PRODUCED IN MOROCCO
WITH LOCAL TASTE
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La volonté de Sofadex-Puratos
est de mettre ici en avant

le savoir-faire marocain

en utilisant des matieres
premieres locales.
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Deli Amlou est un nouveau fourrage a base d'Amlou développé et fabriqué au Maroc par Sofadex-Puratos
en partenariat avec des coopératives agricoles.
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Brioche Amlou
Ingrédients : Grammage (g) JjH! aligaall
Tergal Brioche moelleuse 1000 duhny ghgap dljb.l.l : @Igﬁp I
Oeufs 100 . e
an [ il |
Mimetic pfimeur 150 Jgoup d.l.Ln.l.n paiupiu jﬁgﬁ|&n
Levure fraiche 35 HAlB)LaA (cugin daya 54)
zau 300 s
Fibre 50 mL'JI Vous pouvez décorer
Fourrage les brioches comme
Deli Amlou 320 gJ.nI UJ.I: vous le souhaitez.
il est impérativement
de respecter
.y la température
METHODE aalll agypla de base (54°C).
Pétrissage : 6 min vitesse lent et 8 min vitesse rapide - Glle dcpuy (Gilan 8 g Githy dcjuy (Gildd 6 gaaell
Pointage : 30 min température 1cCet la nuitée 2c° clunll ;0 digin daja 2gaigin 1¢)ij2 4oy 4 AALa330: Gl
Température de la pate : 24c° augin a3ys 24 1 uasll gl dys
Faconnage : boules de 60g f"u'P 60 aia gn cilyh J1ail) pgdi: Jyadidll
Fermentation : 2 heures & 28c® humidité 80% Gyt dyghj 80% g Agin 28 G413 A9y 4 glickw : poAill
Dorer les brioches avec les ceufs, fourrer avec le Deli Amlou, gloi sl Jiigy i guiing pgL clls 29
saupoudre la surface des brioches avec les fibres Jolaliaodll (gudali sl gigupll @l gind : Gl
de la farine compléte Q)gin 175 d)1j2 49)1 0 Qi1 17 : Gakll
Cuisson: 17 mina 175c®
(gsofcdex
purotos
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Brioche Souss

Ingrédients : Grammage (g) Jj¢! aligaall

Tergal Brioche moelleuse 1000 dathj gugup Jipati ngLJJjTJJ )

Oeufs 100 ALl . It

Mimetic primeur 150 Jgoup clitarn Gg)é.'dlpﬂjf"?}ml =

Levure fraiche 35 HAI ByraA bl [ )l All

Eau 300 cla (&ugln a)s 54)

Fourrage siial

Deli Amlou 320 glai ,_,J.n Vous pouvez décorer

Crumble Jras les brioches comme

Mimetic Primeur 150 Jgoup clitnln vous le souhaitez.

Sucre semoule 100 )5-'-'-' il est impérativement

Farine 150 (9192 de respecter

Poudre Cacao 10 glSLsll 8)agy la température

Finition Ol de base (54°C).

Sucre Glacé 320 Kl (Ggawa
METHODE pAaaill danph
Pétrissage : 6 min vitesse lent et 8 min vitesse rapide . éulle dc ngL{jj 8 g althy éacuy (Gildn 6 : Juasl
Pointage : 30 min température 2c° ajgin 2 ajlj2 )3 ;0 G163 30: Galyll
Température de la pate : 24c° @igin s 24 el )l daja
Fagonnage : boules de 60g @l 60 dla go cilya Juaiiis pgii s Jeadnill
Fermentation : 2 heures & 28c® humidité 80% Auwi digh) 80% g &ugin 28 jlja a3 4 Jliclw : posill
Dorer les brioches avec les ceufs, fourrer avec LJ.LDJﬁJLI Jhigupll Al ini pgii s Gl
le Deli Amlou, décorer la surface des brioches avec le crumble aigin 175 ajlja dajy 6 dddy 17 : aall
Cuisson: 17 mina 175 c° ) i
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Cookies Amiou

Ingrédients : Grammage (g) JjH! aliganll

Tegral Satin créme cake 600 ¢l pupa glilw ._jljb.l.l

neutre ou chocolat dhigagi gi aylan TS 50 e CLaif

Mimetic Primeur 180 Jgoup clitnln I AR G

CEufs 120 =

Deli Amlou 300 glol ia

Décoration Gl

Amande 30 jql Produit avec goUt

typiguement Marocain.
METHODE HAaill aaiph
Fourrage : dresser le Deli Amlou sur des flexipans (p2)15 dugps cani gluwAaila le glai lagni: dgunall
demi sphere (15g) et congeler Jgoup clirnrn ajnl pgdi, LAl 0 l@21071) pdg
Au baftteur, mélanger Mimetic primeur pommade, dhilgagui gi alan elta paya glilw Jipatig
Tergal Satin creme cake nevtre ou bien chocolat ! golial cuwa
selon le choix et les ceufs. .aards 30 a0l aqllill 6 cugawlihils @A
Reposer le mélange cookies 30 minutes au frigo. .« 45 dla o aljs JLauniy pgdi
Former des boules de 45 g. hug 02030l 0 gloi A Jbal pga
Insérer le Deli Amlou congeler au cenfre des cookies ave il cwn ragall gujin pgdi s gujill
Décoration : décorer au choix digin 170 Gjlja daja 0 aaLda 17 : ahll
Cuisson: 17 mina 170 c° ) i
% sofadex
purctos
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Ingrédients : Grammage (g) JjH! aliganll

Dattes (MAJHOUL) 1000 (Jgaanll) joi L?jf'buj;i &£ ifﬂ

Pate d'amande 530 50% Luilila jgll grac  joiligiing aylan 50% GLwil

CATANIA 50%

AROMA fraise 2 alglya Lag)l On peut mélanger

AROMA Pistache 2 (Giwally Logji e DELI AMLOU directement

N avec la pate d'amande
DELI AMLOU 330 glol L2 CATANIA 50% neutre
est fourrer les dattes.

METHODE HAaaill aduph
Faire essuyer les dattes avec un peu d'eau fleur d'oranger. Jaficlo go Juld) joill quiny pgdi
Diviser la pate d'amande CATANIA 50 % en deux, Glwallaasiy pud,jrowd Ll 50% Lilils jgll gaac pwdi pl
la colorer avec L'’AROMA pistache ef fraise. .Alghall aaqiy Alllg
Fourrer les dattes avec DELI AMLOU (5gr par PC), glal a1 813lg Jal wlpe 51 jnill g_uum ngdi pi
puis faire des batons avec de la pdte d'amande ,Giglo Lilils jglll (uac go I;Ig_cl gin) pgdi
CATANIA 50% déja colorée, et terminer le fourrage (gl yAil) jglli jaer paill giay pgdi pi
Des dattes avec les batons de CATANIA 50% (voir photos). Al jgaill guji alg
Finalement decorer les dattes selon le choix. duwidigh) 80% g u_|g_|_n 28 d)ln aajy a4 glichw : prodill
Fermentation : 1,5 heures a 28C° /80 % h qgin 180 )ija 42)3 0 ALy 16: akll
Cuisson : 16min a 180 C° pclill yawll ging pgei @ gujill

Finition : Sucre neige
(ésofodex

r
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Paris-Brest d'Amlou glol Paris-Brest

Ingrédients : Grammage (g) Jjd! aligaall

Pate & Choux gull diac

Lait 100 mJaLD

E 100 c . . . e

MIMETIC PRIMEUR 90 jgaip dliyayn RG] (A28 Goal Ll

Sel L

Sﬁcre 8 Faw

Fari 110 Gds ~ -

Sy o

Fourrage gJ.nEIJ_Lu,__iJJ

DELI AMLOU 300 n Produit avec goOt

;ﬁ;ﬁ:mlon CREME MOUSSLINE 500 gtlugo Uffj ypiguement Marocdin,

Amande effilée 150 Hivdn jg!
METHODE Fuaaill adipa
Faire essuyer les datftes avec un peu d'eau ,alnll, clnll, wilall zjn) pgdi disla li L : gaill dipac
fleur d’oranger. » ajoll Graall capai jlill ge laer,jgnip elitnin g Jauwll
Diviser la pate d'amande CATANIA 50 % en deux, oiwall elynill go (jjALa)Li @ga hulallareianll zjoll ag
la colorer avec L'AROMA pistache et fraise. A1l gli lhalg Al catAi P—' Gilda 3 a0l s (paell @yii ells 1)
Fourrer les dattes avec DELI AMLOU (5gr par PC), wAlgtlall i 8 gaell guny pgai pi dwilaio aiace Lle Jgnall
puis faire des batons avec de la pdte d'amande , Paris-Brests ciguif A @il pgdi ai
CATANIA 50% déja colorée, et terminer le fourrage ng_g_Dﬂ jglll @in Clawll e jall guji ells 2o
Des dattes avec les batons de CATANIA 50% (voir photos). ¢ugin 180 ajlja daja 0 AALA 45 u-ab-“
Finalement décorer les dattes selon le choix. (8aliwall adypnll) clall gelwga A hilA pAni
Fermentation : 1,5 heures & 28C° /80 % h daial daih, lailoig (uani Ll Paris-Brest gihail pgdipi |, ahll el
Cuisson : 16min a 180 C° glal s (@i il g lahla) pgdi pf, gelwgall éogpay lalisig glol (L elja 201
Finition : Sucre neige (fgsofgdex

puratos
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0 %) @sofadex-puratos

www.sofadex-puratos.ma

Angle Rues Jules Zannier et Bir Hakim Boulevard de I'Oasis

Oasis - Casablanca

Tél:+212(0) 5222511 35/254071 -Fax:+212 (0) 522 99 46 85
E-mail : sdgsofadex@sofapur.com
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