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Chaque année, le mois sacré du Ramadan
est un moment précieux de spiritualité et de
partage.

Une opportunité pour les professionnels de
la boulangerie-patisserie de libérer leur
créativité afin de présenter leurs plus belles
créations et de satisfaire les besoins de
leurs clients en leur offrant une gamme
complete de produits de circonstance pour
garnir les tables ramadanesques.

Aujourd’hui, de plus en plus de
consommateurs recherchent des produits
savoureux et originaux et notre mission est
de proposer aux professionnels de quoi
répondre a ce besoin. Parmi nos solutions,
nous vous suggérons :

- O-tentic, issu de la fermentation
naturelle a base de levain, qui permet
de préparer des pains a 'ancienne tout
en prolongeant la conservation du
pain.

- Notre gamme de fourrages pour donner
aux viennoiseries une note sucrée tres
appréciée par les clients gourmands.

- Le mix Tégral Brioche Moelleuse, idéal
pour la fabrication de brioches et de
pains moelleux au goiit de beurre bien
prononcé.

Dans ce numeéro de Vision, vous trouverez
également plus d’informations sur nos
produits et différentes recettes que vous
pourrez présenter a vos clients avec fierté.
Vous pouvez, des aujourd hui, tester ces
produits en passant commande sur notre
boutique en ligne
www.shop.sofadex-puratos.ma. Et n"oubliez
pas que, grdce a notre club de fideélité
ATTAMAYOZ concu exceptionnellement pour
vous remercier de votre confiance, chacune
de vos commandes sera récompensée !

En attendant de vous retrouver dans notre
Innovation Center installé au coeur de notre
nouveau siége social, nous vous souhaitons
a toutes et a tous Ramadan Moubarak.
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Visitez notre chaine youtube pour plus
d'inspiration et de nouveautes.
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https://shop.sofadex-puratos.ma

Vous pouvez commander en ligne rapidement et en toute
sécurite.
Paiement et livraison par le représentation commercial
habituel.
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Rendez-vous a la rubrique BLOG sur le site
www.sofadex-puratos.ma et soyez le

premier a connaitre toutes les actualités.
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Sofadex-Puratos vous récompense pour vos
achats! Rendez-vous sur la boutique en ligne
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Actualités

Tables rondes boulangerie

Fier d'étre boulanger !

Nous avons démarré la série des tables
rondes spéciales Boulangerie destinée a
écouter les boulangers afin de mieux les
servir.

.

-
Salon des fruits rouges

Pendant 5 jours, nous avons exposé au
salon des fruits rouges organisé a Kénitra.

.

/
Premiere formation IC

Certains de nos clients ont bénéficié de la
premiere formation au sein de 1'lnnovation
Center au siege de la societé.

.

-
CREMAI

La 9éme édition de CREMAI s'acheve en
beauté!

.
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Mouad Dik

Patisserie-Boulangerie Amistade

Carte d'identification générale :

Je suis Mouad Edik, né en 1992 a Tétouan. J'occupe actuellement le poste de chef
patissier et j'ai un certificat professionnel dans le domaine de I'hétellerie.
Pourquoi avez-vous choisi ce domaine ?

Depuis mon enfance, j'étais attiré par les différentes formes de sucreries, je peux
dire aussi que mon entourage m'a beaucoup influencé dans mon choix, vu les
événements et les mariages auxquels j'ai assisté et qui m'ont poussé a aimer de plus
en plus le domaine de la patisserie.

Pourquoi le nom d'Amistade ?

Vu I'emplacement de notre magasin, vous constaterez que sa fagade correspond au
stade principal de la ville de Tétouan. Aussi, parmi nos clients les plus importants
vous trouverez l'équipe de football de Tétouan.

Quelle est votre relation avec Sofadex-Puratos ?

Depuis 2008, j'ai connu Sofadex Puratos par le biais de ses représentants et j'étais
trés satisfait par leurs services. J'ai trouvé dans Sofadex-Puratos un professionna-
lisme irréprochable ainsi qu'une qualité incontournable dans leurs produits.

Un mot pour Sofadex-Puratos ?

J'adresse mes sinceres remerciements et ma gratitude a I'ensemble du groupe
Sofadex-Puratos pour leur professionnalisme et leur sérieux. Deux qualités qui
ont rendu leur structure trés connue a 1'échelle nationale.

Avez-vous des conseils pour les professionnels du méme domaine ?

Ce domaine est un art qui requiert beaucoup de créativité et d'innovation .
Parallélement, il est nécessaire de travailler en permanence avec diligence pour
étre distinctif et unique sur le marché.
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Le saviez-uous ? Le levain

Avant toute chose, vous devez prendre conscience
que le Tevain est un étre vivant. Il va falloir vous en
occuper : le nourrir, lui assurer une bonne santé et
une bonne hygiene en lui nettoyant son « it » et
T"'utiliser au moins une fois par semaine. Si vous
prenez soin de 1ui, il vous le rendra bien en vous
offrant de beaux et bons pains, mais aussi des &
gaufres, des crépes, des brioches...

-Utiliser un saladier en verre ou en céramique préalablement ébouillanté, car la
chaleur va aider a faire démarrer le levain.

-Utiliser 1a farine de seigle ou de blé compléte.

-Les ajouts de farine complete et d’eau sont a faire le matin et le soir.

Dans le bol ébouillanté, mélanger 15 cl d’eau avec une cuillére a café de miel et 80 g de
farine compléte.

Mélanger jusqu’a éliminer tous les grumeaux et couvrir d’'une assiette retournée, en
veillant a ce que I'air puisse passer afin que le levain respire. Puis garder le bol dans
un endroit chaud et humide, un rebord de fenétre au soleil est parfait (1a chaleur est
importante dans le processus de fermentation).

Mélanger 10 cl d’eau tiede avec 50g de farine compléte dans le levain du matin, bien
remuer et mettre dans un nouveau bol ébouillanté, couvrir de nouveau pour laisser
fermenter, tout en s'assurant qu'il reste un espace pour laisser respirer le levain.

Refaire le méme processus, avec les mémes quantités d’eau et de farine compléte que
la veille au soir.
Cela jusqu'a ce que des petites bulles apparaissent sur le bord du bol. Le levain devrait
étre prét en trois a cing jours, mais cela peut durer plus longtemps car tout dépend de
la température ambiante.
Attention, 'odeur doit toujours étre aigrelette mais surtout elle doit rester agréable et
le bol parfaitement propre pour éviter la prolifération de mauvaises bactéries.
Lui donner de la force (derniére étape) :
Pour cela, il faut 1e nourrir et 1ui donner sa consistance définitive.
Dans un premier temps, mélanger dans un bol 5 cl d’eau et 50g de farine complete,
c'estla consistance qu'il doit avoir. Prendre le levain, et en ajoutant de I'eau et de la
farine, 1ui faire prendre 1a méme consistance. Pour terminer, ajouter le contenu du
premier bol.
Mettre dans un grand bocal de 1 litre et demi (bocal avec couvercle). Enlever le
caoutchouc, car il ne faut pas fermer le bocal hermétiquement, le levain doit toujours
respirer.
Pendant 2 a 3 jours, 1ui ajouter 5cl d’eau et 50g de farine compléte.
Préparation pour la fabrication d'un pain
Pour faire un pain de 500 g de farine, il faut 150 g de levain, par conséquent, 1a veille
au soir, il faut Tui donner a manger 75 g de farine compléte et 75 g d’eau (pour 1 kig
de farine, doubler ces proportions).
Bien mélanger et laisser tranquille jusqu’au lendemain matin, moment de la prépara-
tion du pain.
,a307 vy tdpoiwall dliell culhiy uuu.ulbb u_|.u:nJ| i agoll o cquir 5 Jud
. gguulll a dpo Jalll (nle qJLcm.l.n.uI g "appu” pphis aialhi g ainn wile Blaall
o ape g by A g jilha ll dals] lhox g 1330 133l Lol ay cyiicl lols

. 8p0all (gt (le ackusi &)lall gl i Guu (nall Al go <l Joai] -
Jolall 20l G gl JIbAl Giia Josiul -
clall gi abnll (nd cloll g Gudall aals| i -

o plie A+ g Juell Go Gpan adelo go cloll go Juw 10 hyla lauuo Gawoll clill (na

. Jolall Guaall

Uio gan Jlowiwl cilll (ale lclhé gi i uilaio b (ale Jgoall (nis olioll groa bis
«uaiill dpodll alowll clggll jgi0 ale (ol g0

(poaill (na dogo G)lall) Gaalill cuily Lo wiby g galw glho (aa clilll elgil

wudi abo dpanall dpoall (nd Jolall Gudall (o plj.c 0- go {nalall cloll go Juw |-
o3k abyil g aile lelhé g Grawill Guuo Al cli] u1| Gyl dpoall @b pi lan bla ,pg.le
clggll jgal Jlao lji po

g clall go Wbl yuai Jlogiw| go clwoll (nd lps Ciod (aill Jalll pgdl Jalpo guai )5
-clill ciilga (né Wilclaall oy jggh Balli Cagw dlaall aaa JUA . Gudall

Jabl da0ll aam gghi gal ,pl.nl duwod (] @il (nd Gjals duoall gghi.doillo cagyb (na
dbnall Glall dxjal i gy

winil clill dalhi (nle Blaall way g bl JAiy gal danols éxilyl ggai of winy ialiil
ayall Lyiagl Gghi

(&layo A1) agall loglhacl

gl gl oglac g giasi iy oyl 13g)

me:dldbudludcdg.naﬂ Jolall Gugall o plyc 0+ g cloll go Jw O clil (na bIA, ng
ngino wni algill (na . Jaddl guai abel Guaall g cloll @als] aic. dpaall alce ugb.u al
Jalll cidl
Ogﬁ.bi.éHnilluuﬁiﬂ'géJctlg.gﬂdimml:blﬁ;]lpn;ﬁ.njgyﬂ&idu,ochlgmdbllpn

Ll 1385 el egrige

byl wmall ds el US plozal dase splee Loo

Seladll 1ie ugh dowas

Jaslly slgiz¥l 5o a6 I3 mo 315l Yl 5 suzally gyl (bt ko § 53 58 Olukl lia
Lz 5 iuma 0553 Lolsah

- o &l (nll (ogy G20l Jolall Guiall o plié 0+ g elall o Ju

381 iy (nd G4l dpeall o plie 10+ Jlosiw] iy (@all 4o pljé 0+ - did o ju psil
Jloiw] aic) Gall 4o plye VO g clall o plye VO dhulgy Gus (il dllll (né apall 0ae
Al prni cadg abndl gl alip abgil g lua bla L (@boall aas acls guaall go als |




Glbgl a-sjlia
Boulangerie-Patisserie
... §le 09j

oom sur ...
Srsn JIAS
:%

*

Tégral brioche
moelleuse

1- Présentation :
Mixe en poudre destiné a la fabrication de
viennoiserie, pains briochés et pain soft

2- 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
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recette traditionnelle de la brioche; &be| z-)_yr:.«:as )
- Faconnage facile; M S
- Meilleure concervation du moelleux par daogll @o &8l Lgd Juasl e blazl -

rapport d une recette traditionnelle; fdyadadl
- Réduction de matiére grasse; sdoal slgall Go JB dws -
- Valable pour des pains soft; foll el dsdlo -
- Volume excellenF du produit fini; Sac de 10 kg £ ledl 2 otiall Hlios ez -
- Contient du levain en poudre; &S 10 @ o s 8 30l Ggmume e Soi *

Mise en

application
Pain Girafe

Ingrédients : Grammage (9) O)¢/) : &:JUSSAJ‘

Tégral Brioche Moelleuse 1000 by Ggy NS

Gingembre frais rdpé 20 Srb o

Eau 490 el

Belcolade D600 150 D600 3Y S

Levure fraiche 40 8 yans>

Méthode :

Pétrissage : 4 min a la premiére vitesse, 6 min a la deuxieme <

vitesse g P ’ A eyl Gle 3353 6 5 oY1 de yudl le 3385 4 Sua) GBsSall mans e ¢ () yonas) )

Température de la pate : 24°C Bygie doyd 24 1 fumed) By A yd

II?iviset;la patte_ en deux parties et incorporer le chocolat fondu a amiall (3 LS BYSSAN g8 5 ekl ] (el ¢ gl
une des parties. . i o

Pointage : 15 min Y ezl Bgh asy bl S Gle ST BY Sl g osead) Gzl sl 1 JuSiiad)

Division et fagonnage : former un boudin avec la pdte chocolat, 020V Gzl BY Sl e Al (o 10 g8 pla 3 Gzl o)

laminer la pdte blanche (épaisseur 3mm et 10 cm de largeur).

. , sie 4 . i <
Envelopper la pdte au chocolat dans la pdte blanche et couper 5 B IS g2 120 4335 s gt 5 ) &

boudins (120g * 5) pour chaque moule ou selon le volume du 58% dysb) duuss dysie 30 8)) > doryuy dBES 70 1 pasall
moule. yge dz )3 200 1 8\ )5 ey
Fermentation : 70 min a 30°C et 85% RH 155 30 L

Cuisson : 30 min a 200°C 483 301 Rl Baa
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Présentation:

O-tentic est un produit unique, issu de la fermentation, qui
apporte le gout d'antan et prolonge la conservation du pain.
Avantages:

Excellente conservation du produit fini dans le temps;

Golt d'antan

Mode d'emploi:

Facile et pratique: O-tentic + Farine + Eau + Sel

Peut étre utilisé pour pains croustillants, pains spéciaux; pizza.

8 e Vision n°11 / Mai 2019
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NEWES du metier

La Malaisie championne
dumonde 2019

La Malaisie remporte pour la premiére fois la Coupe -
du monde de la patisserie qui fétait ses 30 ans !
Parmi les 21 équipes en lice, la Malaisie qui a
convaincu le jury grace a ses réalisations créatives.
Les prix ont été remis par Gabriel Paillasson
(président fondateur du concours), Philippe
Rigollot (président du comité international) et
Etienne Leroy (président du jury). 2e le Japon et 3e
I'ltalie.

Source:
http://www.lemondedesboulangers.fr/content/I
a-malaisie-championne-du-monde-2019

La farine de rizjaponaise,
une réponse au sans gluten

Aujourd’hui, il est possible de fabriquer des produits de
boulangerie-patisserie en utilisant de la farine de riz
sans gluten du Japon, qui offre autant de plaisir gustatif
que la farine de blé. Cela a été démontré a I'occasion de
deux Masterclass au Cordon Bleu Paris organisés par
JFOODO*

*JFOODO : The Japan Food Product Overseas
Promotion Center est une organisation créée le Ter avril
2017 par le Gouvernement japonais qui a pour mission
de promouvoir les produits alimentaires, agricoles,
forestiers et de la péche du Japon a travers une marque
unique.

Source:
http://www.lemondedesboulangers.fr/content/la-fa
rine-de-riz-japonaise-une-reponse-au-sans-gluten

-

Présentation:

Améliorant de pain et d'autres préparations boulangéres.
Avantages:

Garantir la formation du réseau glutineux;

Garantir la bonne machinabilité de la pate (Tenacité,
élasticité, extensibilité, souplesse et absence de collant);
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 croGte (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...
Détails :

Concervation: dans un endroit frais et sec
\Conditionnement: Sacde 10 kg
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Un monde unique avec du

chocolat exceptionnel

Cacao-Trace est un programme en
cacao durable visant un chocolat plus
goUteux et créant une valeur ajoutée &
tous les maillons de la chaine, du
producteur au consommateur.

@
Belcolade

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE
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Suivez nous sur
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Recette détachable
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