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- Chocolat cacao trace

- Beleostick



L'art de la patisserie est la L'art de mélanger des cacaos
recherche constante de premiére qualité,
d'associations subtiles de goats, provenant d origines variées,
de textures, de couleurs qui permet d'obtenir ce délicieux
et de formes... arome typique du chocolat belge.
C'est une histoire de partage
et de passion.
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TEGRAL BRIOCHE MOELLEUSE

Mixe en poudre destiné a la fabrication
de viennoiserie, pains briochés
et pain soft.

Avantages :

» Deux qualités de recettes avec une méme
préparation ;

» Gain de temps avec seulement trois pesées ;

» Gain de temps de pétrissage par rapport
a la recette traditionnelle de la brioche ;

» Décollement rapide de la pate au pétrissage ;

» Fagonnage facile ;

» Meilleure conservation du moelleux par rapport
a une recette traditionnelle ;

» Réduction de matiére grasse ;

» Valable pour des pains soft ;

» Volume excellent des produits finis ;

» Contient du levain en poudre...

Conservation et stockage : Conserver dans

un endroit sec et frais.

Conditionnement : Sac de 10 kg.

—

ouby cligyy I3

RUURYCA RN TN S0 FUTC O RE L
P Sl giie

AR\

¢ o) &y s gudity e B9 ey «

¢ b 1391 3 o Cgll Hd8 «

£ gl il diogll e &lhe (o) LB 5 «
¢ gl gy us «

¢ JSd) Pgpu «

¢ dyaid] dhogll go & liall Bgd Jabl o Blisdl «
¢ Lol slgall oo U8 ded «

¢ oulll 53 @l «

¢ &gl Ol gual) low g2 «

o B pad] Goonans o g5y «

03 5 Bl e b Jadoy 1 3355 g bado

18 ShS 10 &8 (o S ¢ s

Catalogue Professionnel 10







GOAL

Améliorant de pain croustillant (baguettes...).

\

Avantages :

» Facilité de travail pour le boulanger ;
» Lissage plus rapide de la pate ;

» Excellente machinabilité ;

» Consistance élevée de la pate ;

» Meilleure coloration de la cro(te ;

» Volume assuré du pain ;

» Rendement visiblement élevé ; ...
Dose d’emploi :

De 0,2 a 0,3 % du poids de la farine
(de 200 a 300g pour 100kg de farine).
Conservation et stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.

Conditionnement : Sac de 10 kg.
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TIGRIS BLUE

Améliorant de pain et d'autres préparations
boulangéres.

Avantages :

» Garantir la formation du réseau glutineux ;

» Garantir la bonne machinabilité de la pate
(Ténacité, élasticité, extensibilité, souplesse
et absence de collant) ;

» Apporter une excellente tolérance et une tenue
a la pate (tenue sur couche, sur filet et au four) ;

» Régulariser la fermentation ;

» Excellente tolérance (bon volume de pain a excés
de fermentation) ;

» Garantir un volume optimal ;

» Aider a la prise de couleur de la crodte ;

» Améliorer I'aspect de la crolte
(croustillant, pas de cloque) ;

» Garantir une belle ouverture des incisions de la baguette ;

» Trés bon résultat a partir de 0,15% du poids de la farine... |

Conservation et stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.
Conditionnement : Sac de 10 kg.
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O-TENTIC

0-tentic est un produit unique,
issu de fermentation, qui apporte le goit d’antan
et prolonge la conservé du pain.

Avantages :

» Godt d’antan.

» Excellente conservation du produit fini dans le temps ;
Mode d’emploi :

Facile et pratique : O-tentic + farine + eau + sel.

Peut étre utilisé pour pains croustillants,

pains spéciaux; pizza.

Conservation et stockage : Dans un endroit sec
(16-20°C, HR 65% max).

Une fois ouvert, le produit peut étre concervé maximum
1 semaine a 4°C dans son emballage

d'origine bien refermé).

Conditionnement : 10 sachets de 1kg
conditionnés en carton.
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» Bel aspect pour la viennoiserie ;

o

14

) 1]

Améliorant de pain et de viennoiserie. 1 O 9 3 uwse (O]
e

<

Avantages : : 3318 5'
» Plus de volume ; 5l ST g0 O
(1]

N . foW > S5
» Plus de sécurité : durant le mélange, o . . UM J“’di" ‘
la fermentation, au moment de la cuisson Jads o 9 ¢ Gphll o] ¢ yradcdl olS] calidl o) : 5] Aol «
et ce grace a son degré de tolérance élevé d> 50 LY Jsbl Suad juzall & ) ARl g giiall g ye dews
(donner plus ou moins de temps dans chacune (shs gl JSE0Y dislu 83553l Jol poll 3o
. des étapes précitées ne constitue aucun risque) ; e el J bl dleo « ‘

» Meilleure conservation du produit fini...
Dose d’emploi :

‘ G 339 50 0.5 % J1 0.3 pellasid) d b

 De 0,34 0,5% du poids de Ia farine (de 3 B8 B35z s (381 5 B 1 B p12 5 1 3 09) |
- a5g pour 1kg de farine) selon la qualité de la farine. Db 9 Blr ol (B By 1 (3 s Bae
Conservation et stockage : Conserver dans pl S 128 Ho Sty oo : &

un endroit sec et frais. ,
Conditionnement : Seau en plastique de 1 ng
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MIMETIC -
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La nouvelle génération de matiére grasse | Adosd) Al 3 gad) (e do o) Juzd) (uDJ

fonctionnelle pour un feuilletage star! h i ST

i ° f h G5 ke Jgasdl E

Avantages : :0lgh =

» Création de produits de qualité supérieure ; (8 yuad daalg juas pab « 8
» Grande maniabilité et excellente plasticité ; {pod) Ja ke g b e «
» Morsure croustillante parfaite ; ¢ dnyio &S «

» GoU(t délicieux et intense ;

¢ Sl dudw 9 digw «

» Fraicheur optimisee ; C Lol G f ¢
» Réduction de colt Vs beurre... e e

Sl @leg dgs «

Conservation et stockage : A conserver dans
un endroit sec (RH 56%) entre 4 et 20°C.
- Conditionnement : Pains de 500g conditionnés

bl o djlie cawlia had «
(Y le 65% : dypusd] g I (3) Bl 3180 (8 O30 ¢ (50 g Jaker

Aygho do 93 20 9 4
L B 5k 10 &8 go dogi S s (3 diame g6 500 &8 3 ghd : st

en carton de 10kg.

Catalogue Professionnel 20




|||‘”{1 III Mg

lmu.n :

Iy II| I|“||r||

LI' L ! "Il .



BONNA TRADITION ala\ olusasall Uy

w
— N . 44
Margarine utilisée dans toutes les préparations Lodas)l Slhog)) gz B Jesiud 398 5\ L
traditionnelles (petits fours marocains, o Lo T . ) O]
/ (o RS JC PN dw y=e T4
msemen, harcha, baghrir, ...). (e 8857« bowa i ha Olagle) E
—
Ll
Avantages : * 8
L. ¢ dads «
» Légere ; ’ m
Cdad 0 O «

» Trés bon godt ;
e S LN o O o] s 8 Bag 3l 2955 O ey «

gt 829316 55 O Lo )l Ol (B koo 0 (3355 §

» Peut remplacer le beurre dans plusieurs

préparations (ex : viennoiseries, cakes)... ‘
Conservation et stockage : A conserver au frais A9 e Blos oA 548 o ki
(entre 5 et 16°C) .

Conditionnement : Bloc de 5kg conditionné

J en carton.
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BONNA SPECIAL FEUILLETAGE ) 9:\\\) .('”Db\)ﬁ))

Margarine pour préparation de la pate feuilletée ( : W) @ ol was) \“S o
! . ...c\sw“ Dl ) S) | DA | ’NOR-J“ 3=IC)
(croissants, pains au chocolat, mille feuilles,...) N\ / " SA’

Avantages : : 0ilgd
» Formule parfaite pour donner aux pates 31 ,b g B o d glas 90l sl s delS ddog «
feuilletées L'Aspect, le volume, la saveur ‘ Sl dlgw g diblhao dub &5 «

et la fraicheur ;
» Aromatisée, élastique et facile a travailler ... gt )3 1695 s Lo 0,y OIS b ado 1 (330 § ado

Conservation et stockage : A conserver au frais B8 5hS 10 &8 (o dog5 S dde 3 diume 8 500 &3 ghid ; At
l (entre 5 et 16°C) .
| Conditionnement : Pains de 500g conditionnés

’ en carton de 10 Kg. ‘

{ !
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BONNA SPECIAL PETRISSAGE O.‘)M\) &0\>\)9)

Margarine adaptée aux multiples usages
(Gateaux marocains, pates brisées /“
et sucrées, tartes, cakes...) ‘

s A ya OLgl>) OV Lesiwl) ddasie 585k
.(... \’L_;_S cg\b)b (Sb S ).«&A

|
|
|

| Avantages : RV X ‘

1
» Consistance et texture qui favorisent \ Sl B g olai 3 g e bads ells) o sl e Sualas 45 5 «

|
un mixage rapide et homogene avec 1 dnd ) Obglodl e IS 45 4S5 «
a

|

i . ra .

. les autres ingrédients ; [ |
i

|

!

N . ogie & 3o 3)b 9w 3 Bdow ¢ (0353 g has
» Un aréme qui séduira tous les gourmets Lye @ 1635 0n ek b B Byt (235 9

de la patisserie fine ... . i
) . ERS 10 &8 (o 43955 duds (3 Blino pl 3 500 &3 (o ghad + s
Conservation et stockage : A conserver au frais | | i
(entre 5et 16°C) .
Conditionnement : Pains de 500g conditionnés

en carton de 10kg.
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BONNA BLOC 5KG X35 Sahly

w
4
Matiére grasse a tartiner. o0 dewd Bl {I'g
( =
<
-
Avantages : : Wlg 8
» Aspect économique aux recettes ; ¢ Oliogl dudll balas] « m
» Bon godt ; o @95 «
» Bonne texture... B LSy«
APPLICATIONS : s O \asisl
Pates sablées, cake économique, préparations BB O s (gola] S « (hlo) Jaye s
traditionnelles ... gt &2 316 95 (o 33l OlKo b Jadoy 1 (355 3 bador
" Conservation et stockage : A conserver dans 158 98 5.8 o g5 S : s i
~un endroit sec (RH 56%) entre 4 et 20°C |

Conditionnement : Bloc de 5kg en carton. J k
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Tegral multigraines )Qu\ )xim d\,i\:;

Mixe en pqudre pour la prépa!ration PEL) Olorgin 9 33d) zual pascus
des produits de la boulangerie ) R
contenant des graines ( 93 g S
FIR\IPY

Avantages : ¢ U1 Jes g J81 03 « 081 s
» Moins d’ingrédients, moins de pesée et de travail; ¢ 3 o BBLDY dx\> V)
» Pas besoin d’'ajouter un améliorant ; il

. . ¢ ozt 3ol g Jagw »
» Gains de temps ; 38 iy gb By J
» Facile et prét a 'emploi ; ¢ d Bagy »
» Longue durée de fraicheur ; ¢ Jahodly o y5ad) Japw
» Qualité constante ; s dale Sloglse ’
» Facile a stocker et a conserver : gl daste ISy Olhogl (po wasll o (Sg !
Informations générales : e 2 3 (gt 3 Cangdl 36 aSUl 1

Plusieurs recettes peuvent étre préparées avec 5
ogio d2)325 55 G Lo 0,k Ol (B fadou ¢ PR3 g B

SSYI e 56% duud] dygho
ply% 5hS 10 &85 (o S ¢ dis

Tegral Multigraines : Baguettes, pain hamburger,

pain sandwich, pain de mie céréales,...
Conservation et stockage : A conserver dans -
un endroit sec entre 5 et 25°C (RH 56%)
Conditionnement : Sac de 10kg.

WSofadex .
¥ Puratos ;

_g

, =
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Puravita décor multigraines multiflocons O.\)_Ab)()w

Graines de décoration a utiliser pour
décorer les pains et les viennoiseries

Avantages :

» Prét a 'emploi ;

» A saupoudrer sur le pain ou a ajouter dans la pate;

» A utiliser pour plusieurs applications : pain,
baguette, pain hamburger, viennoiserie , ...

» Améliorer 'apparence du pain final en le rendant
plus attrayant ;

» Les bienfaits des graines et des céréales
pour la santé et le bien étre ;

Conservation et stockage : A conserver dans

un endroit sec entre 18 et 20°C (RH 56%)
Conditionnement : Sac de 5kg. J

Mfi\ -

— LAl dewd 33\

;g
¢ Jasal) aly

ool Jl Sl gl 5ol e iy

e O ¢ o alyl 3 bl ) s Ol Busd Wlysal (S
idle ST sz Gl 500 laa (o

¢ dgudil] do g donall Qgodly s93u) Slg3

ogin d2y320 518 ju o 3)b Ol B Biow 1 (350 g i

SV e 56% duust] gl I
pl% oS 5 &85 (0 S ¢ A

w2 Seearme
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MIMETIC Primeur

Une nouvelle génération de matiéres

grasses qui contient 10% de beurreJ

- Arébme naturel

- Contient 10% du beurre

- Texture croustillante

- Fraicheur optimisée

- Rendu produit fini comparable au beurre
- Facilité de travail Vs beurre

- Un godt crémeux et une méache courte
- Excellent fondant en bouche

- Absence de film gras a la dégustation
- Une texture croustillante

- Une longue fraicheur du produit fini

Sufadgx-Purat(?i ﬁd_z‘

MIMETIC

PRIMEUR 10%

A
PUTWATZITTAW

doaad) B3l e s S
3o e 10% s oo (A

By 50 10% s gy -

f i i g8 -

Bz Byl b -

B3l i Slad) gl dsos -
By 9 Jasd) (B D g -
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il G iee Blush -
@l e Gy pld vz Y -
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Sapore Chaabi

Produit prét a I'emploi basé sur la fermentation,
a base de levain offrant les avantages du goot
des levains traditionnels...

Avantages :

- Aromatisation du pain ;

- Godt typique du pain traditionnel ;
- Coloration naturelle de la mie ;

- Trés bon aspect visuel ;

- Présence du levain inactivé ...
Dosage :

de 1% a 3%

Conditionnement :

Un sac de 5 kg

—

22\ S50

¢ ) e s JlesiwW jols zote
o BB Byaidl 393 W)he sy
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Toujours & la hauteur de nos challenges...
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GANACHE BELCOLADE 4 aya?
>Ygily b0

Ganache préte a I’emploi, pour la décoration, WJloxtiw 83l 3V ¢Sy Sl
le fourrage, le glagage, le chocolat praliné | ) p a3V oS ol ag_\..aﬂg QoSesl g gl
et pour les produits de la confiserie. \ 4 h Slglodl dslal .

Avantages : : 0518

» Golt de chocolat couverture ; £ oY GV S sl b «

» Préte a I'emploi ; T Jlosiwt 330l «

» Facile a appliquer ; ¢ plazay Al «

» Lisse et brillante ;
» Stable au moment du pochage ;
» Stable a la congélation ;

¢ d=oVg dosl «

H el-\f’r&wyl s d.’c‘.!lS «

» Meilleure décoration ; ¢ deazdd) wis AU «

» Facile a stocker ; $ @y Om i«
» Gain de temps ; ... ¢ O 3] dlgw « LLl
Conservation et Stockage : Conserver dans e CB G dnSo « E
| unendroit sec et frais. Sl s Bl e L3 Jadony 1 (3350 § bads (11
Conditionnement : Seau de 4kg. ek 4 8 e ol : s %
JAN =
- <
o
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DIANA LS

Créme végeétale en poudre. — -“°j53-! IS Ul" 3.:3\&\ K.Ai,SJ\ paud
Avantages :

» Excellent volume ; o Slgh

» Couleur trés blanche : &ul’:“:f:‘; :

» Texture lisse et homogeéne ; sum‘:‘s il L «

» Stable aprés congélation et décongélation ; ¢ deozetl] s 9 ozl Wik B yhtus

» Absence de fissures aprés congélation ; § dnooadl] usy 3AED Y «

» Golt agréable (pas d'arriere godt) ; ¢ (GRS Gle I35 Y) aes esb «

» Excellente légéreté ; £ 83lkon ddS «

. f" " |n “ | .o o wb .
» Ne colle pas au palais ; BLelN" Blodl Ak 8 dalle S5 Y «

. v doo S wu @Lo..\}i «

» Excellent foisonnement ... o b i s
. D3k 9 Bl Y (8 Jadou 1 (350 g i
| Conservation et Stockage : Conserver dans I ..
‘ . : g S dde (B dime @S 1 48 (o ST 10 : dusd
' un endroit sec et frais. ? &
Conditionnement : 10 sachets de 1 kg

conditionnés en carton. J L

~

—
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L
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FESTIPAK M

Créme végétale UHT préte a fouetter.

Non sucrée. ‘am Bow y8 (323l 3yalo UHT &5 das S
Avantages : FERGIPS
» Trés bon volume ; £ dz o2 «
» Couleur trés blanche ; ¢ oldl Boud «

» Godt raffiné (ne donne pas

de sensation de graisse en bouche);
» Créme plus légére ;
» Reste stable méme apres le battage...

(o)) 8 gawlygmd Shsi V) gd) §9d «
¢ > dads das S «
ooyt vy o 8 it A «

Multi - Usages : P OYlasaYl Bodste
Choux, mousses, cakes décoratifs, ... $Jgyidy - bS] «
Conservation et Stockage : Conserver dans S 3 «
un endroit sec et frais. D)k 9 Blo (5 3 Jadoy 1 (350 § b
Conditionnement : Aogi S dde b dre 1) 1A e dule 12 : Lsd

‘ Paquet de 1L emballé dans une caisse
: de 12 paquets.

~

PATISSERIE
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<
CURD CITRON sl ¥

Préparation pour décoration et fourrage. /__ cgdold 9 (o 3l paocius

Avantages :

» Excellent godt de citron naturel ;

» Stable a la cuisson et a la congélation ;

» Longue conservation du produit fini ;

» Préparé a base de citron ;

» Facilité d'usage ;

» Vtari.été des applications (tartes, mousses, o gite &5 game b dlasial Koy «
vérrines, (.)OU|IS, fourrages,...). o skl (I pusal ‘,SU;!:JI) Sl gl oo

Conserv'atlon et Stpckage : Conserver dans 53 5 Gl e L oo ¢ (50 g ik

un endroit sec et frais. )

Conditionnement : Seau de 5kg.

RN
¢ el Ggadl) Saete pb «
¢ daazed] 9 phall wis i «

£ Ugbl Bued &y blasmYl oSy il ggtis «
£ gl (po & pasmo «
Sdm‘ylﬂw«

1okS 5 88 o gl s

~
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HOTFIL Jiivgss

| —
Préparation crémeuse fruitée pour glacages. o-?.f*“’ & 45\3&3\ m ?"“\.JS S Gy
T Avantages 't Tl

» Stable a la cuisson et a la surgélation ; ¢ dmezall 9 ol das B «

» Excellent golt ; crdy §9d «

» Peut se consommer telle qu'elle est comme  oab 05 o8 i lasiu] oSy «

elle peut étre cuite ;

» Permet une rapidité et une facilité d’emploi...
Saveurs : Ce produit existe en plusieurs godts :
citron, fraise, kiwi, orange,...

Conservation et Stockage : Conserver dans plEskS 528 oo s 1 T
un endroit sec et frais.
Conditionnement : Seau de 5kg.

...fdm}'ld@-as&ﬂ «
dl53}3¢§9§(313|)§c@nl7:\3\§3
- 098d-3)b 5 Bla OIS (B Jadoy 1 (p)55 § i

~

PATISSERIE
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CREMFIL L
Qdn,d

Préparation crémeuse lactée pour décoration ghid] 9 G 3l dads das S SIS e pastius

et fourrage. /

Avantages : s
» Stable & la cuisson et a la surgélation ; ¢ ezl 5 gabll as 4B «
» Excellent godt ; crd) 39 «
» Peut se consommer telle qu’elle est comme § oAb 093 3 > 91 | sahe Wlesiul (S «
ellepeut étre cuite ; e € Jlaszs¥l 3 sy 9 D ggus «
» Permet une rapidité et une facilité d’'emploi ; ... s) S O Bus e gsiou gsw;'h : dals Bgoie

NB : Ce produit est disponible en plusieurs
gouts : Vanille, amande, chocolat, , caramel
citron, pistache, café.

Conservation et Stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.

Conditionnement : Seau de 5 kg. J

583 (3iud el clusl S (ALY S 5
- 09ad-3)b 9 Bla (I8 (B Jadoy 1 (155 § i

plELS 58 o gl L

~
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FRUITFIL LhDS(),Q

Préparation a base de fruits pour décoration l .gdod) g (L &> AS\AIL Lastus

et fourrage. J \ [

Avantages : I

» Bonne texture ; faez ouale «

» Présence d’un pourcentage important de fruits ; £ A1 (30 8 5uS dewd D929 «

» Stabilité a la congélation et a la décongélation ; £ Obadl wis slodl 5,8 ¥ g szl wis B «

» Ne dégage pas d’eau pendant la décongélation ; o

» Stabilité a la cuisson ; Fpplll e S «

» Couleur naturelle du fruit ; ¢ gotiall grub 09 «

» Fourrage prét a 'emploi ; ¢ sl 830l 8gdo «

» Présence de traceurs de fruit ; ... € S BT 3525 «
Saveurs : Abricot, Fraise, Framboise, i o ) L
Fruits des bois, Kiwi o) LA 518 « Ugl A ¢ Guloll O3 « adall s DS 7
{ Conservation et Stockage : Conserver dans Db 5 Sl e (3 Jadoy 1 (9355 g B | LLl
~un endroit sec et frais. 2ok 5 &8 e gl : i ; 7))
Conditionnement : Seau de 5kg. (7/p)]
L :
<
o
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TOPFIL POMME ET FRAMBOISE a9l o Z\a\ dhing

Préparation fruitée avec morceaux type compotée. plasl) B3l Bgdo . OgungS Jie gal 45\ pasius
Toute l'intégrité et le goat original du fruit Mt AN m ettt e et
dans un fourrage prét a 'emploi. A8l ol illg el i JE O3
Le parfait équilibre entre goit, gourmandise et bien-éy 4

Avantages : VN

» Un godt et un aspect proches du fruit LS\ 5o B lasg esb

Aussi bon cru que cuit ol mals b gl alas slgw B0 Bl

» Stable a la cuisson et a la congélation/

ARl 9 ezl s 4B
décongélation Une grande diversité 2 ’

¢

d’applications avec un méme produit T el o Dl o dalg degaza

» Teneur en fruit framboise 56%, teneur 50% g\a) 488 ggion S6% gl 4S8 giow

en fruit Pomme 50% Ay plasud B3als

» Prét a I'emploi et a la cuisson Szl 9 O glodl ApS\al pllad oo 3 Jiel) Jod)
» La solution idéale pour garnir tartes aux fruits, . LU
TIVe . b ’L’ . lgﬂ 2 .. : R N —
grillés et chaussons IR 9 Sy OB (B F 3}“’ Y
| Conservation et Stockage : Conserver dans BloESkS 548 (o o A | Ll
un endroit sec et frais. g;
Conditionnement : Seau de 5kg L =
o

topfil framboise
56%

S
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CPT J.J.0)

Préparation en poudre pour I’élaboration

de la créme pétissiére a chaud. J N\ (

Avantages : FRIS

» Facilité et rapidité d’emploi ;

» Longue conservation de la creme et donc
du produit fini ;

@ﬂJw;”@aﬁﬂgﬂw «
S‘iﬂeﬂl Tl ‘gJL“JL)g

» Qualité uniforme et constante ... 818 9 Buzge B35z «
Conservation et Stockage : Conserver dans Db 5 Blor Yo B Jadoy 1 ()50 g bk
un endroit sec et frais. PSS 10 95 &8 (o puS : Al

Conditionnement : Sac de 5 et 10kg.

~
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MIXO PLUS <
angh) guln

Emulsifiant pour préparation de cakes

| ) 3 S puand it
et de génoises J N Poud! 9 S puasd ¢
Avantages : g

» Gain économique accompagné
d’'une qualité supérieure...;
» Facilité et rapidité d’emploi ;

¢ ddle Bogon (1898 po dlaid] g gu) «
¢ Jloiwyl (8 dgpw 9 ds u «

» Plus de pate = obtention de 2 & 3 plaques £ 431 g 60 40 Clog) 3 ] 1 2 Szl Go el «
de 40 x 60 cm de plus ; ¢ Jadl &leo «
» Meilleure conservation ;  Jgyll AL i g dSuleans i yb g «

» Une génoise fraiche et qui ne risque

jamais de " tomber " ;

Conservation et Stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais. plEokS 4 &3 o oo 1 L
. Conditionnement : Seau de 4kg. !

SLSadl 39 & 90z (30 4% (] 2 o ¢ Jlastia)l s
25k 5 Blr Y (B Jadoy 1 (153 § b

~
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SPIDO NEW oI g

Levure chimique. LASUeuS B s

Avantages : : il
» Levure concentrée. £ 835 10 B puadc
Conservation et Stockage : Conserver dans

un endroit sec et frais. ) 9 Blr Ol B dadoy (350 g bk
Conditionnement : Sac de 5 kg. 2 olS 5 48 (0 s 1 Al
Conseil d'utilisation : il faut respecter le dosage il el pl il o dwg\ 2,,1,43
pour avoir du bon résultat. B ot e Jgand)

~
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TEGRAL SATIN CREME CAKE

Mix complet en poudre pour préparation
de cake.

Avantages :

» Facilité et rapidité d’emploi ;

» Excellent go(t ;

» Meilleure conservation ;

» Possibilité de le mélanger avec d’autres produits
(Noix, amandes hachées, fruits, chocolat ...).
NB : Ce produit est disponible en neutre,
chocolat et caramel.

Conservation et Stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.

Conditionnement : Sac de 10 kg.

i3 o3 90 0,10

PRI
¢ JoszwY) ds yu § Dgpw «

Il Blde «

¢ Jadl Bluo «

(39 < 8SIg3 < 597 ) 6,51 Ologiie mo dhals (Say «
Juol 318 cdbYsSod « g3l : glol BW 3 g0 : dals dbgoda
23k 5 Bla Ol (B dadoy 1 (350 g ko

2SS 10 &5 0 S+ s
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BRILLO YA

Nappage prét a I'emploi, utilisation a froid. Jo,b pusius g (Jlosiw i ol 2LU

Avantages : 316
» Meilleure cgnsewatlon assurée ¢ Ol s BlazYl o S «
des préparations ;

. PYES T . ¢ M il
» Produit prét a I'emploi ; Jlosiwl ol «
» Plus stable (ne coule pas et donc n’engendre ¢ Coli g 48wz «
pas de pertes) ; (as3 ol ol «

» Brillance remarquable ;

. A v € SIS M (o £ gras ofs (3 Lo «
NB : Nous disposons de ce méme nappage ) )

en goQtd’abricot, pomme et fraise. syl g sl ¢ hadall a4y Bgie : Lals Wogzla
Conservation et Stockage : Conserver dans D3k 5 Blo e (B Jadoy 1 (35S § bk
un endroit sec et frais. plEokS 4,3 &8 (o ofs ¢ diusd

| Conditionnement : Seau en plastique de 4,3Kg.

)

~
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CREMYVIT CLASSIC le % . _/j

Composition pour créme patissiére Al b3 Al G § 5o ol s
a froid a I'eau. o 2 OUIR 15 ozl WL
Avantages : e

» Facile et rapide a préparer ;
» Stable a la cuisson: la creme garde son volume ;
durant la cuisson et ne déborde pas

¢ ol (8 dsy yuw g dlguw «
s Y g bl ol lgazony doy ;S Jadios 1 bl wis dl «

» Stable a la surgélation: la créme garde sa saveur ; ¢ AoV LgxaSis Jakios tuwezd] Wis & «
originale, sa texture onctueuse et £ GLgddl usy o e Wigl b 9 LglSls «
sa fraicheur aprés décongélation ; ¢ dotl] dss i 9 s ol o g daid ud dusiloxio § Bz duS 5 «

» Belle structure homogéne
(quand le produit et frais et aprés congélation) ;
» Belle couleur naturelle ;

¢ b 9 Juoz O9) «
£ Obgy ST eladl 3,85 Y «

» Pas de perte d'eau lors de la décongélation ; ¢ dog S Jsbol &ilyo « 5
L Longue conservation de la créme ; e oSl B ST 5 9oy et dlgu « | T
- » Se laisse facilement couper sans coller; ... )l 9 Bly 9lSe b Jadoy 1 (353 g ks (7))

Conserv.atlon et St.ockage : Conserver dans k 155k 10 5 o g i CL)

un endroit sec et frais. - =

Conditionnement : Sac de 10kg. ‘E

M,-f"'."."},i

\

\Sofadex
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HARMONY effet MIROIR o\ )\ ) Jon s

Glagage preét a I'emploi effet MIROIR. J_\ /.__ B ) sakies S yols E\,oxs“s

Avantages : BRI
» ldéal pour glacer vos entremets PN/ NIRRT
pour un effet MIROIR ; )
» Utilisable a froid ; IS0k Jastay «
» Excellente tenue sur le produit fini ; Pl goriall G98 luleto dz «
» Stable & la congélation et & la surgélation ; £ ] 9 deazd) wis ol «
» Glacage miroir prét a I'emploi ; ¢ JlazwW jols EL@S@ «
» Ne coule pas lors de la découpe ; £ Ol glod) muali wis Jyua Y «

» Trés belle couleur et brillance ; . . .
¢ Oljeeie Olraly 09 «

» Excellent go(t ; L
» Longue conservation du produit fini ... ez Bl « E
Conservation et Stockage : Conserver dans e dygb il 7 gtially Blass Y oSy « Ll
un endroit sec et frais. )b 5 Blo O (3 Jadoy 1 ()50 § bads g
Conditionnement : Seau de 4kg. j K ey skS 4 48 po ols : diusd |:
o ] SRR <

o

Nou\Jgau

= = Harmony blanc .

ala,

-~ —
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AROMA f

ool

Aréme pour préparations patissiéres et glaces. Olbiadl g Oglod] juasd 4455

Avantages : ERGIS
» Facilité d’'emploi ; ¢ Jlostiw) & g «
» Stabilité a la cuisson ; € bl e 4 «
» Longue durée de conservation a condition T

de placer le produit & une température qui ne Ioleti Y OlSe ( goiall gdg bl Jsbl oo «

dépasse pas 25 °C... 58 25 &) o d yd
Dose d’emploi : De 1 a2 %. 2% I 1 oot Jlasiwd) y)sie
Saveurs : Citron coloré et nom coloré, Pistache, Gen cpuiinoS ol (Biud Osle G 9 Oskes pasls 1 LSS

Amande, Cappuccino, Banane, Beurre, Fraise
Orange, Vanille. .
i Conservation et Stockage : Conserver dans 2l 5 Blr Ol (B kg 1 (350 9 By
un endroit sec et frais. plEgkS 1488 o daw8 ¢ diusd

Conditionnement : Bouteille de 1 kg.

|

~
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Préparation pour creme mousseline

Préparation pour creme mousseline

Avantages :

» ldéale pour vos recettes d'entremets,
mousses, pates a choux et recettes
saisonniéres

» Préparation a froid

» Sans matiére grasse oxygénée

et sans huile de palme

» Simplicité et rapidité de mise en ceuvre
avec ajout d'eau

régularité de préparation

» Mousseline légére

» Savoureux go(t vanillé

Conservation et Stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.

ashugn eyl s>

O ge 02,8 pasius

Conditionnement : Sac de 10 kg. )

N@\Ngau

H

e

Snfadex
% ratd§

1 3lgd

sl Slizxsmag pusbly Glyglol) ilhog) dlia »
Olhogll (e apsg

3L pass »

el S 39 oS3 9581 30 Al »

sl d8Lo| me bl ds g dboluw »

L) bl &5 o Slusl »

b (plwge »

3o dll LWLalal 4555 »

25l 9 Bl Ol 8 dadoy 1 (355 9 Bk

P2 LS 10 &5 o S : B
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&
GLUCOSE ) 9SS
IS
Sirop de glucose. | 3953831 O
J N
B
Avantages : Sl 2 ek
» Apparence : Sirop Sao) B) Blak el
» COL’,\Ile-UI’ : tr?nsparent a jaune clair 35> reabs
» Godlt : sucré oo 1dsS)
» Odeur : Neutre S
Conservation et Stockage : Température entre F 3l g Bk
5 et 25 °C et dans un endroit sec ( RH max 65%) | | 3\ 05 § by dg%e 4233 25 95 o W dyly> 4230 §
Conditionnement : Seau de 5kg ( %65 ggail) Lob ) dwd)
- ) 1B oS 5 &b o ol ¢ s

L

~

—
14
LU
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i
-
<
o

N Ou\,gau

Glucoge
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Deli Amlou

Deli Amlou est le seul fourrage avec une note
traditionnelle délicieuse et excellente pour la santé.
" Deli Amlou a base d’Amlou qui représente

une créativité locale avec des ingrédients purement marocains.

Avantages :

Fourrage a base d'amlou

Idéal pour les préparations Boulangerie,
Patisseries et Chocolat.

Stable a la cuisson

S'applique comme un fourrage externe
ou interne et ganache.

Sans Dioxide de titane

Faible activité de I'eau

Conservation et Stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.
Conditionnement : Seau de 4kg

ool

By AN &y adid) ol ) I3 Suusofl Bl 9o glol s

Jdsall §3leadly
ol gyl iy U1 shol ulul oo glol s
iy gy DU gSay

1 3lgd

sbol plul (0 B

LY Sgilly Olgldly Oljgnall ymasd o
el 8 e

Sbleg 4515 9] Lo yl5 BgdoS pusiugs

p ol weuST (6 Ogus

Y- 57 %,Sl.o‘!otﬁs |
3l 3 Bl OlSe b adou £ (5 3 bk |
ol okS 4 455 3o gl : s

~
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.
CARAT SUPREM NUTOLADE »ohby) QD ANPY

Fourrage cacao noisette, type pate a tartiner
pour viennoiseries et patisseries avec un bon am o) i) gy ol Clogloll (all 8 9 ¢ gl g6 oo
goit de noisette

1 3lgd
Avantages : Jusadl Suy gy Boudly 9SS B gdo.
» Fourrage cacao-noisette sans huile de palme. Bass 13% 9SS B
» Fourrage cacao avec 13% de noisettes Jusad) Cuy s
» Sans huile de palme [ACEEINTRNTN
» Idéal en viennoiserie Jalg / el Js & ghus a3 oss
» Facilement tartinable sur les crépes/gauffres il § s
» Stable a la cuisson AR a=s 5l 3 @og
» S’applique avant ou aprés cuisson Risus 3l blis
» Faible activité de l'eau dibe 8 ed Js ggion

» A base de graisses non hydro

i L 5 Bl HlSe (3 Jadsy 1 (0150 g ko
Conservation et Stockage : Conserver dans ” . 5 iz - g |
un endroit sec et frais. PlEskS 5 &8 (o glo s s

Conditionnement : Seau de 5kg

~
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g1 e -
PATE D’AMANDE CATANIA 50% 507, W0 jgl)\ dluxe

R , o L .
Pate d’amande 50% spéciale cuisson sodlg sudal) 50% 5} i
et fourrage (

: 318
Avantages : A 3ol ol e

» Au golt prononcé d’amande amére

» Pate malléable et Fagonnable sans fissure

» Spéciale cuisson et fourrage

» Produit stable a la congélation/décongélation
Conservation et Stockage : Conserver dans 3l 5 Bl e b Jadoy (350 g bako

un endroit sec et frais. .. .
.ol 8 548 ¢ S &usd
Conditionnement : Seau de 5kg gl ks RECVRR

OURLS 9 JSubal) Ayl & po duns
Bl g gdiod) gudalls o\
AR o) deazall e 48

PATISFRANCE \

SOURCE DE SEDUCTION

Patisfrance
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Pralinés

Praliné fluide a la finesse irréprochablej\

Avantages :

» Praliné amande a base de 50% amandes

» Praline noisette a base de 50% noisettes

» Texture lisse et souple unique

» Idéal pour vos chocolats et confiseries,
mousses et entremets, macarons, verrines, ...

» Peu de déphasage

» Fruits secs rigoureusement sélectionnés

» Produit élaboré en France dans notre

usine a Charmes (88)

Conservation et Stockage : Conserver dans

un endroit sec et frais.

| Conditionnement : Seau de 5kg J

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION

1

o
B

b
"
"--ﬁ‘FH!?F{'!H
%

W

Al B ALl il )

B Gl ze B 3 ) sl

399 50% (e waxsy 390 Gl

&3 50% (s swisy 3ol Gl

009 05U aly B ale

...... 95 09 S (gall (DL glod) Y S o) ddia
gy bzl €S)sil) i) 3

Charmes (88) L 3 isias b gl )

Dl 9 Blz Yo B Jadoy 1 (p3Ed g i
Ll okS 5 &8 (e ofs : liuss
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DELI CHEESECAKE 0 o>
- Ay 47 A~ - A
Fourrage crémeux Deli Cheesecake 4 mfﬂ \ ab.),um 9"-‘) Q-
S — e :3lgd
Avantages: 0 30 s g i
» Préparation crémeuse avec 30% de fromage ' TR
frais plol jalze
Préte a 'emploi Cildogll 4 1S dus dlich el pamye
Permet de réaliser un grand nombre de recettes bl LT 30 Y / bl 16T yius rgiiall
(cheesecakes New York, tartes au fromage, (] ¢ gwaadl ¢ o) Fld « ygog0 puodll EsS)
mousses, etc...). AR 3 Wil wis 580
q, Stable a la congélation/décongélation ‘ Riang Y (al.\.;.um Jszy sl uolas
(&) Produit stable a la cuisson / Pas de craquelure Sty S o) Oliog) alie Bl alog yplias
a la cuisson ) .
% Texture souple rendant I'utilisation simple Tibs b oo
el - etagréable D)k 9 Bl Yo (B Jadoy @ (355 g b
G S'utilise dans des produits de longue phE kS 5 &8 (e oo ¢ b
U) conversation (plusieurs mois). K
"|= Godt naturel et frais S
m Aspect, sensation en bouche et texture proches
ﬂ_ des recettes traditionnelles a base de fromage frais
Conservation et Stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.

Conditionnement : Seau de 5kg

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
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PATIS MACARON

Préparation patissiére pour la réalisation
. de délicieuses coques de macarons

Permet de réaliser des macarons lisses et réguliers
Go(t d'amande amere.

Praticité avec seulement 2 pesées

Possibilité de colorer vos coques en diluant

vos colorants poudre hydrosolubles dans de I'eau

Avantages :
»Temps de réalisation rapide:

| »Taux de réussite maximum

»Qualité constante

\

»Petites patisseries trés populaires auprés

"~ des consommateurs

»Bon godlt d'amande amére

»Produit a partir d’amandes "pur fruit"

de 'amandier

»Texture croquante a I'extérieur et moelleuse
a l'intérieur

»Diversité de parfums

»Véritables petites gourmandises
Conservation et Stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.

Conditionnement : Sac de 5kg /

990\ ouly

3930 33 S0 i) Jlasiel yaly s
— S

ooy yuw 095\

BUBTURS

o83 5 50 )9l dgdes @o Jlosill) Vg

sl § 0Ll Al bgle mbg Bk 05 395N gk A5\l
P2l

W S8

T Jasme ol

&l 3

OSMpd) g B S sy oo Bxie Dligle
PRI R

IO Bz e AN AgS\ANT el (pe i3
REMINERNCITY FESRCRTEY-TE Jo%

doguin O

D3l 9 Bl Y (8 Jadoy 1 ()50 § bads
k Bt ol 5 &5 (o S ¢ dusd

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
-
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CROUSTRICREP

Brisures de crépes dentelle pour
~ préparations patissiéres

Avantages :

» Paillettes tros fines et tros compactes

» Couleur caramel

» Biscuit finement émietté

» Texture : craquante et croustillante

» Couleur : brun doré

Conservation et Stockage : Conserver dans
un endroit sec et frais.

J - J
BNV

O\ glod) puaasad Ol puSes I
—

1 3lgd

N byiass ¢sb 5

dal S G9!

Wz doljug bz HB)

oo s £l

L NETERTY

D3 9 Bl Yl (8 Jadoy 1 ()50 § i

Conditionnement : Carton de 2,5kg

PATIS%RANCE

SOURCE DE SEDUCTION

e'ﬁs-hs“wonuyﬁ ausid

GELATINE DE BOEUF 300F Bronze

Gélatine alimentaire 300 feuilles HALAL
SP9y B9 300 g,k SV

B> Pgyp d&8y9 300 Gy Sz
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Tegral Coeur Fondant GY ¢S gid) ladgd U Ji.g

Une préparation en poudre vous permettant | Jgasd) (e &Sy B30 pastius 5
de réaliser en seulement 3 ingredients A hEs O S0BC RN Gt g .
de Délicieux moelleux au chocolat. )\ ub§~n 3y Bdadl dad 4‘9959“ e %
7p)
Avantages Clients : 0923)) i3 -
- Fabrication rapide R ‘E
Sy S -
- 3 ingredients 8“ bsSe 3
& }
- Qualité constante ) A
0 yoduwn 0392 -

- Taux de réussite maximal .. .
O9ade glod Juss -

dladl Olociall apazs (S -
01 B i 3l 03 ¢ )b O S Jados
Cgg Sl S s
sellgtucd] W3lgd
LoV LSl BYsS gl (o guitio -
&I BYS s 3l

» Les produits finis peuvent étre surgelés
ou conservés au frais, puis réchauffés au four
ou au micro-ondes

Avantages Consommateurs :

- Produit a partir de véritable chocolat belge

1

BELCOLADE pour une saveur trés chocolatée

Conditionnement : : di 2|
Un sac de 5 kg - j k plye LS 543 (o puS
¢ Sofadex
“ Puraios

|
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Al
CACAO-TRACE

Ajouter la qualité du cacao
a la formule de durabilité

CHOCOLAT

Toujours & la hauteur de nos challenges...




|
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BELCOLADE - NOIR SELECTION  gquufalun ygml - >Vt

Réel chocolat Belge d'excellence S jake 9 Alls dSusds dbY S od
destiné au professionnels. R ERVSCRCAR VT VY
Avantages : LWl
» L’art de mélanger des cacaos de premiére . T " -

o s - Jyaxdl Jgsu o ddle B9 13 dilisee Jgol (0 g5 230 (A (8 «
qualité, provenant d’origines variées, L] LS o) oY S ] pida) B« Brans £
qui permet d’obtenir ce délicieux aréme typique ol ASrld) Y S5l ) Bl 5 B0 483 e
du chocolat belge ; 51yl 9 B9¥el (ol e Gl e Jgandl (B 08 «
» L’art de parvenir a ce délicat équilibre fpg s logy
entre douceur et amertume, jour aprés jour ; Ll 48l S dbY S gl (o dsalg LSS 2] (3 «
» L’art de produire une large gamme £ 4l dbYsS ol
de chocolat avec cette volonté de perpétuer Lyl
la tradition artisanale du chocolat belge ; ... ‘ ¢ @S 425 doby C501/] ) gausdaw byu?
Références : $RS 45 Gwg 0 €501 geuSabew dgul
Noir sélection C501/J Blocks 4*2.5kg ¢ &S 2%5 (w935 D600/J 53yt S5l
' Noir sélection C501/ Drops 4*5 kg ¢ &S 2°5 (w9 E740/] o3 g Sgul f
Zoir supérieurEDi%%JDDropSZZ*i kg k &S 15 g3 44 C501/U guuSiuw Sl
oir supréme E7 rops 2*5kg . . :
Noir sélection 44 C501/U 15 kg & 15 90 MO GgraSi 39

Noir 44 C309/X drops 15 kg
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BELCOLADE - BLANC SELECTION ;) ab»’gfgﬁ\ - )\/gﬂn

Réel chocolat Belge d'excellence B jake 9 Alls dSusds dbY oS ol

destiné au professionnels. ‘ N\ cOoud yodd dgo 90
o

Avantages : : Wl

» L’art de mélanger des cacaos de premiére Jsazdl Jgpu Laa Al B3go 15 diliins Jgol 3o 5515 Sy

¢ LoVl Aol dbY oS gidl ady) Bl g 8 a0 4SS o
85001 9 89¥ad (bo umo 0358 e Jgpasdl 3 08 «

qualité, provenant d’origines variées,
qui permet d’obtenir ce délicieux arbme typique
du chocolat belge ;

, e - s ums logy

» L’art de parvenir a ce délicat equilibre Ayl 8 ) S A5l o sl ALl 5] 58 «
entre douceur et amertume, jour aprés jour ; ¢ A8l dbY ¢S gil)
» L’art de produire une large gamme o -t\g‘f\

de chocolat avec cette volonté de perpétuer

¢ &S X605/GBL 4*2.5 gauSles 0]

la tradition artisanale du chocolat belge ; ... . . Lk
an g &5 X605/GDR 2*5 {guubew ol |
' Références : ‘

Blanc sélection X605/GBL 4* 2.5 kg k

Blanc sélection X605/GDR 2*5 kg
Blanc X605M et X605R
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BELCOLADE - AU LAIT |t a);\/gfgfn - >‘/9ﬂ»

Réel chocolat Belge d'excellence | @ jads § &l ASiod dbY S ok
destiné au professionnels. p \ ( SRV RCAUR-TE 2V
Avantages : : Bl

» L’art de mélanger des cacaos de premiére Jgandl Jyiu Lo e Bago 15 diliia Jgel 3o 551 23 b o ¢

¢ LoVl ASaxld) db¥sS il alg) Bl g 8jaee 4S5 o
8 lpedl 9 893d] ele o (ilg e Jgadl L;S o8 «

qualité, provenant d’origines variées,
qui permet d’obtenir ce délicieux arébme typique
du chocolat belge ;

» L’art de parvenir a ce délicat équilibre Dol 48l Sl AoV S il 3o dsls ﬁ:f: )
entre douceur et amertume, jour aprés jour ; ¢ il Y gil
» L’art de produire une large gamme :&\;\
de chocolat avec cette volonté de perpétuer €25 Klg 35 03X5/G alodly dbYS o

| la tradition artisanale du chocolat belge ; ... ¢ S 035/GB 472 ol gy |

Références :

Blocks lait 03x5/GB 4*2.5 kg

Lait sélection O3x5/G Drops 2*5 kg
Lait caramel CAR/J Drops 2*5 kg

ZJS 2*5 ywgyd CAR/J JuslySIb >
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BELCOLADE - Grains s> - )\/gﬂ»

Réel chocolat Belge d'excellence D jaite 9 Alds ASuods dbY oS ob

destiné au professionnels. N cOd o) dpr 90
v

Avantages : Bl

» L’art de mélanger des cacaos de premiére
qualité, provenant d’origines variées,
qui permet d’obtenir ce délicieux arébme typique
du chocolat belge ;

Jgand] Jgiu s &ls B39z 15 i Jgol 3o 9818 230 b 38 «
¢ JoYl &S] b5 sl 23y S 9 8ju00 4S5 o
8)lp0dl 9 393l obo o ()lg e Jgadl 99 oS «

: - - oy e bogy
» L’art de parvenir a ce délicat équilibre i) &8 1 ) Y58l yo ialy LSS 5] 3 «
entre douceur et amertume, jour apres jour ; ¢ LSl dbYS il
» L'art de produire une large gamme T ¢lgl
de chocolat avec cette volonté de perpétuer SIS 10 Sl 3955k

la tradition artisanale du chocolat belge ; ...

&S 44 C309/X 15 39wl Oluwo 3YsSly |
Références :

Belcolade grains 10 kg,
Noir 44 C309/X grains 15 kg.

CHOCOLAT
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Belcostick

Batonnets de chocolat noir, stables a la cuisson.
Ces batonnets plus épais sont fabriqués avec
. du chocolat Cacao Trace durable

qui leur donne un goit délicieux .

Avantages :

» Disponibles en longueur 8 cm et ont
une teneur en cacao de 44%.

» Vrai chocolat belge

» Meilleur goQt grace a une fermentation
contrélée des féves de cacao

» Développement durable des producteurs
de cacao

. » Batonnets plus épais ce qui les empéche
de se casser

» Verticalement dans la boite ce qui offre
une grande facilité d'utilisation

@W [XE@%

e, %2,
d{f\%\% 2,
LT o

CACAO-TRACE

fr@

*ww
% QHWU""“_;':
\ = '-'-%

$ . J
g | - chiw gl
oAl ST B jitas LS1S BY S o @l

o5 95 BY S 3 o G ghan Bueudl asll sin
13930 Nosbo Lyoris (1) &ngial)

—

g
SIS (e 44% dud S Sgeod

$239 ¢ 8 Jgb (BB S «
dido dSudy LY S o «
SIS gt 4lE 0 2oyl ks Juadl s «
SIS 5 5) ) Ao iual) e «

SSIYN oo Lymined Ao Sl «

plasat) (3 B yuS Dopu B3 os Bavnall 3 Ll g 3090
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Notre programme unique CACAO-TRACE

pour un cacao durable. f

Les producteurs de cacao souffrent depuis plusieurs années suite @ une baisse de la rentabilité des cultures alors que dans le
méme temps, la consommation de chocolat ne cesse de croitre,

Cacao Trace a donc pour objectif d'assurer 1a production de cacao d long terme ainsi que le développement durable tout au
long de la chaine dapprovisionnement, dans plusieurs paus producteurs de cacao (Vietnam, Cote d'lvoire, Papouasie Nouvelle-
Guinée, Philippines et Mexique).

Chaque intervenant, du producteur a vous professionnel, patissier-chocolatier, y trouvera ses bénéfices :

L e Les béneéfices pour les professionnels
Les bénéfices pour les producteurs de la patisserie-chocolaterie

QUALITE CONFIANCE

Niveau de vie durable

RENTABILITE pour la FAMILLE
Plus de volumes Eau potable ¥+ Un godt optimal {01 Transparence
; Simplicité ' ek
Plus de revenus ¢ Habitat dengagement Tracabilité
Environnement _ - y - e
protégé 1 Mutrition -5 Durabilité Crédibilité
| Professionnalisation Santé et éducation Communication G Proximité avec les

consommateur w il producteurs



Les atouts de Cacao Trace

Motre programme dispose des éléments classiques d'une certification durable.

Mais Cacao Trace dispose de deux point de différenciation unigue :

Le Chocolate Bonus

Le Chocolate Bonuys '

Pour chaque produit Cacao Trace acheté, le groupe Puratos reverse
€ kg de 0.10€/kilo directement aux producteurs de cacao pour les
¥ soutenir dans la demarche du cacao bon et durable. En 2017,

chocolat

: _ producteurs de cacao Cacao Trace au Vietnam.

nous avons réaffecté un bonus de prés de 180 000€ a nos

ar o raﬁ‘u‘.
La maitrise Bt

de la fermentation CENTRE DE FERMENT 7,00

La fermentation est une étape primordiale pour
développer le potentiel maximum des arémes de
chaque féve de cacao.

Cette étape est strictement contrGlée par les équipes
Puratos qui se trouvent sur place,

Ainsi, nous pouvons vous offrir du chocolat d'une
gualité constante avec un golt optimal,
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Chocolat CACAO TRACE owly o5 abYgioi

Chocolat équilibré avec une note ‘ cot % e “out o e N
fraiche et fruitée et un goit de cacao gjs\sm 4@” f;&’:;;ifé:\
légérement grillé.

Références : X605/G guSdans o) o) 55 9SS &Y S o
Blanc Selection X605 /G 29.5% :gS1YI
CACAO : 29,5% 6060005
Fluidité : 6 6 4 4 Lol S Blgie slay BY¢Ssd

Chocolat blanc équilibré au goQt de vanille, el dodl e Oloals 2o

avec des notes de lait bouilli
03X5/G <=3l ) 55 9SS &Y S o

Lait Selection O3X5/G 35.5 % :9S1JI
CACAO : 35,5% 000005
Fluidite :6 6 6 & We U3ls3 caplodl &Y5S 5 puds
Chocolat au lait offrant un équilibre parfait SB W5 ol Sglordl OlgSll o

entre saveurs sucrée, lactée et cacaotée. .
CT 501/] sgu) 53 9SS &Y ¢S oo

Selection Noir Cacao-Trace CT C501/J 55.5% :5SSJI

CACAO : 55,5% 640 b:as

Fluidité : 4 4 4 4 disin A3y go &)lgie dSI> &Y S o

M jaesed) 9SISYI @xlog dgSeyg

Chocolat noir équilibré avec une note fraiche K o 5LS 15 o SlST8 Lls Jo0 O3S + s
/

et fruitée et un golt de cacao légerement grillé.

Conditionnement : carton de 8 sacs x 1KG )

LT
CACAO-TRACE

~
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/ Techniques d'utilisation de quelques produits \
@

BELCOLADE

Tempérer au bain-marie Attention a I'inertie de la chaleur et du froid, pensez a retirer votre saladier du bain-marie avant d’atteindre
les températures indiquées et a bien remuer sous peine que le chocolat soit trop chaud ou trop froid !

o || faut dégraisser les moules avec du coton et de I'alcool a 90° Pour éviter les traces qui seraient transférées sur le chocolat et
provoqueraient des irrégularités sur I'aspect final du moulage.

o || est important de « détendre » le mélange chocolat/créme Anglaise avec un tiers de creme mousseuse, afin d’avoir une consistence
légere similaire a la créeme. Cela permet de garder un maximum de volume.

o Lorsque vous réalisez la mousse au chocolat, il est important de vérifier la température du mélange chocolat avant d’incorporer
la creme montée mousseuse.

S'il est trop froid, la mousse risque de « trancher» et de former des « pépites » de chocolat. Trop chaud, la créme risque de fondre...
o || faut éviter de faire bouillir la pulpe des fruits car plus elle est chauffée, moins elle dégage d'arome.

o |l ne faut pas utiliser les références 501U et 309X pour faire des bonbons au chocolat.

CPT:

u La recette :

1 L lait - 200g Sucre simile - 120 g CPT

aMode d’emploi :

Mélanger a sec la CPT avec 100 g sucre, délayer ce mélange avec un peu de lait tiéde et verser ensuite le reste du sucre dans le lait.
Faire bouillir et ajouter au lait bouillant la solution CPT-sucre -lait, laisser revenir a ébullition tout en remuant constamment.
Couvrir avec un plastique alimentaire pour qu'il ne fasse pas des croute

CREMFIL :

Ne pas incorporer autre coprs au seau de CFf pour que le produit ne subisse pas de moisissure.

Pour avoir un glagage qu’on peut utiliser sur la couverture des entremets on peut utiliser le glagage rapide : c’est pour cela on peut
recommander la recette de glagage rapide dans le nouveau catalogue ( 1 litre d’eau 600g de sucre semoule ébullition puis ajouté 10f
de gélatine puis mélanger 1kg de cf avec 400g a 5009 de sirop préparé).Pour le glagage rapide : 1L d’eau - 600 g sucre semoule -

10 feuilles gélatine

Pour le glagage rapide : 1L d’eau - 600 g sucre semoule - 10 feuilles de gélatine

Méthode : Faire bouillir 'eau et le sucre, ensuite hors feu, ajouter la gélatine trompée dans I'eau froide.

Puis mélanger la quantité désirée de CREMFIL avec la moitié de cette quantité en sirop.

Ex : 1kg de CREMFIL +500 g du sirop.

TScC

Recette pour les muffins et petit cake :

1000g TSCC -350g CEufs - 225 g d’eau - 300g huile

Mélanger tous les ingrédients ensemble pendant 1 min a la premiére vitesse et 2 min a la troisiéme vitesse
Cuisson : 12215 min a 180 °c

Recette pour le biscuit 1000g TSCC - 350g CEufs - 350 g d’eau - 300g huile

Mélanger tous les ingrédients ensemble pendant 1 min a la premiére vitesse et 2 min a la troisieme vitesse
Etaler chaque 900g de la masse dans un cadre de 60*40 - Cuisson : 12 min a 180°c.

Pour avoir un goit désiré vaut mieux enrichir le goit avec d’autres ingrédients comme raisin, lait, ou remplacer une quantité d’eau avec
I'eau du fleur d’oranger (zhar).

Pour avoir un trés bon résultat de cake vaut mieux laisser reposer le mélange de cake dans le frigo.

Mixo
Respecter le dosage 90g a 100g par recette (40p ceufs, 1kg de sucre, 1kg de farine) .De préférence Garder le produit au frigo.

HARMONY effet MIROIR

Il vaut mieux éviter de chauffer le glagage harmony...

Utiliser le glagage Harmony sur des gateaux bien glacé et sans mettre de I'eau dans la surface.
De préférence utiliser le mixeur pour éliminer les bulles d’air.

S500 acti+
Mélanger le produit directement avec la farine
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Techniques d'utilisation de quelques produits

Fondant Patisfrance :
Pour chauffer le fondant vaut mieux utiliser un bain marie, et surtout ne pas trop chauffer le produit pour qu'il garde
sa couleur.

FRUITFIL

Pour avoir un coulis : (pour un cadre de 60*40 cm) Faire chauffer 1200 g de CREMFIL a 70 °c puis ajouter 10 feuilles
de gélatine trompées dans I’eau froide.

Couler sur le biscuit dans un cadre et réserver au congélateur pour quelques minutes.

Pour le glagage faire chauffer 1000 g de CREMFIL a 70 °c puis ajouter 5 feuilles de gélatine trompées dans I’eau froide.
Utiliser ce glagage a 35°c
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