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L'amour étant un langage universel, nous
avons choisi, chez Sofadex-Puratos, de féter,
pour cette nouvelle édition, celui que nous
avons pour notre métier et que nous
entretenons depuis plusieurs années
maintenant grdce a votre fidélité et votre

confiance.

Aimer ce que nous faisons nous pousse a
I"excellence et au développement de produits
particulierement soignés. C’est dans cette
optique que nous cherchons de jour en jour a
vous proposer des nouveautés adaptées a vos

besoins.

Puisque le mois de février symbolise
parfaitement ce sentiment noble, nous vous
offrons ce numéro spécial de votre magazine
VISION afin de vous aider a créer de nouvelles
recettes qui, nous 1'espérons, rencontreront

beaucoup de succes auprés de votre clientéle.

Je ne manquerai pas 1'occasion de vous rappe-
ler que notre gamme en boulangerie-patisserie
comme HARMONY effet MIROIR ou encore le
chocolat BELCOLADE vous permettra de créer
un large éventail de délices dédiés a vos
clients.

Je profite également de ce numéro pour vous
donner rendez-vous lors du salon CREMAI pour
découvrir toutes nos nouveautés et notre
savoir-faire du 19 au 22 Mars 2019 a I'office
des foires et expositions de Casablanca (OFEC),
en espérant que vous serez nombreux d nous
rendre visite.

En attendant, continuez a aimer votre métier
et a créer sans limites car, sans aucun doute,
la passion est la clé de la réussite.

Sofadex -
Purat0s
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Le Couple Gourmand
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Recette Muffin coeur :

=¢meo¢wlms\

Base TSCC Neutre et chocolat o S ey yS OBl J1yKs Jlosiuwl Os99ell
Fourrage : Fruitfil dbY gSe 9
Concept : ; Jaiigyd : gl
Coeur surprise : dans chaque muffin une saveur 3 ‘E"“."J‘
Recette : 08990 JS (8 Ble 2 adgell LS (9 8llas
Muffin : - K dao9l

db) gS g9l Wl S e yS OBlw JIHyS ¢ 1000

10009 Tégral satin créme cake (neutre ou chocolat)

300g Huile =2 o Sl
225 Eau =lo & 225
350g Oeufs VeSS ?
Fourrage : : gho)

st )| o SS9
08 9all LI (9 a5 9 yolixll groz lalsd
dghe d=>)3 170 e dads 25 Jlg> 1 aball

Fruitfil au choix

Battre tous les éléments et mettre dans des
Caissettes a muffins

Cuisson: environ 25min a 170°C

. V-
F.S:!T;dﬁ;gl

A I'achat des deux#produits de la recette un cadeau est offert en présentant le bon ci-dessous

obalwlpmdbwbm@mﬂc@mylmuwlwwlslﬂ&o

7 le client
Boulangerie Patisserie :..... : : 2t Wbgl>g 83w SOfadeX ifg

Nom et Prénom : : Joll )l

(Montrez ce bon a votre représentant commercial habituel et bénéficiez de 1'offre) Puratos

(Lol Go Balatwd slimall (5Hlodl ool pogradall 1o Iacl) Reliable partners in innove
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Tégral Brioche Moelleuse

Mixe en poudre destiné a la fabrication de viennoiserie,
pain soft et produits briocheés.

ol 5501 c oWl mhua) G goune puasiue
sl Glagieg

4 A
Avantages : : 25l gall
- 2 qualités de recettes avec une méme préparation ; ; il diyyb puiiy ddle 8357 Loy pies -
- Gain de temps avec seulement trois pesées ; \ ¢ Lhga ob'ssl 3 20 gl xdgh puows -
- Gain de temps de pétrissage par rapport d la daogll @ &)lie ezl 8ol 589 promn -
recette traditionnelle de la brioche ; ¢ gnyl) dada)
- Décollement rapide de la pdte au pétrissage ; ¢ ganiid] 2y (e -
- Faconnage facile ; ¢SSl d g -
- Meileure conservation du moelleux par rapport a daog)l go &ylaaly g J@T e blasJl -
wjne ret?ette tradltllc\)nnelle ; Tegral Brioche ¢ Hodaz)
- Réduction de matiere grasse ; Moelleuse tduoill slgall e déi e -
- Valable pour pains soft ; Sac de 10kg ol 3l dodlo -
- Volume excellent du produit fini ; &S 10 &3 yo uS £ ladl zoiiel) lias am -
- Contient du levain en poudre... 55).;50.%” By Lle Ggizy _J
\_
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Recette détachable :

INGREDIENTS

ajgdl

grammage

Produits

Jaléoll

Biscuit tégral Cughunll
Tégral satin créeme cake 500 12.88 7.85 Ll S S ObLe JI,535
Eau 160 412 0 clo
Oufs 200 5.15 2.8 =TT
Huile 150 3.86 2.25 Cuj
Coulis fruits des bois &lall ablga (nlgs
Fruitfil fruits des bois 500 12.88 15 alall aslga Jaiga
Gélatine 15 0.39 3.75 NI EIFEN]|
Mousse vanille Wilall gugo
Lait 500 12.88 3.5 [ESTIEN
Sucre semoule 125 3.22 6.625 dagiw pAun
Jaunes d'ceufs 100  2.58 4 ! jani
BELCOLADE blanc selection 450  11.59 35.04 Ugrwhilun ganl aligaly
Gélatine 23 0.59 5.75 T FEN)
Aréma vanille 10 0.26  1.22 Wila log)l
Festipak 650 16.74 14.63 <l Lyiunag
Glacage Miroir 8l0dl Hakios zLodS
HARMONY effet MIROIR fruits - alyoll jghaoy (nigojle
des bois 500 12.88 38.94 aylall aslga
Total 3883 100% 135.34 £goxall

METHODE

adiy bl

ﬂ / Biscuit tégral battre tous les ingrédients}
la fois pendant 3 min. Déposer 9509 de pate par
plaque de 60/40. Cuisson 180C° environ
10 min.

2/ coulis fruits des bois : Chaufferle Fruitfil fruits
des boais, puis gjouter la gélatine déja trompée dans
T'eau froide. Verser surle biscuit tégral et réserver au
congélateur pour le montage.

3/ Mousse vanille Bouillirlelait jusqu'a ébullition,
blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre semoule
puis verser surle lait chaud.

Sur feu doux continuer la cuisson de la creme
andlaise jusqu’a 85°C, puis ajouter la gélatine déja
trompée dans 1'eau froide. Verser la creme angldise
surle chocolat BELCOLADE blanc sélection et ajouter
le AROMA vanille. Laisser refroidir jusqu'a 30°C,
incorporer 1la créme FESTIPAK demi montée et
réserver pour le montage.

4/ glacage Miroir Harmony effect miroir
fruit de bois Melanger 1égerement a 1'aide
d'une spatule le HARMONY effet MIROIR fruits
des bois ou bien le mixer (sans chauffer) pour
avoir une texture applicable et sans bulles
d'air.

Gain réalisé : exellent produit avec une

/@Laa 3 ga0l wlighall gron Gaa| : Jkl w,s...,\
40%60 quldy dngl J5 (na el go ¢ 950 an
. &ugio d3)3 180 (nlc &y 10 daal (nghll

wani ai @lall ablgay Judigya (i : Ll aslgd Jos
wle Jall Gawl oyl clally Jlall gtk
bl apoll (na oy hainl g cughuull

o 8w paull g gl e cudall (alé s olall puge
adall () buall cani

85 | djlailll dayAll (ngb gili + diale jli (nle
cloll (na dcgaiall gillall cani ai » dgio da
g dblighgidl (] &jlaill dayyall wasl wll3 20y
30 (il doy af () 3 bulall elgil Hyila logjl cani
hain] Ldyho wni dlyiugg dayd ol a3
sl bylAll

cgagy b3 : Ll asleay Gsoyle Bhall sakaes ZLoMS
(A gga) &lall ablga dlpall jphoy (rigojle
clgpll wilelda uga aogll dguw J5ui (nle Jgnall
«al Jiio U ylooly gil) nilgi agiio : Gamall zu |

@Hance incomparable. j
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Recette détachable :
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Nuage D

INGREDIENTS

Produits

ajgll

) o

amour

il

grammage
Biscuit Joconde

t2ighgn Cugh oy

Oeufs entiers 250 7.16 5,00 dols
Sucre glace 180 516 1,80 Judo o
'Poudre d'amandes 180 5.16 16.20 jgll &jags
Farine 50 1.43 0.20 Guda
BONNA TRADTION 40 1.15 0.84 dayalaill alpanaill ligs
Blanc d’ceufs 320 9.17 0.36 dall gagl
Sucre semoule 90 2.58 8.80 hdao A
Nougat noix 9zl Bgs
Fondant patis'France 300 8.60 5.63 wuilyd guilh ggaiga
Glucose 300 8.60 4.50 5958
Noix 300 8.60 36.00 igx
Créme mousseline (rlwgo dogps
Creme pdtissiere avec CPT 17000 28.65 10.12 <-wi-gu Jlooiwl aiilgls dayps
Créme au beurre avec BONNA TRADITION.1000  28.65 15.42 aldill cilpraill ligy Jlooiwl djll doyys
vanille en poudre 10 0.29 1.20 Wilall djagq
Pate d'amandes ( pour la décoration) ((ow3dd) Hgll e
Pdte d'amandes 500 14.33 60 Jol Gume
Ardéma Fraise 10 0.29 0.81 dglyd kgl
Total 3490 100% 155.91 c£goxall
METHODE adyyhll

-
Biscuit Joconde : Au batteur, monter au fouet\

jusqu’au ruban le mélange sucre glace, poudre
d'amandes, farine et les ceufs entiers. Ajouter
les blancs serés avec le sucre semoule et d la fin
incorporer BONNA TRADITION fondue, étaler
sur les feuilles de papiers cuisson 850g du
mélange. Cuisson da 200C° environ 8 a 10min.
Nougat noix : Caraméliser le glucose et le fondant.
Ajouter les noix; continuer la cuisson jusqu’a
T'obtention d’'un nougat bien caramélisé laisser
refroidir, hacher au rebot. réserver pouraromatisa-
tion dela creme mousseline.

Creme mousseline Préparer une creme
mousseline avec les deux cremes (créme au beurre
et créme patissiére en ajoutant 1a vanille en poudre
etle nougat haché),

Pdte d'amandes : couper la pate d'amandes
en grands dés, les enrober avec une goutte de
Aréma fraise, puis les recoller sous forme
d'une boule, maitre au réfrigérateur au moins
2h puis couper 1a boule en deux, et les étaler
pour la couverture du gdteau déja monté en
trois couches de biscuit et trois couches de
créme mousline avec le nougat au noix.

N\

(. Jutall Sudl Cosb bMSII b 1 K559 c,%sw\

vanl ol L Joll adl g @8l Gl byog
ol &lgdl (b 9 Bagu Sl Loz zoseall vall
oo & 850 33 . A3 duaidl wlywasill Lgs
SB> 10 9 8 on b ekl ekl &)y le sl
dg%e d=)> 200 Jle

A 0ls8 Gl 09388 9 )9Sl o3 : 59l B
Gerll @al e Jeelys JSs e b3l ey O
Ay 4S5 e g Lo Jsasdl o abll @6
doysS @ ziall @) baii>] A5 esall AT (5 do8] >
<Ok gl

Owien Sl Jlasiwly gl ge doyyS yaam : Gdwse dayyS
6391 d8Lo| go (dolgladl dayySIl 9 8a3)1 day5S)
dog,he Bl 9 Maldl
BSOS JS& e jolll e @had + 5ol e
e ngiali o @glyd Lg)l o dai sgile 2o
£J8Y1 e wlelo 2 ua) syl (8 &y 9 855 JSa
Soldl dibsil 25l 9 (pbead J] 8581 ghds lousy
cagfudl po wlab O UKo Lo e 45,0l
S92l 9 Boill @ awge dey)S 0o Wlids B3
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LE CARREFOUR INTERNATIONAL

DES PROFESSIONNELS DE LA RESTAURATION
DE L'ALIMENTAIRE & DE L'INDUSTRIE HOTELIERE

l :
Cremdi

Du 19 au 22 Mars 2019 2019 gujlo 22 (119 o

Ne rattez pas la 9eme édition .du salon CREMAI, 1e rend.ez-vous slgall & | ol gall ndilall o dowlil dauwill Igigar 1
incontournable des prodfessionnels de la restauration, de N i o T
I'alimentaire et de 1'industrie hoteliére. .adaiall g adlasll

Visitez-nous au stand N°D1 D1 pd) lindgo Ig)gj

m _
Clrer 1 ic

6 B6 6 7 6 6 5
- ESPACE
CONCOURS
O O
BOULANGERIE
C F
A B C D E F
G
4

ENTREE
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Ingrédients :

1kg Farine

20g sel

50g BONNA TRADITION

500g Eau

785g BONNA FEUILLETAGE (pour laminage)

Méthode :

Mélanger tous les ingrédients pendant 5 min dala premiere
vitesse et 2 min a la deuxieme vitesse.

Etaler la pdte et la laisser refroidir au réfrigérateur
pendant 1h

Laminage : Faire 5 tours et au 52™® tour gjouter le sucre

Bonna Feuilletage
pain de 500g emballé
dans un carton de 10kg

&sUb doldl by
£500 &5 (o dshid
#510 0535 & Slme

Bonna Tradition

N\
1 el
RICEPI

he £20

Godidl Ol ypasall gy £50

clo £500

(G9! d>y0)) G2y90L dolJl Lgs £785

sdayyb

SV deyudl (3 3> 5 800) poliell gz lals
U de yudl (8 i8> o5

deles Baa) 3 yuall U8 ded _ad sl 330

A Byt Sl @8l o Wl ygs 5 ¢ Gayodl

semoule. Bloc detS kg o] E'Lii.))gﬂl
Faconner la pdte pour avoir des palmiers comme sur la L oearton . ) ’ A
C pdte p p QWI*SM%y Srgall oo (el Lle Jguasl) ol YKo
photo. &5 &8 oo dabs digie d>)3 190 e ditds 30 I 25 : ekl
(Cuisson : 25 3 30 min & 190°C 0555 § Bleme R e G M2y

W,
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PATISFRANCE -

SOURCE DE SEDUCTION

& Sofadex Q
Belcolade Pumtgé PATISERANCE

SoukceE DE SEDUCTION
THE REAL BELGIAN CHOCOLATE e partners in innovation

sofadex 1}ur1tm

L SNET TR Y LR L U vy

m Tendances Recettes = I n S ta g ra m
MNous vous Invitons d nous suivre SOFadex_ U ra tOS

Nous vous invitons a nhous suivre
sur notre compte Instagram

Ayl dxis e bgsul

n°10 / Février 2019



HARMONY effet MIROIR

HARMONY effet MIROIR,
glacage prét a I'emploi
Avantages uniques de HARMONY effet
MIROIR :
- Idéal pour glacer vos entremets pour
un effet MIROIR;
- Utilisable a froid;
- Excellente tenue sur le produit fini;
- Stable d 1a congélation et a la
surgélation;
- Glacage MIROIR prét a 1'emploi;
- Ne coule pas lors de la découpe;
- Tres belle couleur et brillance;
- Excellent go(it;

- Longue conservation du produit fini...

Seau de 4kg

Ganache Belcolade

Ganache préte a1'emploi, pour la
décoration, le fourrage, le
glacage, le chocolat praliné et
pour les produits de confiserie.
Avantages :

- GoUt de chocolat couverture;
- Préte a1'emploi;

- Facile a appliquer;

- Lisse et brillante;

- Stable au moment du

8)2) st (oo 2

pochage;
- stable ala congélation;
- Meilleure décoration;
- Facile a stocker;
- Gain de temps;

\/(/
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Seau de 4 kg

&S 448 ye oo

Jlosiwdl 301> zlods

;251 gall
8150l yakaos ZlodS -
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ol zotiall $98 luwloto Jx -

25l 9 ezl i b -
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éHarmong Fakiamel
a8 808 st (a0

Jnollall8agygllosn :
Recette détachable :

/Methode:
Biscuit caramel
- Battre le sucre et BONNA TRADTION, et ajouter les oeufs et
Te glucose,tamiser la farine et SPIDO puis verser le caramel
traditionnel.

- Etaler 1200 Gr par plaque et faire cuire 12 min a 180°C.

118 I JSII abls <bl 8 Hlunddls cJuusl] Sl > -
Agllaall 8,2l J] dgrog sis Ll bYl o dysie d2)>
25 oSl e do yidly Gl el ol € 5olll ol -
160 8,45 dz)> e @565 10 8ae) ¢,all dlssl -
NRERVE

o308 el cdlliumd el 35Ul slall (8 Ml i -
Sl deS g (Lol

Sl 30 diiiall dooSllg Ll sl b -

393> oy a5 551 A3 dyghe d2)> 85 d9a> Jl ladsdl dbol -
5 el B Gl gl 3YeShy sl dygia d2 )3 35
O skl e bl 531

deelyS ose

2o p2ldl Gl Sl padl Hael osb =l el -
oMl bl dysto dz > 85 s9u ] disug =b] 3 JSI
Sl aasl s ladsdl Gaol s 3)UW1 slodl 3 degaiall
Sy sl T Jeel yS-cd> 5y Sk

Ayl doy SN zlosly yuasdl assl -

T owadl

JeoloS Blyall jghhiy igeslo

\

INGREDIENTS

ajgll

grammage

Produits

Jaaléoll

Laisser refroidir une plaque sur une grille. Bonna Tradtion 470 6 S adadl Ol ol Bgs
Pour Ta deuxiéme, ajouter Te FLORENTINE et laisser cuire la Sucre Semoule 340 4 2 Bduinw ySaw
plaque pendant 8min. CEufs 450 6 6 =
Florentine : Glucose 170 2 1 39Sl
- Metter le sucre, le miel, et le FESTIPAK dans une casserole, faire Farine 413 5 25 TN
cuire a 118°C, quand le mélange atteint la bonne P . : . - S
température, enlever la casserole du feu. oudre D amarlde 300 4 er 390l Sgzme
- Ajouter les amandes, les noix, les dattes, les raisins et les Ca ra mel Tradtionel 375 5 7 Sl ol ,S
figues séches. Spido 15 0 1 LRy
- Ajouter sur le biscuit et metter au four pendant 10 min a
160°C. Sucre 450 6 3 Koo
Crémeux vanﬂlle : o ’ . ' N Miel 156 2 5 Jowe
- Ifa1re ram9111r1a gélatine dans l eau frcndet f(?lre bouillir la Festipak 475 6 10 TR
créme, lelait, les gousses de vanille et la moitié du sucre A des Entieres 500 3 18 e
- Battre ensuite les jaunes d’oeufs et 'autre moitié du sucre ma ndes tntier 9
restante. Noix 100 1 12 J9=
- Cuire jusqu & 85°C puis refrodir le mélange a 35°C et Dattes 150 2 7 b
ajouter sur le BELCOLADE BLANC deja fondu. Mixer puis Raisins Secs 100 1 7 )
verser sur le florentin deja froid. Figues Seches 100 1 7 Aoy
Mousse caramel Crémeux Vanille Wild g,
- Porter a ébullition e lait, blanchir les jaunes d’oeufs et Te : .
) g ) Festipak 500 6 11 liwnd
sucre. Verser le lait sur les jaunes d’oeufs blanchis. Lait e
Remettre le tout en casserole puis cuire a 85°C. Incorporer la a 500 6 3 oyl
gélatine déja trompée dans 1'eau froide, puis chinoiser sur le Sucre 100 1 1 3w )S.w
BELCOALDE LAIT CARAMEL et refroidir le mélange. Jaune D'oeufs 200 3 6 vaudl yaol
- Terminer en incorporant délicatement la créme fouettée. Gousse De Vanille 2 0 30 Jolal yas
Finition : : Poudre De Vanille 10 0 20 ol (8 gmune
\Glagqge HARMONY effet MIROIR caramel o Gélatine 15 0 6 Sk
- w9l cussw | Belcolade blanc Sélection 300 4 23 ool 3y
oaddl ol dbadidl Olywasall Bgy Sl b -
logaucl s 9o diliail 85030l5 G801 oyt 595l Lait 500 06 3 ol
sl Jeol 51 ) Jaune D'oeufs 100 1 5 vl saol
12 800 el o3 .ms) e baalsUl (30 sl yé 1200 300 - Sucre 50 0.29 1 S
S e 5y 1aslg bg) 51180 81> oy e digds L1l i 12 1 6 ol
55065 8 5.10) cglo] 15 A sl e et y5ldl] o] Belcolade Lait Cramel 450 0 35 ol S > 3 9o
e e ad Festipak 750 6 11 Ad
§ ososld Total 7753 100% 155.91 £ sazall

o Pl
> ol gl ¢ puSe g il Jg Ay ablis

slagdl J|JJ| (w}‘j Jan dbso uﬁ) w}l}”
05 22 254 071 - 05 22 257 135 : gl
0522 99 46 85 : sl

Sofadex-Puratos

Angle Rues Jules Zannier et Bir Hakim,
Boulvard de U oasis - Casablanca

Teél. : 0522 254 071 - 05 22 251 135
Fax : 05 22 99 46 85
www.sofadex-puratos.com
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