía como «la más dulce».




Empecé a hacerlo para mis amigos y mi familia. Pero, poco a poco, y gracias al boca a boca, me fueron conociendo más personas y casi todos los fines de semana tenía encargos.
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En 2017, después de hacer una pasantía en un estudio contable, me di cuenta de que eso no era lo mío.




Me fui a España a trabajar en una cafetería, pero a los cinco meses regresé desesperada queriendo volver a cocinar. Tenía mil ideas de recetas nuevas. En ese momento retomé Dulce Sofía con todo.




Diciembre llegó lleno de pedidos por las fiestas, y empezamos a crecer de a poco. Las redes sociales nos ayudaron a darnos a conocer.




Unos meses después lancé el famoso «Individual», el tamaño de cake que no existía, pero que todos necesitábamos. Era la porción perfecta para los fanáticos de lo dulce, ideal para compartir o comer solo a tenedorazos. Pasó un año y llegó la segunda vedete: la cookie rellena.




El café donde trabajaba en España se llamaba "Dulce de leche", elijo creer que era una señal.
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Diciembre 2014: (hace 10 años, ¿¡qué!?). Primeras ventas, nace la idea. Sofía dulce Sofía, Rosado, todo era entusiasmo e ilusión. Muy SDS todo.
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Nuestro primer local.


Y sin saberlo, la aventura más rosa del mundo crecía a pasos agigantados.


Mi casa quedó chica, así que en 2019 abrimos La Ventanita Mágica para que la gente pudiera retirar allí sus pedidos. Luego, en noviembre de ese mismo año, con mucho esfuerzo y ahorros, abrimos nuestro primer local en Punta Carretas.




En 2020 la pandemia no nos detuvo. Yo cocinaba por las mañanas y, por la tarde, hacía los envíos. Hasta que llegó un momento en el que necesité ayuda: tuve que sumar más gente al equipo para gestionar las entregas.




Llegó 2022, seguíamos creciendo y abrimos nuestro segundo local, en Carrasco.




En 2023 me tomé unos meses para profesionalizarme y seguir aprendiendo. Me fui a estudiar pastelería a Le Cordon Bleu.




En 2024 sumamos un tercer local en el World Trade Center.
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Y acá estamos, después de 10 años, rodeada de brownies, cookies, dulce de leche y gente que trabaja todos los días dejándolo todo para seguir creciendo, acompañados por ustedes, que nos inspiran a continuar profesionalizándonos.


Gracias. Esto recién empieza.
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		¡Festejamos 10 años!
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		todo pink.
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¿Por qué rosado?


El rosa o rosado (como le decimos en Uruguay, y no estoy segura de si en algún otro lugar en el mundo) es, por consenso, el color que tiende a alejar las preocupaciones, que provoca sentimientos de alegría y, a muchos (yo entre ellos), nos hace conectar con la infancia. Si me preguntan por qué elijo el rosado, creo que esa es la respuesta.




Cada cookie, individual o antojo en nuestras tienditas tiene como fin alejar las preocupaciones, provocar sentimientos de alegría e invitarte a conectar con tu infancia.




Y así, con diez años de historia, algo tan simple como elegir el color de un logo se volvió una expresión mucho más grande; se convirtió en nuestra identidad. Y, poco a poco, fue determinando entre quienes nos conocen cuál es el color de lo dulce.







		


	

		

			

			[image: ]

		


		


	

		

			

			[image: ]

		


		

		


	

		

			

			[image: ]

		


		Un poco de datita.
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		Aunque siempre

recomiendo medir con una balanza, sabemos que las tazas son muuuy cómodas.
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ACÁ LES DEJO ALGUNAS EQUIVALENCIAS


Una taza de harina = 150 gramos


Una taza de azúcar = 250 gramos


Una taza de azúcar rubio = 215 gramos


Una taza de azúcar impalpable = 115 gramos


Una taza de manteca = 200 gramos
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		Si te falta un ingrediente... ¡Tranqui! La mayoría de las recetas se pueden hacer igual.
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Podés reemplazar:


1 huevo por 2 yemas


1 huevo por bananas pisadas


Azúcar rubio por azúcar blanco


Leche entera por crema de leche


Harina (para brownie gluten free) por almidón de maíz


Manteca por aceite (en los budines y brownies)
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		Ahora sí, ¡a cocinar!
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		Secreto de cocinera: Antes de empezar, ¡leé la receta completa!
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Estrella fugaz (locución sustantiva)


Cuerpo celeste que se mueve con gran velocidad y, al entrar en la atmósfera, deja una breve estela luminosa.


Algo así, pero con dulces.
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Un dulce que duró solo un mes en el local, pero que dejó una gran estela luminosa. 




	Enero: Torta Franot


	Febrero: Red velvet


	Marzo: Choco Marte


	Abril: Torta Mardel


	Mayo: Choco + peanut butter



	Junio: Ricardo


	Julio: Cookie de pistacho


	Agosto: La fav de Nico


	Setiembre: Coonys


	Octubre: Brookie


	Noviembre: Chococoo


	Diciembre: La Reini





2024 fue un año de grandes recetas, y ahora vos también las vas a poder hacer.
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		Puede que la vida no sea color de rosa, pero esta torta lo cambia todo...
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Torta Franot




En enero surgió nuestra primera estrella fugaz: Torta con el bombón de la marca Franuí. Un postre superfresco de frambuesas bañado en chocolate. Fue todo un desafío lograrla, pero terminó siendo un gran éxito.




Ingredientes




Para la base:




  	200 gramos de galletitas María


  	100 gramos de manteca







Para el relleno de cheesecake:





  	640 gramos de queso crema


  	140 gramos de azúcar


  	4 yemas


  	1 cucharadita de vainilla


  	120 gramos de crema de leche


  	1 potecito de bombones marca Franuí







TIP: Si no tenés los bombones, podés ponerle frambuesas frescas o congeladas. En este caso, al relleno de cheesecake agregale 2 cucharadas de crema de avellanas para que imite el sabor.




Paso a paso




Para la base:


Triturar las galletitas y agregar la manteca derretida. Cuando esté todo integrado, poner la mezcla en la base de un molde de 20 cm de diámetro y presionar hasta que quede chatita.




Para el relleno de cheesecake:



Mezclar el queso crema con el azúcar hasta integrar bien. Agregar las yemas con la vainilla y la crema de leche. Revolver hasta que quede una salsa homogénea. Rellenar el molde hasta ¾ del alto con la base de galletitas y agregar unos cuantos bombones marca Franuí. Llevar al horno precalentado a 160 °C por 30 minutos.




La cheesecake está pronta cuando en la parte superior se formó una crosta y al moverlo parece un flan. Lo mejor es prepararla un día antes, así podemos dejarla reposar toda la noche en la heladera. Una vez fría, decorar con crema de avellanas y más bombones marca Franuí por encima.
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Red Velvet




Para febrero hicimos una torta red velvet. El color intenso del rojo, lleno de pasión, y nuestro ingrediente especial de amor fueron la clave para este manjar, para regalar o regalarse.




Ingredientes




Para el bizcocho:




  	250 gramos de azúcar


  	2 huevos


  	190 gramos de harina


  	5 gramos de bicarbonato de sodio


  	5 gramos de sal


  	20 gramos de cacao amargo


  	30 gramos de azúcar impalpable


  	10 gramos de vinagre de alcohol


  	100 gramos de aceite de girasol


  	225 gramos de crema de leche


  	Colorante rojo cantidad necesaria







Para el frosting:




  	135 gramos de manteca


  	150 gramos de azúcar impalpable


  	210 gramos de queso crema







Paso a paso




Para el bizcocho:


Batir los huevos con el azúcar. Mientras tanto, adelantar la crema agria: poner la crema en un bol y agregar el vinagre. Revolver y esperar a que se corte la crema.
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Para la base:

Triturar las galletitas y agregar la mante-
ca derretida. Cuando esté todo integrado,
poner la mezcla en la base de un molde
de 20 cm de didmetro y presionar hasta
que quede chatita.

Para el relleno de cheesecake:

Mezclar el queso crema con el azGcar has-
ta integrar bien. Agregar las yemas con
la vainilla y la crema de leche. Revolver
hasta que quede una salsa homogénea.
Rellenar el molde hasta % del alto con la
base de galletitas y agregar unos cuantos
bombones marca Franui. Llevar al horno
precalentado a 160 °C por 30 minutos.

La cheesecake estd pronta cuando en la
parte superior se formé una crosta y al
moverlo parece un flan. Lo mejor es pre-
pararla un dia antes, asi podemos dejarla
reposar toda la noche en la heladera. Una
vez fria, decorar con crema de avellanas y
mds bombones marca Franui por encima.

* T1P: Sino tenés los bombones, podés ponerle

frambuesas frescas o congeladas. En este caso,
al relleno de cheesecake agregale 2 cucharadas
de crema de avellanas para que imite el sabor.
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Para febrero hicimos una torta red velvet. El color intenso del rojo, lleno de
pasion, y nuestro ingrediente especial de amor fueron la clave para este
manjar, para regalar o regalarse.

INGREDIENTES
Para el bizcocho:

250 g de azlcar
2 huevos
190 g de harina

5 g de bicarbonato
de sodio

5 gdesal

20 g de cacao
amargo

30 g de azUcar
impalpable

10 g de vinagre
de alcohol

100 g de aceite
de girasol

225 g de crema
de leche

Colorante rojo c/n

Para el frosting:

135 g de manteca

150 g de azGcar
impalpable

210 g de queso crema

/| PASO A PASO

Para el bizcocho:

Batir los huevos con el azGcar. Mientras
tanto, adelantar la crema agria: poner la
crema en un bol y agregar el vinagre. Re-
volver y esperar a que se corte la cremai.

En un bol, poner la haring, el bicarbonato, la
sal, el cacao amargo y el azdcar impalpa-
ble. Volver a los huevos bien batidos: agre-
gar el aceite y la crema agria junto con el
colorante rojo (a mi me gusta que el color
sea intenso). Mezclar e incorporar los in-
gredientes secos. Colocar la preparacion
en una tortera de 20 cm cubierta con pa-
pel manteca, asi se desmolda bien.

Llevar al horno precalentado a 160 °C por
25 minutos. ¢Como te das cuenta de que
ya estd pronto? Insertds un palito o un cu-
chillo y tiene que salir seco. Una vez frio,
cortar el bizcocho a la mitad y rellenar con
el frosting de queso crema. Terminar con
mdas frosting.

Para el frosting:

Mezclar la manteca a temperatura am-
biente con el azlcar impalpable. Una vez
esté integrado y homogéneo, agregar el
queso crema. Batir hasta que no queden
grumos, ni de manteca ni de queso. Hay
que tener paciencia, muchas ganas de
batir y luego raspar los bordes del bol.

*EXTRA TIP: Esta torta es perfecta para
acompafiarla con una taza de té. :)
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En 2017, después de hacer una pasantia en un estudio contable,
me di cuenta de que eso no era lo mio.

Me fui a Espana a trabajar en una cafeteria, pero a los cinco me-
ses regresé desesperada queriendo volver a cocinar. Tenia mil
ideas de recetas nuevas. En ese momento retomé Dulce Sofia
con todo.

Diciembre llego lleno de pedidos por las fiestas, y empezamos
a crecer de a poco. Las redes sociales nhos ayudaron a darnos a
conocer.

Unos meses después lancé el famoso «Individual», el tamarno de
cake que no existia, pero que todos necesitadbamos. Era la por-
cion perfecta para los fandticos de lo dulce, ideal para compartir
o comer solo a tenedorazos. Pasé un ano y llegé la segunda ve-
dete: la cookie rellena.

EL CAFE DONDE TRABAJL eN EspANA
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Dubee Sofia

Nace la idea

Todo empezd en 2014, cuando mi mama
me vio entusiasmada por el horno nuevo
que habia llegado a la cocina de la familig,
y me sugirié hacer cosas dulces para ven-
der. Y me parecié una gran idea.

En ese momento estudiaba para ser con-
tadora, habia aprobado todos los parcia-
les y, con tres meses de vacaciones por
delante, me venia bien hacer algo pro-
ductivo. Ademds, yo queria ahorrar para
comprarme un celular nuevo. Asi que dije:
«Bueno, jvamos a hacerlo!».

Fun fact ahi fue cuando, aconsejada por
dos amigas, decidi ponerle Dulce Sofia al
emprendimiento, inspirindome en un di-
ploma que recibi en la escuela y que me
definia como «la mds dulce».

Empecé a hacerlo para mis amigos y mi
familia. Pero, poco a poco, y gracias al
boca a boca, me fueron conociendo mas
personas y casi todos los fines de semana
tenfa encargos.





