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epuis plus d’un an, le prix du LI' Témoignage
beurre industriel ne cesse

d’augmenter. Il s’agit méme A"IEI‘“ Bela;\i__ o h
d'une flambée qualifiée d'inédite et Hassan Ait Oumghar .
¥ : Pdtisserie La Brioche Blanche - Oujda
puisque la hausse a atteint 172 % entre

avril 2016, période ou la tonne de beurre ey |
industriel se négociait a quelque 2.500

euros, pour atteindre 6.800 euros au
mois de septembre 2017 !

Plusieurs raisons expliquent ce phéno-
mene, notamment une consommation
en hausse dans certains pays d’Asie, et
les indicateurs n’incitent pas a
T"'optimisme puisqu’il semblerait que la
tendance haussiere se poursuive. Dans
ce contexte, il devient difficile pour les
professionnels de 1a boulangerie-
pdtisserie de ne pas répercuter cette
hausse surle consommateur final.

Chez Sofadex-Puratos, nous vous
proposons une autre solution grdce a
notre nouvelle génération de matiére
grasse fonctionnelle Mimetic. Elle offre
T"'avantage de se substituer parfaite-
ment au beurre tout en garantissantla
fraicheur, 1a croustillance et Te moelleux
de vos réalisations, et vous protége de
Tincertitude qui pése actuellement surle
beurre. N'hésitez pas dla tester et a
faire appel a nos démonstrateurs dontle
role est de vous accompagner au
quotidien dans la recherche de solutions
idoines. Ils pourront également vous
présenter bien d'autres produits de nos
gammes qui ne cessent de s’étoffer.

Je vous invite par ailleurs a consulter
notre site Internet www.sofadex-
puratos.com et a nous rejoindre sur les
réseaux sociaux Facebook, Twitter et
Instagram ol vous pourrez visualiser
nos recettes et vidéos et suivre toute
notre actualité.

Toute 1'équipe vous y attend !
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lelelg 8.3 1Al ciguiy Gllim yua) 111y a rien de plus délicieux ou séduisant
Wouw 13 @nlgagill 444 (o qu'un gdteau au chocolat. C'est pour celd
woilig-uuaalégn sic ygani  que chez Sofadex-Puratos, vous trouvez
dlalgagdll algal ,:bu& GANACHE BELCOLADE, le pur chocolat
e it oy 5018 il I belge gui va transformer vos créations de
Ujué o el "I T 7 gdteaux et de pdtisseries d travers sa
. - ]ij r:j—’ " A"q_c Hok grande variété d'applications.
5 i g lens sl LB GANACHE BELCOLADE est fabriqué a
’ 9.13 UD q.;ﬁ Lisy 8)Li “l-gul;lé_” partir de feves de cacao soigneusement
Uloa) ylis) 5)liro]

i _ sélectionnées pour garantir le gotit
dnlgagul] &9l pslnll premium des chocolats belges a la

Yl @oclll il g0 aialdl toxtyre onctueuse qui le distingue.

o , o Jol - AN ACHE BELCOLADE signifie la
Goilloll gz -‘U95Jj-‘-'-' WUB - omimodite et la promesse de la qualité. [l
Jouw ggile gm0 .8392llg o5t fucile g utiliser et prét a lemploi. Ses
93 Jlo=iwll jalag plariwll  yssyltats sont excellents, avec une
allsiwl dyil4o] o Bjlioo @ilii  polyvalence d'utilisation dans toutes
eyl lgil &100 59 sortes d'applications

@ @
WS Belcolade

dandall S lll AnYg<gudd! THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

gl JGANACHE

 WJl=iwllsinla slgaly ybUB  GANACHE BELCOLADE préte a I'emploi, pour la
ablgagi elolla ygayall g guiall | decoration, le fourrage, le glacage, le chocolat
whglalldclin] Joziwi (gitllly | praliné et pour les produits de 1a confiserie.

&Aa5g25ai8 o gl
Seaux de 2.5 et 5 kg

: blioll | Avantages :

s @lallaalgag il meln o | o Godt authentique de chocolat ;
tJl=iwllsjmla e | e Préte al'emploi ;
solaaiwlldlow © | e Facile a appliquer ;

sd=2ollgdoclie | e Lisse et brillante ;
¢ olaatwl sic@uli e | e Stable au moment de pochage ;
¢ 210l aic 6p8iuo @ | @ Stable d la congélation ;
¢&lgwji e | e Meilleure décoration ;
sugailldlow e | e Facile a stocker ;
weedgll uus o | e Gain de temps; ...
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Amal Belari et Hassan Ait Oumghar
Pdtisserie La Brioche Blanche - Oujda

Veuillez vous présenter aux lecteurs de Vision

Hassan : Je m'occupe de la gestion de la patisserie-
Boulangerie et au méme temps j'interviens dans la
réalisation des tdches techniques quotidiennes.
Jexerce ce métier de pdtissier-boulanger, que j'ai
commencé a Marrakech, depuis 18 ans.

Amal : Je m'occupe de la gestion des stocks et des
commandes d’approvisionnement. Au méme temps, Je
veille a la gestion de la relation client et aux besoins de
fonctionnement du personnel.

Pourriez-vous dire un mot sur votre partenariat avec
Sofadex-Puratos

Hassan : Jai pris connaissance des produits de
Sofadex-Puratos quand je travaillais a Marrakechily a
plus que 10 ans. J'assistais aux diverses activités qu'ils
animaient au profit de 1a profession dont les
formations. En arrivant a Oujda, j'ai pris contact avec
les commerciaux de la Société pour continuer notre
collaboration. A mon avis, ils ont de loin la gagmme de
produits la plus diversifiée avec le meilleur rapport
qualité prix et des solutions qui nous facilitent I'activité.
Je pense a Tegral Brioche Moelleuse par exemple avec
ses nombreux avantages, dont le décollement de la
pate au pétrissage et au faconnage facilités et le gain
de temps.

Amal: Pour ma part, je salue la réactivité de I'équipe
technique et commerciale quant aux demmandes qu’ils
recoivent de ma part. Cependant, je souhaiterais qu'ils
assurent plus la disponibilité de certains produits
comme la Ganache Belcolade que 1'on utilise de plus en
plus dans notre région.

FESTIPAK

e djals dod=o &ilidons  Creme végétale UHT préte a
= \) Bllao e goall  foyetter. Non sucrée.
Sofadex
Puratos .
| FesTipaK | : bljoll Ava‘ntages :
\ tlaaaamoane e Trés bon volume ;
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e Couleur tres blanche ;

e Golt raffiné (ne donne pas de
sensation de graisse en bouche) ;
e Creme plus légere ;

o Reste stable méme apreés le
battage...

Multi usage :

Choux, Mousses, Cakes
décoratifs ...
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Les origines de la

patisserie

La pdtisserie remonte d plusde & . .,
7000 ans, et c'est chez les Grecs - -

que T'on retrouve le premier

gdteau préparé dans I'histoire. oy,
Ce gdteau s’appelant «Obélias» § !
signifie «Offrande», a servi i/
comme offrande aux Dieux grecs.

Ce gdteau, de trés simple

constitution, compose de farine et

de miel, ressemble plus a une galette. Les Grecs chauffaient
cette pdte sur une pierre chaude pourla cuire.

uNgilig—yua)algn cioad Des sessions de formations ont
uylaoll wlllad duyyai wlyga été dispensées par Sofadex-
clujld 1349 &u8aioll Puratos aux étudiants des écoles

Ce n'est qu'a T'apparition des ceufs, du sucre et du beurre que JIsJlyao o J4 98 ailglall hoteliéres et aux clients patissiers
T'on peut commencer a parler réellement de gateau. Au VI|sme 9asidllg lglni .l il a Casablanca, Tétouan et Fnideg.
siecle, I'élevage des poules devient courant. [ marque un

tournant dans I'évolution de la patisserie. Puis, au Moyen-Age, B Sl pAsta) ol o o gl Lislals cdla
la culture de la canne a sucre s'est répandue ainsi que I'ancétre -/ £ any 30724)}___,;-&] (] 29-2L) :Lo'-.l.-e-i|
dela pate feuilletée nommé «Bourreck». RN = "i (a1 22-18) Yo (9iug (5lo 12-8) 129
Quant au terme «Dessert» qui, au sens littéral signifie - .’ _ .
«Desservir 1a table», il ne prend tout son sens qu’d partir du , B \otre Carauane est venue a votre rencontre
XVIleme siecle. [l désigne alors les petites douceurs que I'on sert IR clans quatre villes du Royaume; Casablanca

5 ; ; 24-29 avril), Agadir (24-30 avril), Oujda
apres avolr desservila table. ! Es—1 2 mai) eh Bt Mg (18-22 Lvrﬂ;.
—usaalignl gla
G Gl ywgilygy
vas) elidll aeas
eibglally Ol
Soiilollale

Sofadex-Puratos a
eu le plaisir
d’'accompagner
T'ouverture de
plusieurs

S boulangeries-

ik & - pqtisseries_au
hiveau national.

aramel d'or-Casablanca
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Chocolat

@
Belcolade

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

Une immersion dans
la mystérieuse planete
du chocolat
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Gain réalisé :
¢ Recette pour environ 34 tranches d'une
. excellente qualité.

Conseil du chef :

Pour une meilleure incorporation du sucre, il est :

recommandé d'amener au préalable les blancs
d'ceufs a consistance mousseuse.

z \

dyigoolull
Symphonie

INGREDIENTS

Produit

Jaldoll
wjel

Grammage

Biscuit amande Jjollegauny
Poudre d'amande 22,50 9,38 250 Jjoll§gauro
Sucre glace 3,00 9,38 250 Golls jaw
Farine 0,28 2,63 70 CILEY
Sucre inverti 2,00 0,75 20 UHgol)d
(Eufs entiers 3,40 6,38 170 Jold iy
Eufs entiers 3,40 6,38 170 Jold pay
Bonna Tradition 1,10 1,88 50 Ugtgalds Ligy
Blancs d'ceufs 6,00 8,26 220 Al
Sucre semoule 0,50 1,88 50 Satiw JAw
Créme brulée cassis G9ra0ll 2gwll hodall Logya
Festipak (Créme végétale) 3,60 6,00 160 (a3l Loyys) Wlpiund
Purée de cassis 19,60 5.25 140 sgwll ylrodall guyyo
Jaunes d'ceufs 2,00 2,25 60 vl joni
Sucre semoule 0,50 2.25 60 Sariw JAw
Gélatine 2,00 0,38 10 Usilln
Eau 0,00 2,25 60 <lo
Créme vanille Llyiloll Loyy4
Sucre semoule 1,00 4,32 115 64w J4Aw
Eau 0,00 1,31 35 <lo
Jaunes d'ceufs 3,00 4,88 130 wadl jani
CEufs entiers 2,00 305 100 Jolk LAy
Gousse de vanille 2,00 0,38 10 Uyild
Gélatine 2,00 0,38 10 owillyn
Festipak (Créme végétale) 12,00 19,70 525 (Al Logys) lgiauyd
Total 100,88 100 2665 £g000
L) Z
a6l METHODE
: jollegdwy  Biscuit amande :

<joll 199::4;1.0 Wb @ddrolladlnwlgs g ulpall 59
0o Joll sinll g gtdgopl (Gadall« Judnll 4wl

'd.ols_llk_p_u.”uo@.xl_dl sjnll @l @ Jolall pagl

o :@j:.oJl_.e_u.}Jl?
8jlioo 639282834 sllga)dang |

wal 0d gilda 10 620 Jolw] ylaill &o 8ljlgoll
&o upnoll Al Al l)_ml g a&iabludl yylyloll
d2)1 180 59 §3ld: |- 810) pmnlal .62 piuw y4awll

s ggpa0ll sgull Yiroddiall Loy

a.y_da.:l Aoy Jan . alll cloll 98 puilunll &4
\_ugs_oul@l.cepiroJoLo.n.oJIp.c o0 .uilluall
.o 40/30 L8 (58

: blwilall Logys

fygio dya 118 (98 Wiilall g yauull g cloll gl

o wpaoll Joladl Al g uasl yanl gle WA wl

$40 @l )l anya Juad loaie .l ioll il Al
Jo=iw] o doyp4]l &0 @jo] dyglo dnya

qUst)s

104 Ll cloll (o olpe 600 aelligiusy olpe 200
Al o olpe 100 (g0l 85dsd po &49l4

sl @il ol cloll o Wl uph Jydnll

i )90l 1889 (il d o3 goalll 84ty Judall

Au batteur, a I'aide du fouet, monter la poudre
d'amande, le sucre glace, la farine, le sucre inverti et la
premiére partie des ceufs entiers. Ajouter ensuite au
cours du montage la deuxieme partie des ceufs entiers.
Travailler I'enssemble pendant 10 min. Ajouter ensuite
la margarine fondue chaude et enfin les blancs montés
gtsé%rés avec le sucre semoule. Faire cuire 10 min a

Créme brulée cassis :

Mettre la gélatine dans I'eau froide. Faire une créeme
anglaise avec tous les ingrédients sauf la gélatine, puis
incorporer la gélatine.Passer au chinois. Incorporer sur
le biscuit dans un cadre de 40/30.

Créeme vanille :

Bouillir 1'eau, le sucre et la vanille a 118%. Verser sur
les jaunes et les ceufs batus et fouettés puis incorporer
la gélatine fondue. A 40 °C, mélanger avec la creme
mousseuse. Puis, dresser.

Décoration :
200 g Festipak, 600 g d’eau froide, Quantité suffisante
de zestes de citron, 100 g sucre glace. Fouetter Festipak

et I'eau puis ajouter le sucre glace et les zestes de citron
et faire décorer selon la photo.

"' .~

woihgi-yusyslign
claydlla)l 20340 .\ gAtioll dsij . 6
05 22 254 071 - 05 22 251 135 . wilall

0522 99 46 85 : yualell

Sofadex-Puratos

6, Rue Al Mortada - 20340 Casablanca
Teél. : 05 22 254 071 - 05 22 251 135
Fax : 05 22 99 46 85

www.sofadex-puratos.com
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