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ous avons I"habitude de
N nous rencontrer lors des

opérations que nous
organisons tout au long de I'année

sur I'ensemble du territoire
marocain.
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AL BELGIAN CHOCOI

GANACHE

A base de réel chocolat
belge.

Applications :
Fourrage, montage, enrobage,
pochage de motifs, décoration...

Avantages :
= Préte a I'emploi ;
= Facile a appliquer ;
= Lisse et brillante ;
= Golit traditionnel ; i
= Stable au moment de pochage A
= Facile a stocker ;
=Gain du temps.
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FRUITFIL

Framboises & Fruits des Bois
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Préparation de framboises et fruits des
bois pour décoration et fourrage.

Applications :
= Glacage pour entremets (mousses) ;
= Fourrage pour macarons et cakes ;
= Recettes saisonniéres ;
= Garniture pour tartes, verrines et viennoiseries.

Avantages :
¢ &ALl o gle Ggino « | = Forte teneur en fruits ;
s Jlo=iwll 8jmla 691 « | « Fourrage prét a l'emploi ;
aslgall wgiog4 gdl Yol 630 @1uiyi « | « Bonne texture tend vers la compote de fruits ;
camalall Uil agng = | = Présence de traces des fruits ;
cauhll vic 6)8iuwo « = Stable a la cuisson ;
¢ apontl &dlj)/ asonil Aic 8380 = = Stable d la congélation/ décongélation ;
Jeon gl = = Belle couleur.

CREMFIL CITRON

Préparation crémeuse lactée pour
décoration et fourrage.

Avantages :

Stable a la cuisson et a la surgélation ;
Excellent golit ;

Peut se consommer telle quelle, comme elle
peut étre cuite ;

Permet une rapidité et une facilité d’emploi ...
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La Buée

Sl La buée a un rdle important dans la cuisson du pain. Elle

« forme une mince pellicule d’eau sur les parois des patons
' enfournés qui assouplit la pdte, favorisant 1'expansion du
gaz carbonique et le développement des pdtons. La pellicule
d’eau protége pendant un court moment la surface des
patons contre les effets dela chaleur et retarde la formation
dela crolte. La buée joue aussi un rdle dans la coloration de
la croQte du pain en lui donnant une couleur jaune doré.

NB: un exces de buée risque de recoller les coups de lame.
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, N La température au cceur Temps de cuisson
Phénomene de la péte en °C en minutes
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La fermentation est stoppée
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Les alvéoles se forment, le pain gonfle.
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La crodite extérieure du pain caramélise et I'intérieur séche

$ 500 ACTI PLUS

Améliorant de pain et de viennoiserie
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Le saviez-vous ?
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Négociant en cacao,
culture de Vera Cruz,
Mexique, 300-900
apreés 1.-C.

HISTOIRE DU CHOCOLAT

Saviez-vous que1'histoire du cacao et
du chocolat remonte a presque 4000
ans ? et que le cacao jouait un role
important comme monnaie dans les
cultures Mayas et Azteque ?

[T existe peu d'aliments qui possédent
une histoire aussi riche et intrigante
que le cacao et le chocolat. Comme le
café, nous avons hérité de la féve de
cacao des cultures précolombiennes
en Amérique latine.

Lorsque Hernando Cortés importa
pour la premiére fois le cacao en
Europe et qu'il apprit comment en
faire une boisson chocolatée, il
provoqua un véritable raz-de-marée :
divin pour certains, hérétique pour
d’autres. Encore aujourd’'hui, le cacao
et le chocolat dégagent une aura de
mystere, de luxe et de plaisir.



Formations

Plusieurs formations ont été
dispensées aux étudiants des écoles
hoteliéres pour les accompagner
dans leurs cursus scolaires.
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6aile) édglay Tournoi au profit
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Animations
et démonstrations

Ces événements ont concerné les
grandes et moyennes surfaces
dans les villes d’Oujda,
Marrakech, Kénitra, Rabat,
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Boulangerie-Patisserie Al Amane - Marrakech

Comment étes-vous devenu gérant de cette Pdtisserie-
Boulangerie ?

J ai hérité ce métier de mon pére et cela fait presque seize ans que
je suis a la commande de cette Patisserie-Boulangerie. J'ai appris
ce métier a travers la pratique quotidienne que j'ai cultivée de
rencontres intéressantes avec les professionnels du secteur.
Comment évaluez-vous votre partenariat avec les équipes de
Sofadex-Puratos ?

Sofadex-Puratos est devenue beaucoup plus performante sur
Marrakech ces derniéres années. Cette structure ne cesse de me
ravir avec ses produits qui me facilitent le métier et qui le rendent
plus agréable vu les résultats surprenants en termes d'aspects
visuels et organoleptiques de mes produits. Que ce soit1a
margarine Bonna, les cremes pdtissieres, les ardmes, les produits
de nappage ... Leur gagmme de produits est incontournable sil’on
souhaite, de notre cété, satisfaire nos clients et économiser en
termes de colits et de temps de production.

Quelle est votre derniére découverte chez Sofadex-Puratos ?
Patis’Macaron. J ai été surpris du résultat lors dela
démonstration technique que I'équipe de Sofadex-Puratos m'a
proposée dans mon atelier. Ce produit est tres pratique, prét a
I'emploi et donne des macarons lisses, réguliers avec bon
croguant. Je1'ai tout de suite adopté.
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Belcolade

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

En tant que marque authentique de
chocolat belge, Belcolade posséede le
savoir-faire indispensable pour séduire les
fins connaisseurs.Le chocolat Belcolade
est fabriqué de maniere traditionnelle avec
les meilleurs ingrédients que 1'on peut
trouver dans le monde. Notre exceptionnel
éventail de godts est aussi large et
complexe que vos besoins individuels. Et
cela se golte...



Recett MARBRE CHOCOLAT

détachable

% allaudl pola)y 59l

INGREDIENTS Jaaléoll

el
Grammage

TEGRAL SATIN CREME Loya YUl YAy

CAKE NEUTRE abhollelys

CEufs 5,60 6,67 350 Al

Eau 0,00 4,29 225 Lol

Huile 4,50 5,71 300 el

EER%E’IAELCSAAKTE"\:\IEUTRE 13,76 19,05 1000 o U:h:ojjllﬁ

TEGRAL SATIN CREME Loyps bl Jlpays

CAKE CHOCOLAT alladdl ¢lus

Eufs 5,60 6,67 350 wal

Eau 0,00 4,29 225 il

Huile 4,50 5,71 300 el

TEGRAL SATIN 19,53 19,05 1000 Loys bilw Jhays

CREME CAKE CHOCOLAT alla gl elys

FINITION Ugturinall

GANACHE BELCOLADE 66,00 28,57 1500 Agalyy Ublils
TEGRAL SATIN CREME : Total 121,49 100% 5250 Egon0ll

CAKE NEUTRE

TN METHODE

ol ela Loys plilw JiAas | TEGRAL SATIN CREME CAKE NEUTRE
s @80l agll | 8) 4 dcjug wligholl &ron Wi | Battre tous les ingrédients a la fois a grande vitesse

Llin Jadbg il §lio 1§38 &S5 8a0) pendant 3 min.
oy qouw 60/40 020 g3 ) dong . . L i
42948 | sl s Loys Gblw JUA43 | TEGRAL SATIN CREME CAKE CHOCOLAT
rigloc ailaj 830 8018 cpuy wiligAoll 5-*03‘-'}1“ Battre tous les ingrédients a la fois a grande vitesse
g bl mU&on\l.cdgmng G2 &W F pon4ant 3 min.
@JLm_LJ| Uil a2y g lmhhlag lv i ws
99848315 ;e J&1 U620 lmAon oy elws )l | prESSAGE
o um' : 8acluog raw 60/40 sl Jals | Dans deux cadres de 60/40 cm, et @ I'aide de deux
gA[": REALISE : P ‘l*ﬁ'"i‘:ﬂw Jﬁﬁjl}b*“ WJ“9P"| poches, faire des lignes en paralléle des cakes
: Gout savoureux, proauit attirant. Sl _}5 y1i] }ﬁ_yu_o JA 3°| . 7 z Y
: Recette pour un cadre de 60/40 cm, donne s LOJ_JZ Obilw Jlt3 ¢ alaoll Preparss d ba§e de TEGRAL SA:”N CREMECAKE
: 48 tranches. . A . o ElE NEUTRE, et TEGRAL SATIN CREME CAKE CHOCOLAT.
5 : Obada @S pall pd asa AR {0 o b 47000 in. Lai idi
: H st = ) K pendant 18min. Laisser refroidir.
: CONSEILS PRATIQUES : Ay acs od 86,818 5101170 ]
: Pour avoir une tres bonne brillance de la idyg ou sllgalyy UHLLA (o dByn &4 Disposer une couche de GANACHE BELCOLADE entre

: ganache, réchauffer la et bien mélanger pour; ) pod .yl bndiio dlnwlgy clyadl | les deux feuilles de cake, a T'aide d’une peigne a décor,

§g’r}f’tfgﬁ]"’;Zl‘;;’:“ggen’;‘;ﬁ‘;t‘1°5” Apresla 7 Jgaly UL dlaulg dagolo bglas | faire des Tignes vaguées avec GANACHE BELCOLADE,

i congelateur . Jabhiuo gl ggils J4ib gle gaé  couper sous forme d’entremets ou de tranches.

uweilig-yuaaslen | Sofgdex-Puratos

ARV e ol 2 6, Rue El Mourtada - 20340 Casablanca
0522254071 - 05 22251135 . wilall | 141 05 22 254 071 - 05 22 251 135

052299 46 85 : yuslall | Fax : 05 22 99 46 85
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