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LETE SANNONCE ACTIF. LE PARC
HALIOPOLIS, QUI VA TRANSFOR-
MER LENSEMBLE DU SECTEUR DE LA
PECHE, EST EN COURS DE COMMER-
CIALISATION. LE MAROC PRESIDE
DEPUIS PEU LORGANISATION INTER-
NATIONALE DU SUCRE, QUI VEILLE
SUR LUACTIVITE SUCRIERE MONDIALE
ET CONSEILLE, EN CE DOMAINE, LES
GOUVERNEMENTS MEMBRES. AU
MOMENT OU NOUS METTONS SOUS
PRESSE, UNE FRANCHISE DE PATISSE-
RIE-CHOCOLATERIE HAUT DE GAMME
VIENT ENRICHIR LE PAYSAGE, NATIO-
NAL ET CASABLANCAIS SURTOUT, DES
METIERS DE BOUCHE.

ENFIN, CET ETE EST, POUR LA DEU-
XIEME FOIS CONSECUTIVE, UNE
PERIODE QUI FAIT COINCIDER LE
CONGE ANNUEL ET LE RAMADAN.
AUTANT DIRE QUE LES FABRICANTS
ET DISTRIBUTEURS DE BOISSONS ONT
DEJA COMMENCE A SORTIR NOMBRE
DE PRODUITS NOUVEAUX A CETTE
DOUBLE OCCASION.

CETTE PERIODE PROPICE AU TOU-
RISME EST EGALEMENT CELLE OU DES
CHAINES D'HOTELLERIE OUVRENT
DES UNITES, AVEC OU SANS PLAN
AZUR.

BONNES VACANCES !

Alexandre DELALONDE
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L'Organisation internationale du sucre
tient congres au Maroc

e Linterview du décideur du mois

Adil Ghazzali, DG de Sania
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La commercialisation du Parc Haliopolis
est sur les rails
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~ 480 000 t

C’est, au lieu des 530 000 t
prévues, le tonnage d’exportation
d’agrumes obtenu a lissue de

la derniere campagne en date.

Ce qui représente, approximative-
ment, une baisse d'un tiers de la
production globale

FAO : le Maroc a la vice-présidence
du Conseil
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Le Maroc a été élu pays vice-président du Conseil de
I’Organisation des Nations unies pour 1’alimentation

et I’agriculture (FAO). A cette occasion, le Royaume
souligne la nécessité de la mobilisation de la communauté
internationale pour éradiquer le phénomene de I’insécurité
alimentaire, qui affecte des centaines de millions de
personnes a travers le monde.

Easysoft
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« Les critiques
qu’ont faites les
associations de
producteurs
d’Andalousie sur
le nouvel accord
agricole Maroc-

UE sont fondées
sur des “demi-
veérités’” ».
Abdelatif Taraf,
directeur de
LEACCE

in Le Soir échos

Jamila refond son identité visuelle

Nouvel emballage, nouveau design : « la boisson préférée
des Marocains » revient avec une refonte globale de son

|
Le méchoui valorisé
par un « festival »

Bouznika a accueilli la
premiere édition du Festi-
val des arts du Méchoui et
de la grillade, avec pour
sous-intitulé « Barbecue
Fest’ ». Etaient ciblés les
amoureux de la gastro-
nomie marocaine, plus
spécialement les incondi-
tionnels du méchoui, mais
aussi les amateurs de

« grillades exotiques

de tous les coins du
monde ».

Au programme également
: concours de méchoui,
concours de la meilleure
création barbecue
amateur, animation pour
enfants, spectacles, pique-
nique familial...

identité visuelle.
Créée en 1966, Ja-
mila est doté par
Centrale laitiere
d’une toute nou-
velle mascotte.
Pour autant, ce
raibi au golit de
grenadine ne subit
— et n’a jamais
subi — aucune
altération de golt
depuis lors. Pour

rappel, I’appel-

lation « Raibi Jamila » provient du quartier casablan-
cais Jamila, ou les camions de Centrale laitiere étaient
assaillis par les consommateurs qui réclamaient encore
plus de raibi lors des tournées de livraison. Si, dés 1974,
la boisson mythique a la grenadine a adopté la Panthere
rose pour mascotte et le pot a ondulations qui ont fait sa
renommée, il a fallu attendre les années 2000 pour lui
redonner un coup de jeune a travers la petite grenade.
Un important dispositif d’accompagnement est prévu
pour accompagner la nouvelle identité.

WWW.RESAGRO.COM

|
« Apéro saucisson-pinard »
vs « apéro halal » a Paris

Facebook est devenu un vecteur
pratique d’invitation a « apéro
géant » dans des villes de France,
en général avec succes... et beau-
coup d’appréhension des autorités
(police, élus municipaux...)

Tout récemment, Facebook a été
utilisé pour organiser un « apéro
géant saucisson et pinard », le
18 juin courant. Des milliers de
membres s’y sont inscrit. L’initia-
tive pourrait a premiere vue pas-
ser pour une démarche banale et
de pur attachement aux produits
du terroir francais. Or le message
du groupe ne laisse pas de doute
sur ses idées : « Non aux adver-
saires résolus de nos vins et de nos
produits charcutiers ! » Et la
créatrice du groupe de renchérir
dans le journal gratuit Métro

« Cet apéro est ’expression d’un
ras-le-bol de mon vécu : [Etre
confrontée a cette] privatisation
a des fins religieuses et ostenta-
toire de certaines rues du quartier
— ou sont situées des mosquées —
bloguées a la circulation a chaque
priere du vendredi. Cela heurte
ma conception républicaine de la
laicité, je me sens de plus en plus
exclue dans ce quartier ».

La contre-attaque n’a pas tardé

sur Facebook. Un internaute a
symboliquement lancé un « apéro
géant halal et thé a la menthe »

a La Goutte-d’or, quartier a forte
composante maghrébine. « Nous
rejetons toute forme d’intégrisme,
et ces musulmans en font preuve,
attisant par ce comportement des
réactions extrémistes contraires
comme celles que nous combattons
», ajoute ce méme initiateur.
L’association SOS-Racisme et des
élus parisiens de gauche se sont
prononcés contre I’« apéro géant
saucisson et pinard », en attendant
que les autorités autorisent ou

interdisent sa tenue.

WWW.RESAGRO.COM

Le Mondial mis en musique par Coca-Cola

S’il est une firme mondiale
d’agroalimentaire qui ne
saurait rater le coche du
Mondial du point de vue
marketing et publicité,

c’est bien The Coca-Cola
Company. Au niveau du
monde arabe, I’entrainante
chanson-publicité Waving
Flag — version K’naan &
Nancy Ajram — atteint ses
objectifs de notoriété. Méme
si la réalisation de ce « duo de I’hymne officiel de la Coupe du Monde FIFA 2010 » est
due a Coca-Cola Moyen-Orient (Egypte), Waving Flag ne laisse pas indifférent au Ma-
ghreb. « Il n’était pas automatique d’en faire la diffusion aussi au Maroc, nous indique
une source autorisée a Coca-Cola Maroc. Ceci étant dit, la chanson audio ainsi que
nombre d’autres adaptations venant d’autres pays vont étre communiquées aux radios
partenaires pour diffusion en exclusivité au Maroc. Nous suivons de tres prét les per-
formances de ses campagnes, et nous savons déja que la version originale est déja trés
appreéciée. Les sollicitations que nous avons recues d ce sujet de la part des consomma-
teurs ont été trés nombreuses ». Au Maroc comme ailleurs, les sites Internet de vidéos en
vrac et Facebook contribuent a la popularisation de la version panarabe de Waving Flag.
La vedette libanaise Nancy Ajram est donc associée au Somalien K’naan, un artiste
repéré en 1999 par Youssou N’dour et estampillé « Sony Universal ». Le remix, qui « fait

L’Orientale Nancy Ajram et ’Africain i(’naan,
associés par Coca-Cola pour célébrer le Mondial 2010.
P — ]

ol el
pJu:u ET

Nancy Ajram est une fidéle égérie arabe de Coca-Cola.

partie d’une campagne marketing mondiale intégrée », met en application la méthode «
Penser mondial, agir local ». Constituer un tel tandem a pour objectif d’augmenter les
chances de K’naan de percer en facilitant son acceptation dans les pays ol il n’est pas
encore tres connu. Le résultat est 12 : 1a version « afro-arabe » de Waving Flag dénote un
ancrage clair dans I’ Afrique avec tout ce qu’elle a d’exubérant, spontané, coloré et festif,
ainsi que I’espieglerie et le charme oriental d’une Nancy Ajram déja égérie de Coca-
Cola au Machrek. Donner — indirectement et mondialement — de la jeune femme arabe
une image plutdt « moderne », « urbaine » n’est pas le moindre des mérites de cette
campagne. D.C.
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Les agrumes marocains débarquent
sur le marché chinois

Les agrumes marocains peuvent désormais se vendre en
Chine. Quelque 18 vergers ont été agréés par le ministere
chinois de I’ Agriculture, pour exporter principalement leurs
récoltes en clémentine et Maroc-Late. C’est ce qu’indique le
département marocain de tutelle.

Les ministéres marocains et chinois ont signé un accord
régissant les conditions phytosanitaires que doivent satisfaire
les producteurs d’agrumes marocains en vue d’exporter leurs
produits sur le marché chinois. Aussi, I’accord comprend

un programme
ambitieux qui a été
entrepris entre les
professionnels du
secteur et le minis-
tere de I’ Agriculture
a travers 1’Office
national de sécurité
sanitaire des produits
alimentaires (Onssa)
et qui a abouti a I’ou-
verture du marché
chinois aux agrumes
marocains. Ledit
programme a porté
notamment sur la
mise en place de pro-
cédures d’enregistre-
ment des producteurs
désirant exporter sur
ce marché ainsi que sur I’identification des stations de condi-
tionnement et sur la surveillance phytosanitaire des vergers
proposés. Et c’est justement ces démarches engagées qui ont
permis d’arréter la liste des vergers agrumicoles répondant
aux critéres phytosanitaires exigés par la partie chinoise.
Cette liste a été récemment acceptée et validée par I’autorité
phytosanitaire chinoise.
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Les insectes, avenir
de la sécurité alimentaire ?

T

Les insectes seraient les 1ngred1ents du bifteck de I’ave-
nir, rapporte le journal Le Monde. Brochettes de saute-
relles, criquets sauce piquante, larves frites, scorpions

au chocolat... rien de trés ragoiitant comme menu, mais
assurer la sécurité alimentaire mondiale apparait étre a ce
prix. Ainsi, le développement de la consommation d’in-
sectes comme substitut de la viande ou de poisson fait
partie des pistes étudiées trés sérieusement par plusieurs
experts, dont ceux de la FAO.

Les qualités nutritionnelles des insectes sont grandes :
apport en protéines, lipides, minéraux (zinc, fer), vita-
mines, parfois plus que la viande ou le poisson.

D’un point de vue économique et entrepreneurial, c’est
encore plus avantageux : le rendement, dans le cas pré-
sent, est bien meilleur que celui du bétail traditionnel. En
effet, il faut 10 kg de nourriture végétale pour produire

1 kg de beeuf, alors qu’il suffit d’un ou deux pour les
insectes comestibles.

En termes environnementaux aussi, 1’impact est positif,
puisque cela nécessite beaucoup moins d’eau. Or 70 %
des terres arables et 9 % de 1’eau douce sont aujourd’hui
consacrées a I’élevage, qui est en outre responsable de 18

% des émissions de gaz a effet de serre, selon la FAO.

Il reste, dans certaines cultures comme la nétre, a lever
I’obstacle du dégoft irrépressible qu’inspire un insecte,
méme frit. Or de petites entreprises tentent d’investir ce
créneau en cherchant a contourner le tabou. En Grande-
Bretagne, Edible joue sur 1’aspect ludique, rare et haut
de gamme de ses produits (foffees au scorpion, fourmis
géantes toastées...). Aux Pays-Bas, la petite société Bugs
Organic Food commercialise des barres de miiesli aux
vers de farine (larves de coléoptere), ainsi que des bou-
lettes et des nuggets au poulet et aux vers, dans lesquels
I’insecte « disparait ». Les produits respectent les normes
sanitaires du pays.

WWW.RESAGRO.COM
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Une ONG au Cambodge recoit le Prix d’'un Forum
de Nestlé a Londres

Pour la premiere fois, le Conseil consultatif Nestlé sur la création de valeur
partagée a décerné, lors d’un de ses forums, le Prix de la création de valeur
partagée, en 1’occurrence a la filiale cambodgienne d’une ONG : International
Development Enterprises (IDE) Cambodia.

Le Prix comprend une somme de 500 000 francs suisses, destinée a soutenir
financierement des solutions novatrices pour améliorer I’acces a ’eau et sa
gestion, améliorer la vie des agriculteurs et des collectivités rurales ou encore
fournir une alimentation de meilleure qualité aux populations souffrant de
carences nutritionnelles.

Le Forum de création de valeur partagée s’est déroulé a Londres et a fait dé-
battre des experts
internationaux de
premier plan autour
des thématiques de
I’eau, du dévelop-
pement rural, de

la nutrition et du
développement
durable.

Plus de 2 000 per-
sonnes a travers le
monde ont suivi en
direct sur Internet
les différentes ses-
sions du Forum et ont pu échanger directement avec les différents intervenants.
Accueilli par la firme agroalimentaire suisse et 1’International Business Lea-
ders Forum (IBLF), la manifestation était organisée en association avec le
Bureau des Nations unies pour les partenariats.

Des souris dans des légumes surgelés

Des souris mortes, entiéres ou en morceaux, sont régulierement trouvées dans
les 1égumes surgelés belges, écrivent les quotidiens Het Nieuwsblad et De
Standaard sur la base d’informations du Systéme d’alerte européen rapide
pour les denrées alimentaires et les aliments pour animaux (RASFF), confir-
mées par le secteur lui-méme.

Qu’il s’agisse d’une té€te de souris dans un sachet de 1égumes pour wok en Fin-
lande ou d’une découverte similaire dans un hopital maltais, le producteur des
légumes était a chaque fois une entreprise belge. Selon le RASFF, on a déja
dénombré ces deux dernieres années dans des pays de I’Union européenne six
mentions de souris mortes découvertes dans des 1égumes surgelés belges.

La fédération de la transformation belge de fruits et Iégumes (Vegebe)
confirme ces faits. Selon la fédération, tous les pays ne signalent pas ces
dysfonctionnements, car le risque pour la sécurité alimentaire n’est pas trés
important, d’une part. Il serait impossible techniquement d’éviter ces cas,
d’autre part.

« Ces entreprises doivent installer des systemes de contrdle afin d’éviter que
cela se produise », rétorque 1’ Agence fédérale pour la sécurité de la chaine
alimentaire (Afsca).

WWW.RESAGRO.COM
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Picard Surgelés cherche repreneur

Le fonds d’investissement européen BC Partners, qui
gere pres de 5,8 milliards d’euros, a confié un mandat
a la banque d’affaires Rothschild afin de trouver un re-
preneur pour Picard, premier distributeur de produits
surgelés en France. La transaction pourrait s’élever a
1,5 milliard d’euros, selon 1’agence de presse améri-
caine Bloomberg.

Des groupes de distribution et des fonds d’investis-
sement se sont déja manifestés, sans afficher publi-
quement leurs noms. Selon le quotidien francais La
Tribune, les fonds frangais PAI Partners et américain
Blackstone feraient partie de la liste des candidats.
Picard Surgelés avait été racheté en 2004 par BC
Partners pour 1,3 milliard d’euros au fonds Candover
Partners.

Installé a Fontainebleau (région parisienne), Picard a
plus de 800 magasins en France.

% - Export vers 220 pays

- Import
- Services spéciaux
tw‘

AGENCES : Tanger - Rabat
Meknes/Fes - Casablanca - Bouskoura
Nouaceur - Marrakech
Accueil : 05.22.27.67.28
Service clients : 05.22.20.25.53
Siege social

|, place du |6 novembre CASABLANCA
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La péche au thon rouge interdite par I'UE

La commissaire eu-
ropéenne a la Péche,
Maria Damanaki, a
annoncé fin mai que

la péche au thon rouge
serait interdite en
Méditerranée et dans
I’ Atlantique Est.
L’interdiction,

valable toute la saison
de péche actuelle, a été
prise en raison d’une
forte diminution des
stocks de ce type de
poisson.

« Cette interdiction est
nécessaire pour proté-
ger les stocks fragiles
de thon rouge », a ex-
pliqué un porte-parole
de la commissaire. La France, la Grece et I’Espagne ont été
les premicres cibles de la diffusion de cette décision.

Une tablette de chocolat de 72 kilos

Une tablette de chocolat de 72 kilos a été la vedette de la
Foire d’Albi (sud de la France). Le chocolatier Michel Tho-
maso-Defos a, durant une semaine, ceuvré a cette réalisation
afin de la présenter au public de la foire. Apreés enregistre-
ment de la perfor-
mance par un huis-
sier, la tablette a été
brisée afin de faire
déguster le chocolat
aux passants.

Selon les mesures
officielles, la tablette
hors-normes est
longue de 2,4 metres
pour une largeur de
1,2 metre et un poids
total de 72 kilos. A
I’initiative de cette
tablette, Jean Duvernet, collectionneur d’objets du quotidien
hors-normes, explique au quotidien régional La Dépéche
qu’« on vise le record de France dans un premier temps »

et espere que « nous pourrons aussi atteindre le record du
monde ».

Reste au Guinness des records a valider ou non de fagon
officielle la tentative de record.

| Le chocolatir Michel Thomaso-Defos.

WWW.RESAGRO.COM
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Machines professionnelles
& Distributeurs automatigques

@ Saeco

Nestlé se lance dans la dosette de thé

Fort du succes de son systeme de dosettes et de machines
a café Nespresso, Nestlé lance un concept similaire dans le
monde du thé : Special.T.

Coincidence ou non, I’annonce intervient a un moment ol
la société suisse se retrouve face a une concurrence poten-
tielle, dont I’objectif est d’offrir des dosettes compatibles
avec ses machines spécialisées. Ce qui est siir, c’est que
I’étude du projet Special.T remonte a plus de trois ans.

11 fait déja 1’objet de plus d’une vingtaine de brevets. La
direction R&D assure que les technologies de Nespresso
et Special.T sont totalement différentes.

Le systéme Special.T repose également sur des capsules
en aluminium a usage unique utilisables dans des ma-
chines spécialisées. Dans un premier temps, un choix

de 25 thés venant de différentes régions du monde sera
proposé aux amateurs.

La forme des dosettes de thé est différente de celle du café
mais elles sont également en aluminium, permettant ainsi
leur récupération. Ce qui confére au produit une dimen-
sion de développement durable.

Dans un premier temps, Special.T ne sera testé qu’en
France, avant de s’étendre a d’autres marchés européens.
La machine et les dosettes seront vendues exclusivement
par Internet, avec livraison sous 48 heures. Nestlé ne pré-
voit pas pour I’instant de réseau de distribution physique.
Quant au prix des dosettes de thé, il est prévu qu’il soit de
35 centimes d’euro, soit un coflit plus élevé que certains royale
sachets de thé. rofter bar
Le marché, en tout cas, s’annonce juteux : en 2009, Nes-
presso a dégagé un chiffre d’affaires s’approchant des 3
milliards de francs suisses, en hausse d’environ un quart
sur un an et toujours en expansion fulgurante.

IMachine professionnelle
qul s'adapte a vos besoins

ldea De Luxe+idea
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Cultures de menthe :
haro sur les contaminants e

Une journée de sensibilisation vient d’&tre organisée par -
I’Institut national de recherche agronomique (Inra) pour sen-
sibiliser les agriculteurs aux questions de sécurité sanitaire
de la menthe.

La culture de la menthe occupe en effet environ 3.000 ha
pour une production annuelle de 55.000 tonnes. Une plante
médicinale et aromatique tres prisée au Maroc, mais dont la
culture ne respecte pas toujours les regles phytosanitaires en
vigueur, notamment avec I’utilisation de pesticides et d’in-
secticides parfois prohibés. Les débats entre représentants de
I’Inra et agriculteurs ont porté notamment sur 1’homologa-
tion des produits phytosanitaires, ’encadrement des produc-
teurs, I’organisation de la filiere ainsi que I’encouragement
de la labellisation de la menthe.
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Marrakech, pour abriter, derniérement, sa 37e session, présidée par
le Royaume. L’occasion de faire le point sur la Pactivité sucriere, tan'tﬂ}'
au Maroc qu’aux niveaux continental et mondial. .' =

es représentants de pays
embres — du monde
entier — de I'Organisation
internationale du sucre
ont récemment assisté a 37e session
du Conseil de cette derniére dans la
cité ocre. Une session présidée par
le Maroc pour I'année 2010. Aussi
Mohammed Fikrat était-il présent non
seulement comme P-DG de Cosumar
(dont c’est le 80e anniversaire) mais
également en tant que président de
I’Organisation. « Le Maroc est un
jeune membre de I'O.1.S., puisqu’il n’y
a adhéré qu’en 2007, a remarqué |’Al-
lemand Peter Baron, directeur exécutif
de I'OIS. Mais c’est un membre tres
actif qui se place en tant que troisieme
pays producteur de sucre en Afrique. »
Placée sous le theme « L'économie
sucriere africaine : bilan et potentialité
», cette vaste réunion était une facon de
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Le Conseil de I’Organisation internationale du sucre (0.1.S.) a choilvih_ 3
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Bioéthanol, édulcorants

Marché des édulcorants. Malgré une période d’expansion soutenue et forte sur le
marché pendant les années 1990, le marché mondial des édulcorants reste peu fiable
pour les producteurs des édulcorants

caloriques au cours des dernieres années. Cela, en raison du coiit des matieres pre-
mieres instables et de la flambée des prix de I’énergie.

Edulcorants non caloriques. Les édulcorants non caloriques ont représenté environ
10 % du marché mondial des édulcorants en 2009. La croissance annuelle a été de
I’ordre de 4 % sur la période de 2004/2006. Toutefois, la consommation de saccha-
rine en 2007 et 2008 a connu une baisse du volume global de 2 %. La consomma-
tion des édulcorants non caloriques est supposée avoir augmenté 1’année dernicre
d’environ4 a5 %.

La production et la consommation des édulcorants a basses calories continueront

de croitre, car leur utilisation se situe au-dela du segment de 1’alimentation dans les
marchés-clé, principalement les pays industrialisés.

Marché du bioéthanol. La production et la consommation mondiale du bioéthanol
sont dominées par les Etats-Unis (produit & partir de mais), le Brésil (produit & partir
de la canne a sucre) et de plus en plus par I’'UE (produit a partir des céréales et des
betteraves sucrieres). La production mondiale de bioéthanol devrait croitre de 13
%. Ce niveau de croissance, similaire a celui de ’année derniere, reste largement
inférieur a la croissance moyenne des trois années précédentes qui était de 28 %.
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Le sucre dans le monde

Production. La production mondiale de
sucre a augmenté en moyenne de 2,8%
par an depuis I’an 2000, pour atteindre
162,5 millions de tonnes en 2008. La
production de canne

a sucre représente la plus grande partie
de la production mondiale de sucre. Le
marché mondial — pres de 50 % ! — est
dominé par le Brésil.

Production de canne a sucre. La produc-
tion mondiale du sucre provient en ma-
jorité de la canne a sucre pour environ
80 %. Les 20 % de sucre restants sont
produits a partir de la betterave a sucre.
Evolution de la consommation. La
croissance de la consommation mon-
diale de sucre s’est stabilisée au cours
des dix dernieres années, a environ

2.4 % / an. En 2008, une accélération
de la croissance de pres de 4 % a été
enregistrée, atteignant 163,1 millions de
tonnes.

Toutefois, cette croissance a diminué en
2009 avec la récession mondiale et la
hausse des prix du sucre.

La croissance des revenus a ét€ main-
tenue, grace a la croissance démogra-
phique, en particulier dans les pays dits
en voie de développement, a I’augmen-
tation des prix des substituts caloriques
en sucre tels que les édulcorants de mais
et du sirop de mais riche en fructose.
Cette évolution s’est avérée supérieure
a celle de la croissance démographique
des pays en développement.

La croissance du revenu et le prix
du sucre étant des facteurs impor-
tants, la

consommation du sucre devrait aug-
menter au cours des prochaines années.
Commerce international. Le com-
merce du sucre augmente a un rythme
plus rapide que la croissance de la
production mondiale.

Durant cette derniére décennie, la struc-
ture du commerce mondial du sucre
s’est considérablement transformée. Sur
le marché du sucre brut, 1’émergence
du Brésil comme origine dominante

a contribué a la hausse rapide des
échanges commerciaux du pays avec

I’ Afrique du Nord, le Moyen-Orient et
I’Europe de I’Est.
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renforcer la coopération internationale
concernant le sucre dans le monde, en
offrant un cadre favorable au dialogue
et au partage d’informations. Le theme
choisi témoigne d'ailleurs de I'intérét
qu’accordent les membres de I'O.LS.
au continent africain et aux impor-
tantes possibilités de production qu’il
recele. Cet événement a eu lieu dans
un contexte temporel dans lequel la
plupart des strateges du sucre jugent
probable de devoir tabler sur un prix
du sucre stable mais a un niveau tres
élevé pour inciter les agriculteurs a
reprendre la production de sucre,
qu’ils avaient délaissée au profit de
celle de céréales.

Outre une réunion du Conseil, des
ateliers de travail et séances plénieres
étaient au programme. Ont ainsi été
abordées les problématiques de la
stratégie marocaine — en matiére de
cultures sucrieres — et du plan Maroc
vert.

Le contrat-programme dont la filiere
bénéficie dans ce cadre-la vise a
atteindre, a I’horizon 2013, une pro-
duction de 675 000 tonnes de sucre,
soit 55 % des besoins intérieurs. Le
budget, d'un montant de 3,6 milliards
de dirhams, servira donc a restructu-
rer I'activité, dont la consommation
annuelle augmente de 25 000 a 30

I’économie sucriére marocaine,

en pleine croissance

Le Maroc s’est positionné comme le
cinquiéme plus grand consommateur
et le quatrieme plus grand importa-
teur de sucre en Afrique (selon les
dernieres statistiques disponibles,
relatives a 2008 en 1’occurrence).

Sur le plan organisationnel, le secteur
sucrier marocain est, en quelque sorte,
encadré par la Fédération interprofes-
sionnelle marocaine du sucre (Fima-
sucre).

Les partenaires agricoles sont les as-
sociations des producteurs de plantes
sucrieres des différents périmetres,
regroupés au sein de I’Union natio-
nale des associations des produc-
teurs de plantes sucrieres au Maroc
(UNAPPSM). Le partenaire industriel,
par excellence, est évidemment Co-
sumar. Les cing sociétés appartenant
a ce groupe traitent la betterave ou

la canne a sucre. Elles posseédent une
capacité de production de sucre de
600 000 tonnes par an. Le raffinage du
sucre brut d’importation est assuré par
I’unité Cosumar de Casablanca, d’une
capacité dépassant 650 000 t/an.

Eu égard a sa production, la filiere
sucriere au Maroc revét une place
stratégique dans 1’économie du pays.
Apres d’importants investissements
structurants aussi bien publics que
privés, la production locale du sucre
couvre aujourd’hui pres de 45 % des
besoins du pays en ce produit. Les

55 % restants sont couverts par le
raffinage du sucre brut importé.

Du fait de son intégration agro-
industrielle, la filiere a favorisé
I’émergence de poles de développe-
ment régionaux autour des sucreries.
Reste a donner corps a toutes les
potentialités. Or la compétitivité de la
filiere sucriere passe impérativement
par I’amélioration et le renforcement
de son efficience sur les plans tech-
nique et économique. Aussi le Maroc
a-t-il arrété un plan stratégique axé sur
des orientations bien définies.
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000 tonnes. « Cosumar est sur plusieurs
pistes prometteuses en Afrique, soit
pour l'achat d’unités de produc-
tion, soit pour I"accompagnement de
structure existantes », a déclaré M.
Fikrat au cours de ses entretiens avec
la presse a I'occasion de cette session,

Le sucre africain, activité

économique croissante

Production de sucre. L’économie
sucriere de I’ Afrique en 2008 a
représenté, a 1’échelle mondiale,
5,7 % de la production, pres de 10
% de la consommation, environ
19 % des importations et 6 % des
exportations.

Les principaux producteurs sont

I’ Afrique du Sud, I’Egypte, le
Swaziland, le Soudan et le Ke-
nya.

Quant aux grands consomma-
teurs, ils sont au nombre de cing:
I’Egypte, 1’ Afrique du Sud, le
Nigéria, I’ Algérie et le Maroc.
Les principaux importateurs nets
en 2008 sont le Nigéria, 1’ Algérie,
I’Egypte, le Maroc et la Tunisie.
Le continent n’a pas montré une
croissance soutenue de la produc-
tion. Mais la consommation et les
importations ont progressé : 1’une,
de 36 % ; ’autre, de 73 %.
Production de bioéthanol. Les
Etats en Afrique sont a divers
stades d’examen de la 1égislation
applicable aux énergies renouve-
lables, notamment les biocarbu-
rants. La technologie de 1’éthanol
est considérée comme un instru-
ment potentiel de lutte contre la
pauvreté en Afrique. Néanmoins,
et tout en ayant un potentiel
considérable pour la production
de bioéthanol, a la fois pour la
consommation domestique et pour
I’exportation vers I’'UE, I’ Afrique
n’est pas trés avancée en termes
de soutien des gouvernements au
développement de ce secteur.
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sans entrer dans les détails pour cause
de confidentialité.

Autre intervenant de marque : Aziz
Akhannouch, ministre de I’Agricul-
ture. Ce dernier a fait savoir que, en
vue d’améliorer la compétitivité de
la filiere sucriére, l'intensification de

la recherche-développement serait
I'une des mesures a venir. Et ce, par
la mise en place d’un centre de R&D
des cultures sucrieres. Le ministre a
précisé que I'Etat procéderait a I'élar-
gissement des produits éligibles a son
soutien.

Peter Baron, directeur exécutif de I’Organisation internationale du sucre.

Le role de I’Organisation internationale du sucre

C’est I’ Accord international du sucre qui, en 1968, lance 1’Organisation internatio-
nale du sucre (O.I.S.) Son statut est celui d’une institution intergouvernementale.
Elle ceuvre a I’amélioration des conditions du marché mondial du sucre, de 1’étha-
nol et des édulcorants. L’Organisation traite également des sujets d’ordre écono-

miques en relation avec ce marché.

tionaux permanents.

85 actuellement. IIs représentent & 1’échelle mondiale 81 % de la production du
sucre, 65 % de la consommation, 95 % des exportations et 39 % des importations.
Les gouvernements membres bénéficient des compétences et des services de
I’O.1.S. Siégeant a Londres, 1’Organisation comporte une équipe d’experts interna-

Une des missions de I’O.I.S.
est de faciliter le commerce
du sucre par la collecte et

la diffusion de renseigne-
ments sur le marché mondial
du sucre et sur d’autres
édulcorants. Une des autres
missions principales consiste
a encourager la croissance
de la demande de sucre, en
particulier pour des utilisa-
tions nouvelles.

Le nombre d’adhérents est
passé de 39 pays en 1994 a
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Salons

AgGAdIR Fish Morocco A [A croisee de cHemins

« Péche et valorisation des produits de la mer » : tel était le theme de
Iédition 2010 d’'Agadir Fish Morocco.

Cette Vlle édition, qui comprenait des animations et des conférences,
a été coorganisée par IEC (International Exhibition & Conferences) et
par la Chambre des péches maritimes de I’Atlantique/Centre-Agadir,
en partenariat avec I'Office national des péches.

En sus de la dimension vitrine de la filiere péche marocaine, ce type
de salon a pour vocation d'étre une plateforme d’'impulsion d’une
politique publique. L'organisation de cette édition intervient en effet
dans une conjoncture particuliére, marquée par I'annonce, sous la
présidence effective du chef de I'Etat, de la nouvelle stratégie du
secteur halieutique qui s'articule autour de trois concepts majeurs :
durabilité, compétitivité et performance.

Cest ainsi qu’Agadir Fish Morocco va étre rebaptisé « Salon Halieutis ». Inspirée du Siam, cette nouvelle formule sera
directement et dorénavant chapeautée par la dite Association du Salon Halieutis. La directrice générale de I'Office national
des péches, Amina Figuigui, a été portée a la téte de cette association. Abdelfettah Zine a été désigné, quant a lui, commissaire
général du salon. Quant au ministre de I’Agriculture et de la PEche maritime, il a é€ nommé président d’honneur.

Le Salon Halieutis s’étendra sur une superficie de cing hectares, sera dédié aux métiers de la péche maritime, de I'aquaculture et
de la valorisation des produits halieutiques. Quelque 300 exposants et 150 000 visiteurs sont attendus lors de I'édition de 2011.
Six pdles en constitueront les pivots. Il s’agit notamment du p6le des ressources halieutiques, du pdle de la valorisation des
produits halieutiques, du pdle institutionnel et du p6le de la formation.

Au chapitre de la participation internationale, il est prévu une vingtaine de pays, dont plusieurs d’Europe et les deux d’Amérique
du Nord.

Autre vecteur d’émulation, des prix de promotion seront discernés annuellement dans les catégories « qualité », « innovation »
et « meilleur stand ».

ProWEIN 2010 bATt 1tOoUS lEs RECORdS

Les organisateurs de Prowein viennent d’établir le bilan de I’édition 2011, qui s’est
déroulée ce printemps.
Ce salon de Disseldorf (Allemagne) a battu un nouveau record d’exposants et
de visiteurs. Ainsi, plus de 3 300 exposants et 36 000 visiteurs professionnels ont
choisi le carrefour le plus important de la profession des vins et des spiritueux pour
traiter leurs affaires. L'un des sous-themes était le vin issu du commerce équitable.
C’est aussi le nombre toujours croissant des visiteurs étrangers qui réjouit
un visiteur sur trois qui se rendent a Disseldorf vient de I’étranger. On
a noté cette année une augmentation du nombre des visiteurs en prove-
nance, entre autres, d’Europe de I'Est mais également d’Asie (Chine, Japon).
La qualité des visiteurs professionnels a elle aussi été convaincante. Les
deux tiers étaient des dirigeants. Aucun autre salon professionnel n’offre au
secteur des vins et des spiritueux un milieu aussi spécialisé et internatio-
nal. Du point de vue des exposants allemands aussi, cette édition de ProWein a été tres réussie. Pour eux, ce salon
mondlal chef de file dans le secteur vinicole est un barometre pour la filiere. Or ce baromeétre rend les Allemands
plutdt confiants. En outre, le millésime 2009, qui était au coeur des présentations, a enthousiasmé les professionnels.
Autre centre de vif intérét : les vins bio. Ces derniers, qui ont pris une bonne place dans le commerce et la restauration,
ont fait I'objet d’une offre variée et adéquate, provenant de 150 vignobles réputés de 15 pays.
Le secteur des spiritueux, avec de nombreux produits phares, n’a pas été en reste : 300 exposants ont présenté des
alcools de grands crus, des cognacs, ou encore de |'eau-de-vie dite exotique telle que la cachaga (boisson brésilienne).
Parmi les nouveaux venus figurait la Finlande, avec ses liqueurs.
Le prochain ProWein est prévu du 27 au 29 mars 2011.
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Comment est-ce que
vous vous position-
nez par rapport a vos

tification ISO 14 001 — notre entreprise étant la moins pollueuse en termes
d’émissions de gaz et la plus économe en ce qui concerne le recyclage
des eaux — et en cours de certification ISO 18 001 — pour la sécurité des

salariés... Un nouveau temps d’avance sur la concurrence, en somme.
Est-ce que les nouvelles variétés sont commercialisées
au Maroc ?

Tout a fait. D’abord, le nouveau produit Baddaz, le premier couscous a base
de semoule de mais au monde, est commercialisé a travers I’ensemble de
notre réseau de distribution et dont les ventes sont en forte croissance. Aussi

concurrents ?

Nous avons une position
de challenger. Néanmoins,
nous nous différencions par-
ticulierement d’eux sur de
nombreux points.

A commencer par les dif-
férentes innovations que
nous venons de lancer, ou
que nous nous apprétons a
lancer, sur le marché comme
le couscous de mais Baddaz
ou encore les sachets
cuisson que nous déclinons
sur chacun de nos produits
— Baddaz, Belboula, Blé dur,

Riz. . . . Qualité Supérieure
De plus, Sania a investi o s -

depuis qu’el.ques annégs pres "
de 30 millions de dirhams Un reto“r aux l"aCIrleS
est aussi un retour aux fradifions

Photos Complexe alimentaire d’Anfa

A
»

Sanial

‘

q

dans un outil de production
ultraperformant qui se veut
le plus moderne au Maroc.
Par cet investissement, nous
entendons développer sen-
siblement notre capacité a
I"innovation tout en assurant
la parfaite tragabilité de nos
produits, et ainsi marquer
durablement notre avance
sur la concurrence.

Enfin, Sania est l'une des
entreprises de |’agroalimen-
taire possédant le plus fort
pourcentage de certifica-
tions qualité. Avec quelque
80 % d’authentifications
obtenues, notre entreprise
se place largement en téte
sur le terrain de la sécurité
alimentaire. 1l est vrai que
I’obtention de la norme ISO
22 00 nous a apporté un

Déja présente dans les rayons des pays industrialisés et d’Afrique véritable bol dair, puisque
rares sont Ies entreprises

subsaharienne, la marque de couscous Sania (groupe Les Grands moulins ‘ e "

. . , u marche a la posseder.
de Lissasfa) va renforcer son exportation vers les marchés arabes. Entrevue De plus, nous sommes
avec le directeur général, Adil Ghazzali. ¢galement en cours de cer-

Adil Ghazzali, DG de Sania

« Nous Nous ACHEMINONS VERS
UNE INTROAUCTION EN BOURSE »

Les couscous Sania sont certifies
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ce produit est-il distribué par les détaillants, les gros-
sistes et les réseaux Label Vie et Carrefour.

Nos autres innovations, a savoir : le couscous en
sachet cuisson — couscous baddaz, couscous de blé
dur, couscous belboula — sont en cours de lancement,
et vont étre distribué dans notre réseau de distribution
déja en place.

Rencontrez-vous des problémes

de durée de conservation pour les
couscous riz et baddaz ?

Absolument pas. La production de ces deux produits
a nécessité un effort technique extraordinaire, qui a
permis une parfaite maitrise des procédés de fabri-
cation et de conservation de ces deux variétés de
couscous.

Etre coté a la Bourse, cela fait-il partie
de vos perspectives ?

Sania aujourd’hui est une marque solide et ambi-
tieuse. Ses projets de croissance sont d’envergure
avec un potentiel important en innovation et déve-
loppement. Ses projets nous incitent a s’ouvrir sur
le marché afin de trouver de nouvelles sources de
financement et de croissance. Aussi, nous sommes
engagés dans un processus qui devrait déboucher
sur une introduction en Bourse.

A quelles marques étrangéres vous
associez-vous dans le cadre de coen-
treprises ?

Nous avons été approchés surtout grace a notre ré-
putation sur le marché et a la qualité visible de nos
produits.

Notre stratégie consiste aujourd’hui a sélectionner
des partenaires et des circuits de vente maitrisés,
qui garantissent a notre marque une bonne distri-

bution numérique, mais aussi une bonne maitrise de
notre politique export.

Des marques de grande renommée internationale
nous ont sollicités en sous-traitance pour leur propre
production. Ces marques nous ont fait confiance
grace a la qualité irréprochable de nos produits et a
notre outil industriel.

En quoi consiste la production
technologiquement assistée ?

Notre outil industriel correspond a la toute derniére
génération des procédés industriels. Il est totale-
ment automatisé et permet une gestion autonome
de la production avec un paramétrage informatique,
réduisant les risques d’erreur humaine.

D’une année a l'autre, quelle est la
croissance de votre chiffre d’affaires ?
Nous réalisons une croissance a deux chiffres an-
nuellement. Grace aux atouts de notre marque,
nous sommes tres optimistes pour |’avenir, et nous
gagnons des parts de marché de fagcon exponentielle.
Exportez-vous vers le Machrek ?

Nous sommes en liaison avec des partenaires po-
tentiels. La réputation de notre marque et la qualité
de nos produits nous permettront d’intégrer ces
marchés dans un délai assez raisonnable.

Nos produits sont déja présents au Canada, en
Australie, aux Etats-Unis et en Europe.
Estimez-vous que le couscous a un
avenir mondial ? Pourquoi ?

D’apres les enquétes consommateurs, le couscous
est un plat favori dans le monde entier. Le marché
international présente un potentiel majeur au regard
de la réputation du couscous marocain. Aussi, le
gouvernement devrait davantage soutenir les entre-
prises nationales dans leur conquéte des marchés
étrangers; mais aussi protéger le marché local
vis-a-vis de la concurrence déloyale des produits de
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contrebande.

Mais le couscous est d’ores et déja mondial ! Il est
consommé notamment au Sénégal, au Québec,
au Brésil, en ltalie, en lIsraél, en Cote d’lvoire, en
France, en Palestine, en Tunisie... Bien entendu,
tous ces pays ont leurs propres habitudes culinaires,
leurs propres maniéres de cuisiner et de consommer
le couscous. Seulement, pour nous, ce sont des
marchés a tres fort potentiel que nous entendons bel
et bien exploiter.

Divers accords ont d’ailleurs été signés avec I’Aus-
tralie, le Japon — pour le couscous de riz —, le Brésil
— pour le couscous de mais — et permettront a court
terme de pénétrer des marchés ol la culture du
couscous n’en est qu’a ses balbutiements.

Notre démarche est avant tout de démocratiser la
consommation du couscous aupres de consomma-
teurs réticents ou novices. Et c’est donc pour cela
que nous concentrons quotidiennement nos efforts
sur I’innovation : nous voulons faciliter le couscous
a tous !
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Comvimercialisation du Parc Haliopolis

Valoriser le secteur de la péche — et, par la méme, I’économie du Souss
Massa Drda — a travers un parc dédié, avec des actionnaires de poids, tel
est ’objet du projet Haliopolis, qui commence a sortir de terre prés d’Agadir.

La commercialisation du parc a démarré derniérement.

gadir Fish Morocco a été
marqué par la commer-
cialisation du nouveau
pble de valorisation du
secteur de la péche a Agadir, Parc
Haliopolis. Le protocole d’accord
a pour signataires les actionnaires
que sont Medz, filiale de CDG
Développement ; le Fond Igrane
(dont le P-DG n’est autre qu’Aziz
Akhannouch) ; le Crédit agricole du
Maroc ; le Conseil régional de Souss
Massa Draa.

Lancé en janvier dernier, Parc Ha-
liopolis est ce projet d’envergure
qui vise a dynamiser le tissu in-
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dustriel de la région Souss-Massa-
Draa. Objectif de ce protocole
: organiser la gestion de la société
Parc Haliopolis S.A.

A travers ce projet, MedZ poursuit

Haliopolis propose :

> 46 ha pour les industries de trans-
formation

> 26 ha pour les industries support
> 27 ha pour les activités logis-
tiques

> 10 ha pour les activités de service

D. C.

5.-*.1:
e !E E i

sa mission de partenaire privilégié
des pouvoirs publics pour le déve-
loppement territorial.

Ainsi, MedZ offre aux investisseurs
des  sites intégrés de premiere
catégorie, répondant aux normes in-
ternationales.

Plus de 6 milliards

d’investissement

D’un potentiel de transformation
de 500 000 tonnes, ce mégaprojet
s’étend sur 150 hectares dans la
commune de Drarga — aux environs
d’Agadir — et prévoit la création de
plus de 20 000 emplois, ainsi qu’un
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PARC HALIEUTIQUE D'AGADIR
PLAN DE MASSE

ored Np s800y

Plan de masse du parc halieutique d’Agadir.

co(t global d’investissement de
6,6 milliards de dirhams. Ce parc
s'inscrit dans le droit fil du plan
emergence et constitue une décli-
naison régionale de la stratégie dite
« Halieutis ». D’ailleurs, la création
de la société Parc Haliopolis S.A.
s'inscrit dans le cadre de la mise en
ceuvre de la convention de réalisa-
tion dudit projet qui avait été signée
a Agadir devant le chef de I’etat en
2009, avec pour objet la réalisation,
la promotion, la commercialisation
et la gestion du parc halieutique
d’Agadir.

Selon MedZ, qui assure la maitrise
d’ouvrage, le projet industriel Halio-
polis permettra de doter Agadir d’un
pble de compétitivité halieutique
régional, un concept innovant de
nouvelle génération de parcs indus-
triels intégrés.

Plus précisément, le concept est
celui d’un parc d’activité industrielle
et logistique dédié aux produits
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de la mer, s’appuyant sur plusieurs
points forts. 1l s’agit en particulier
de « qualité des infrastructures in
situ et aux normes internationales »
; d’« intégration, sur le site, de I’en-
semble de la filiére », notamment les
industries de support, la recherche-
développement, la formation ; de «
présence d’une composante logis-
tique ».

Localisation stratégique

Le directoire de I'entité estampillée
« CDG » assure que le choix du site
allie proximité de la ressource et
ouverture sur les principaux centres
de consommation. A une demi-heure
du port d’Agadir, 20 minutes de I’aé-
roport international Agadir al-Mas-
sira et a I'entrée de I’axe autoroutier
Marrakech-Agadir, les investisseurs
auront en effet un acces garanti aux
principales villes du Maroc, au nord,
a l'est et au sud.

Cette localisation participe de la

mise en ceuvre du Plan quinquennal
pour le développement de la Région
Souss Massa Draa.

Chiffres et dates clés

I

® Début : janvier 2009 ; fin : janvier
2013

® Montant d’investissement : 576
millions de dirhams

® Surface terrain : Haliopolis s’étale
sur 150 ha

® La Ire tranche du projet s’étalera
sur environ 100 ha, dont I’aménage-
ment sera réalisé entre 2009 et 2010.

® La 2de tranche se développera sur
pres de 50 ha entre 2012 et 2013

® La 3e et la 4e phases feront appel
a une superficie de 80 ha et seront
disponibles entre 2013 et 2017
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a législation est au service
des consommateurs ; elle
doit s’adapter afin de les
aider et leur permettre de
faire des choix en accord avec leur
santé. Dans le cadre des réactions
adverses aux aliments, la réglemen-
tation en matiere d’étiquetage des
denrées alimentaires est-elle une
source d’information utile pour
la prise en charge diététique d'un
patient ¢
Au Maroc, le décret n° 2-01-1016
du 4 juin 2002 « réglementant les
conditions d’étiquetage et de pré-
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Ghislaine Dufourny, chercheuse au Centre d information et
de recherche sur les intolérances et I'hygiene alimentaires™

sentation des denrées alimentaires
» (tel que modifié et complété par
le décret n° 2-06-226 du 28 juin
2007 -B.O n° 5544 du 19/07/2007)
est le document de référence. Apres
analyse du décret, la réglementation
ne permet pas a une personne hy-
persensible de savoir si la substance
susceptible de provoquer une
réaction allergique se trouve dans les
aliments. Comme les dispositions
du décret du 4 juin 2002 (tel que
modifié et complété par le décret n°
2-06-226 du 28 juin 2007 - B.O n°
5544 du 19/07/2007) s’inspirent des

principes et approches en matiere
d’étiquetage des denrées alimen-
taires adoptés au niveau du Codex
ou des principaux partenaires éco-
nomiques du Maroc, en particulier
I"UE, il semble indispensable d’ana-
lyser ces deux approches.

Au niveau mondial, la norme
générale Codex (CODEX STAN
1-1985 — Rév. 1-1991) pour I'éti-
quetage des denrées alimentaires
préemballées a été adoptée par la
commission du Codex alimentarius
en 1981, révisée en 1985 et 1991
et amendée en 1999, 2001, 2003
et 2005, et c’est la référence. Apres
examen du document, la réglemen-
tation est une source d’informations
pour les personnes hypersensibles
aux substances suivantes : céréales
contenant du gluten, a savoir : le blé,
le seigle, I'orge, I'avoine, I'épeautre ou
leurs souches hybridées et les produits
dérivés ; crustacés et produits dérivés;
ceufs et produits dérivés; poissons
et produits dérivés ; arachides, soja
et produits dérivés ; lait et produits
laitiers (y compris le lactose) ; fruits a
coque et produits dérivés; sulfite en
concentration de 10 mg/kg ou plus.

r
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Au niveau de I'UE, la directive
2000/13/CE relative au rappro-
chement des législations des Etats
membres concernant |'étiquetage et
la présentation des denrées alimen-
taires ainsi que la publicité faite a
leur égard modifiée par les directives
2003/89/CE, 2005/26/CE, 2005/63/
CE, 2006/142/CE et 2007/68/CE
modifiée par le Reéglement (CE) n°
415/2009 de la commission est
le document de référence. Apres
examen de ce document, la régle-
mentation est une source d’informa-
tions pour les personnes hypersen-
sibles aux substances reprises dans
la norme Codex ainsi qu’aux subs-
tances suivantes : le céleri et produits
a base de céleri ; la moutarde et
les produits a base de moutarde ;
les graines de sésame et produits a
base de graines de sésame ; le lupin
et produits & base de lupin ; et les
mollusques et produits a base de
mollusque.

Nous observons au niveau du
Codex et de I'UE une obligation
d’étiquetage de 9 et 14 substances.
Cependant, certaines substances
allergisantes ne sont pas reprises
dans la liste des ingrédients pouvant
induire une allergie. Dans la norme
Codex, le lupin n’est pas repris
comme substance obligatoire d’éti-
quetage. Des lors, si le lupin fait
partie  d’'un ingrédient composé
(ingrédient constitué de deux ou
plusieurs ingrédients) dont le nom
a été établi dans une norme Codex
ou dans une législation nationale et
qu’il entre pour moins de 5 % dans
la composition du produit, il est
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inutile de déclarer les ingrédients
dont il est constitué et donc le lupin.
Pour un patient allergique au lupin,
la lecture des étiquettes de denrées
alimentaires préemballées n’apporte
aucune information utile pour son
traitement d’éviction.
Dans les industries alimentaires, la
tracabilité des aliments allergisants
connait des limites incontournables ;
un risque de contaminations croisées
est toujours possible, et méme si
la tragabilité peut étre améliorée,
elle ne peut garantir une certitude
absolue. Le risque « zéro » n’existe
pas. Des lors, certains industriels
ont recours a un étiquetage complé-
mentaire (préventif) reprenant des
mentions du type : « traces possibles
de ... » ou « présence éventuelle de
. » (risque de présence fortuite ac-
cidentelle), ou encore « traces de ...
», « présence de.. » (risque identifié)
suivi des noms d’ingrédients et
de substances allergénes que I'on
retrouve dans les listes Codex et/ou
UE. Cette procédure n’est pas régle-
mentée et n’apporte rien en termes
d’information objective du consom-
mateur hypersensible !
Nous pouvons dire que dans le
domaine des réactions adverses aux
aliments, une information correcte
du monde médical, paramédical,
économique et du grand public est
essentielle pour expliquer la régle-
mentation et que "éducation et I'in-
formation des patients sont essen-
tielles.

* Département Diététique & nutrition appliquées /
Haute école Lucia-de-Brouckere (Bruxelles)

« Allergies et intolérances alimen-
taires : quoi de neuf en 2010 ? » Tel
était le theme de la Ile édition de

la Journée scientifique de nutrition,
dernierement a la faculté de médecine
et de pharmacie de Casablanca. Cette
manifestation s’inscrit dans le cadre
des activités du département Diété-
tique-Nutrition de 1’école de nutrition
Sup’ Santé. La Journée a bénéficié

du partenariat du département de
Diététique et du Centre d’information
et de recherche sur les intolérances et
I’hygiéne alimentaires (Ciriha) de la
Haute école Lucia-de-Brouckere de
Bruxelles.

Le choix de la thématique n’était pas
anodin. En effet, a travers 1’organi-
sation de cette Journée, Sup’Santé a
souhaité notamment faire le point, a
I’échelle internationale et nationale,
sur I’étiquetage et les denrées alimen-
taires, puisque les deux aspects sont
intimement liés.

Parmi les différents points soulevés

: la nette expansion des allergies
alimentaires. Parmi les nombreux
facteurs incriminés figurent la diver-
sification précoce de 1’alimentation
du nourrisson, la restauration rapide,
ainsi que les modifications apportées
par les procédés industriels comme

la pasteurisation, la dé saromatisa-
tion, I’ajout d’exhausteurs de goiit et
colorants.

Il a été également souligné que les
allergies alimentaires constituent un
probléme de sécurité sanitaire et doi-
vent étre considérées avec attention
par I’industrie alimentaire pour mettre
au point un étiquetage détaillé des
ingrédients alimentaires allergéniques.
Enfin, la recommandation qui est
ressorti de cette journée a été de créer
un Réseau pour 1’allergie alimentaire
au Maroc.
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Grande-Bretagne

Schmoo Lassi =
-
Yaourt 4 boire, & base d’'un yaourt 'HT’

Nouveaux produits monde

traditionnel indien, riche en calcium et
vitamine C ; sans ar6me, conservateur
ni colorant

Fabricant : Schmoo
Composition : yaourt probiotique frais,
—_

fruits, notamment
Variétés : mangue ; vanille ; fraise
Volume net : 250 ml

France
Fanta Chateau Grokiff

Fanta aux saveurs citron, fleur de sureau ; en édition limitée

Fabricant : The Coca-Cola Company

Composition : eau gazéifiée, sucre, jus de citron a base de concentré

(3 %), acidifiants (acide citrique, citrate de sodium), ardémes, conser-
vateur (sorbate de potassium), stabilisants (E414, E445), antioxygeéne
(acide ascorbique).

Volume net : bouteille 1,5L ; canette 33 cL

Prix de vente : 1,34 € la bouteille d’'1,5 1 ; 2,60 € le paquet de 6 x 33 cl

ull.ll:l-lul.;l
Etats-Unis =
Organic Valley Omega-3 milk

Lait entier biologique ; contenant 100 mg d’'oméga-3 ;
source de DHA et ’EPA

Fabricant: Organic Valley Family of Farms
Composition : lait biologique, huile de poisson raffiné,
gélatine de poisson (tilapia), palmitate de vitamine A,
vitamine D3

Volume net : 1,891

France

In fruit

Gamme de purs jus de fruits fraichement
pressés, sans colorant, sans conservateur,
sans sucre ajouté, sans pasteurisation (méme
éclair ; stabilisés 4 haute pression

Fabricant : Mandar

Composition / pomme-poire-fraise : 46 %
jus de pomme, 34 % jus de poire, 20 %
purée de fraise.

Variétés : orange ; pamplemousse ; pomme-
poire-fraise ; pomme-poire-framboise
Volumes nets : 20 cl ;50 cl ; 75 cl

Prix de vente : 20 cl (de 1,502 2 €) ; 50 cl
(2,50 €); 75 cl (de 2,99 2 3,15 €)

Inde Grande-Bretagne
Slim Kara Dairy Free

Boissons gazeuses allégées, a base de jus | Boisson 4 base de lait de noix de coco
de fruits naturels, sans sucre ajouté ;
contenant moins d’1 % de sucre

; contenant

2 % de matiéres
grasses ; sans
cholestérol,
soja, ni lactose;
adaptée aux
consommateurs
intolérants au

Fabricant : Aqua Montana
Variétés : orange ; exotique
Volumes nets : 500 ml (bouteille) ;
330 ml (canette)

lactose
Fabricant :

Kara Ltd
Composition:
eau purifide, lait
de noix de coco 8,4 %, concentré d’extraits
de fruit, phosphate de calcium, ester de
saccharose, sel de mer, colorant (caroténe
naturel)

Volume net : 11
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Grande-Bretagne
Raspberry Ribena
Boisson au jus de fram-
boises ; sans édulcorant/
colorant artificiels, ni
conservateur

Fabricant : GlaxoS-
mithKline (GSK)
Composition : eau, sucre,
concentré de jus de fram-
boise 4 %, acide citrique,
vitamine C, ar6mes,
colorants (anthocyanes)
Volumes nets : 500 ml
(bouteille) ; 288 ml
(carton)

Japon
Fire Coffee
Jelly

Gelée de café fort

FIRE .- et aromatisée,
Cotfee JELLY

additionnée de
créme dite

« nama » ; condi-
tionnée en canette
Fabricant :

Kirin’s Fire

Poids net: 185 g
Prix de vente :
115 yens
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Nouveaux produits Maroc

Régal Jibal

Yaourt velouté fruité
Fabricant : Safilait
Composition : lait entier,

sucre, lait en poudre
écrémé, préparation de
fruit et ferments lactiques
Variétés : cocktail ; péche-
abricot ; fraise

Poids net: 110 g

Prix de vente : 2,10 DH

Sukari blchettes
Sucre raffiné blanc
cristallisé, conditionné en
buichettes de 7 g chacune
Fabricant : Sucrunion
Poids net: 1 kg

Prix de vente (marché) :

12,95 DHTTC

Compal Néctar laranja
Nectar d’oranges ; sans colorants ni
conservateurs

Fabricant : Compal Portugal + Sumol
Distributeur : Groupex

Composition : jus d’orange, eau,
sucre

Volume net: 11
Prix de vente : de 14 2 16 DH

Marrakech Pur jus

clémentines

Pur jus a base de clémentines ;
conditionné en brique carton
Fabricant : Citruma

Marrakech Citronnade

Nectar de citron frais, avec de la pulpe.
Conditionné en brique carton
Fabricant : Citruma

Composition : jus de citron, eau, sucre
Volume net : 11

Prix de vente conseillé : 12,50 DH TTC

Tagatesse

Fdulcorant naturel sous forme

de comprimés de 100 unités
(rechargeables) ; adéquat pour les
diabétiques et pour le diététique
Fabricant : Sucrunion

Poids net: 100x 6 g

Prix de vente (GMS) : 36,95 DHTTC
Prix de vente grossistes : 36,00 DH
TTC

Sélection fruits

Nectar d’orange a 60 % de jus,
fabriqué a partir d’un pur jus
d’oranges fraiches des vergers de la
région de Taroudant, sans colorant
ni conservateur ; conditionné en
brique et se conservant jusqu’a 12
mois

f:-,lu'!:"ﬁ'-

J Fabricant : Copag

)
§ &
Composition : pur jus d’oranges

(60 % minimum), eau, sucre
Volume net : 11

WWW.RESAGRO.COM

Composition : 100 % jus de
clémentines pressées
Volume net: 11

Prix de vente conseillé :

16 DHTTC

eurofragance

FRAGBRANCES A& FLAVOWUERDS

e
AREIMES & O

Alliance Strategique

{(Fruity, Fruits
Ard

Instant DrInks. l-:rlen_;upI Drinks

o Ardmes Clean Label »
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m‘ ca cam - Sitdaeh WA ATAME L COCOm
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Les cOrRNETS A GglAcE eT
pPROAUITS d’ACCOMPAGNEMENT

Les cornets a glace sont des biscuits qui enveloppent partiellement et
soutiennent les glaces. Ils sont confectionnés a base d’une pdte sucrée ou
non, par moulage ou enroulage. Leur forme et leur dimension sont
diversifiées : cones, cornets doubles, cuvettes, cigares, éventails... S. S
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es cones ou cornets servent de conte-
nants comestibles aux glaces, aux cremes
glacées surtout. lls comprennent diffé-
rentes catégories qui distinguent par leurs
dimensions (angle, longueur notamment), leurs
formes, ainsi que les ingrédients avec lesquels ils
sont confectionnés.
On distingue ainsi les cones moulés, les cones su-
crés et roulés.
Leur confection met en ceuvre de la farine,
sucre, des matieres grasses conventionnelles, ou
des graisses émulsifiables, que I'on additionne
d’autres additifs (ardbmes, colorants, etc.).
Avant I'ajout du liquide, les ingrédients secs sont
mixés pour donner ce que I'on appelle pate a cone
(cone batter).La combinaison des ingrédients secs
differe d’un type de cone a un autre.
Certains fournisseurs vendent des prémélanges
préts a I'emploi.
Les ingrédients de la pate doivent étre adaptés a
chaque machine.

La quantité de sucre,

critere déterminant

La quantité de sucre est une caractéristique qui
distingue chaque type de cones. Ainsi, les cones
sucrés et gaufrés sont confectionnés généralement
d’un tiers de sucre, alors que, dans les cbnes mou-
lés, la teneur de sucre ne dépasse pas les 5 %.

Le sucre permet la conservation du biscuit, la for-
mation de I’arébme, la flaveur, la coloration brune
et la texture croustillante.

La cuisson est une étape importante dans le pro-
cédé de fabrication. C'est elle qui confere les ca-
ractéristiques du biscuit, notamment la couleur.
En effet, la couleur dépend essentiellement de
la température et du temps. Si le cone est trop
chaud, il fonce et sera trés cassant. Inversement,
s'il est trop pale, il colle entre les plaques de cuis-
son et sera trop malléable.

Les cones moulés sont fabriqués dans des moules
de cuisson ; la pate est injectée par le biais d’un
dispositif doseur.

Quant aux cornets sucrés, la pate est déposée sur
I'une des deux plaques de cuisson comme un
gaufrier. Une fois la galette est cuite, elle passe a
un dispositif d’enroulage pour lui donner la forme
conique. Le bord des cones peut étre enrobés de
chocolat et/ou d’ingrédients de décoration.

A présent, la production des cones se fait dans des
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machines completement automatiques. Elles sont capables de
produire au minimum 2300 cones par heure. La production
semi-automatique requiert beaucoup d’intervention et en-
gendre des pertes, des irrégularités et des défauts de couleur.

| i
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La production semi-
automatique, une alternative
La production semi-automatique
est une alternative qui intéresse
plutdt les glaciers artisanaux qui
fabriquent eux-mémes leurs cor-
nets.

Les glaciers industriels exigent des
cones parfaitement calibrés pour
pouvoir industrialiser le remplis-
sage (jusqu’a des cadences de 65 a
68 coupes par minute).
Contrairement aux tasses, assiettes
en papier ou en plastique, les cor-
nets a glace sont respectueux de
I’environnement. En effet, le cor-
net est consommé en méme temps
que la glace, n’entrainant ainsi au-
cun déchet.

Actuellement, le cornet roulé su-
cré est le plus apprécié et valorisé

dans I'industrie de la glace.

« Le céne moulé, nous précise la
direction générale de Big Drum
Maghreb, tend a disparaitre au
Maroc au profit du céne roulé —
crépe roulée. Et si le cone mou-
Ié était le plus consommé il y a
quelques années, maintenant il en
va autrement. Il y a cinqg ans, notre
production était répartie entre 30
% de cone roulé et 70 % de cbne
moulé. Maintenant, c’est exacte-
ment l'inverse ».

En dehors des coénes, d’autres
formes de biscuits existent, notam-
ment les cigares, les cigarettes, les
éventails, les gobelets, les tasses,
les coupes, les verres, les ron-
delles, les gaufrettes roulées en ci-
gare, les bricelets. Leur production
ressemble a celle des cones.

Petit segment

La confection des cones/cornets pour
glaces est un segment de 1’industrie
biscuitiere tres limité au Maroc, en
raison essentiellement de la faible
consommation de glace. En effet, cette
derniere est concentrée sur la période
estivale et dans les zones urbaines.

Le chef de file est Big Drum Maghreb,
avec environ 90 % de parts de marché
pour le cone roulé destiné a la glace
industrielle, et avec 70 % et 50 %
respectivement pour le cone roulé et
le cone moulé destinés aux glaciers
artisanaux.

Big Drum Maghreb est la filiale
marocaine du groupe international Big
Drum. Elle opere depuis une quinzaine
ans dans la fabrication des biscuits,
emballages et machine de remplissage
pour I’industrie des glaces.

Clest tout: Bon
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Fiche métier

By

RESONSA.ubl

e responsable logistique en

agroalimentaire  contribue

a la conception, a I'organi-

sation et a la définition des
stratégies les plus rationnelles pour
assurer le cheminement d’un produit
depuis sa conception jusqu’a sa distri-
bution avec le souci constant d’ajuster
le rapport qualité/service/codt. Il doit
intégrer les connaissances spécifiques
a l'agroalimentaire (controle de la
température, tracabilité, sécurité et
hygiene des produits...)

Définition technique de
I'emploi

Le responsable logistique est le garant
de la politique d’approvisionne-
ment et de distribution des produits.
Il congoit les méthodes les plus
efficaces et les plus économiques
pour assurer |’acheminement de tous
ces matériaux. Il a une vision globale
des fonctions  approvisionnement,
production, manutention, emballage,
conditionnement, stockage, livraison,
etc. Il coordonne I'action des divers
responsables au sein de son service
ainsi que des services connexes
(achat, comptabilité, commercial).

Conditions générales

d’exercice
Le logisticien est un homme de
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terrain. Son métier peut I'amener a
intervenir sur le terrain (des trans-
porteurs, des fournisseurs, des
douanes et des assurances). Il doit
étre prét a intervenir a la suite de
tout incident. Il doit méme anticiper
les imprévus pouvant survenir lors
de l'acheminement des marchan-
dises.

[l assure la gestion des flux de mar-
chandises dans le respect des colts
et des délais, travaille en lien avec la
direction, la production, les respon-
sables des achats et des entrepots. Il
doit ainsi réunir toutes les informa-
tions sur la nature et les quantités
de produits a fournir, il assure la
gestion des stocks, y compris celle
des inventaires.

Le responsable logistique doit
avoir une bonne connaissance de
la fiscalité et des lois régissant le
transport, et une trés connaissance
de langues étrangeres.

Le responsable logistique est un
manager. Ainsi, il veille a la répar-
tition des taches et a 'organisation
du temps de travail de son équipe.
Il en geére le budget et met en place
des systemes d’information des flux
des marchandises.

Formation/expérience
Au Maroc, la formation en lo-
gistique est dispensée dans des

-5 Coe——
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écoles d’ingénieurs, des école de
commerce et de gestion publiques
ou privées, ainsi que dans des
facultés de sciences économiques
et juridiques en formation soit
continue, soit initiale (type master,
notamment).

[l existe aussi une école privée a
Casablanca et Rabat, spécialisée
dans les métiers du transport et de
la logistique, dont les formations
sont de niveaux « bac+2 », licence
professionnelle, bac+4, master et
mastere de logistique.

Les formations de logistique spéci-
fique a I’agro-industrie sont inexis-
tantes pour le moment au Maroc.

Il existe plusieurs formations, de
niveaux différents, en logistique
du bac professionnel en logistique
jusqu’au master et MBA, toutefois,
cette fonction est généralement
confiée aux titulaires d’un diplome
« bac+5 ».

En France, il existe plusieurs for-
mations en logistique, du bac pro-
fessionnel jusqu’au master (MBA
notamment).

Le poste de logisticien peut évoluer
vers un poste de direction de plate-
forme logistique. Le responsable de
plateforme logistique supervise et
gere |"équipe des caristes, prépara-
teurs de commandes, manutention-
naires...
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HistoIRE dEAUX

Les diverses eaux de boisson conditionnées destinées a la consommation répondent
a des criteres techniques bien précis et demeure un marché en devenir. S.S.

e marché de [|exploita-
tion et de lI'embouteillage
des eaux au Maroc est
un secteur tres réglemen-
té. Plusieurs autorités gouverne-
mentales interviennent dans ce
processus : les ministeres respectifs
des Travaux publics, de I'Energie et
des Mines, de la Santé publique, de
I'Intérieur, de I’Agriculture.

Catégories d’eau

Les eaux embouteillées ou plus
largement conditionnées compren-
nent les eaux minérales, les eaux de
source et les eaux de table (rendues
potables par traitement).

L'eau de source est eau microbio-
logiquement saine a |’émergence,
provenant des nappes d’eau sou-
terraines non polluées, profondes
ou protégées contre tout risque de
pollution. Sa composition n’est pas
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stable, ce qui ne lui permet pas de
conférer des bienfaits pour la santé.
Seuls les traitements physiques
aération, décantation, filtration et in-
corporation de dioxyde de carbone
peuvent étre soumis a cette eau.
'eau minérale naturelle est une eau
de source, caractérisée par sa teneur
en minéraux, oligoéléments ou
autres constituants dont la compo-
sition, les caractéristiques et la tem-
pérature sont constantes. Cette eau
ne doit pas faire I'objet d’aucun trai-
tement susceptible de modifier sa
composition. L'embouteillage doit
s’effectuer a proximité de la source
avec des précautions d’hygiéne par-
ticulieres. L'eau minérale naturelle
est la seule qui possede des proprié-
tés et vertus thérapeutiques notoires.
Les eaux minérales naturelles com-
prennent cinq sous-catégories : eau
minérale naturelle naturellement

gazeuse ; eau minérale naturelle
non gazeuse ; eau minérale naturelle
dégazéifiée ; eau minérale naturelle
renforcée au gaz carbonique de
l[a source ; eau minérale naturelle
gazéifiée.

L'attribution ou non de |'appella-
tion « eau minérale » dépend de
longs essais et analyses de la part du
comité du Thermalisme au ministere
de la Santé.

Lincorporation de dioxyde de
carbone confeére aux eaux gazeuses
leur caractere pétillant, contraire-
ment aux eaux plates.

Des saveurs, des extraits et des
essences — provenant d’épices ou
de fruits —, ainsi que du sucre ou des
édulcorants peu(ven)t étre ajoutés a
I"eau pour donner des eaux aroma-
tisées.

L'eau de table est une eau purifiée
et rendue potable par un traitement
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approprié tels que I'osmose inverse
et l'ultrafiltration. Elle provient des
eaux de pluie ou de distribution
traitées et éventuellement addition-
nés de minéraux. Cette eau satisfait
aux normes sanitaires et aux direc-
tives de I'OMS en termes de qualité
d’eau de boisson.

l'introduction de "'eau de table sur
le marché vise a élargir socialement
la consommation de l'eau embou-
teillée et a faire tourner le dos de
I’acheteur a l'eau du robinet au
profit de cette eau purifiée.

Conditionnement et
packaging

Les eaux de boissons sont condi-
tionnées dans des contenants (bou-
teilles, canettes, bonbonnes) her-
métiquement clos, propres, afin
d’éviter toute possibilité d’adultéra-
tion ou de contamination.

La plupart des bouteilles sont en
PET  (poly-étylene téréphtalate).
Toutefois, il existe des bouteilles en
verre en format d’1 litre notamment.
Ces dernieres sont destinées spé-
cialement a la restauration haut de

gamme.
Leur production est onéreuse et
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pose des problemes de logistique.

Il existe différents formats d’eau
conditionnée, adaptés, d'une part,
a chaque catégorie de clientele, aux
types et aux moments de consom-
mation, d’autre part. Cela qui donne
: 33 cl pour les enfants ; 50 cl pour
les restaurations rapide et collec-
tive ; 75 cl pour le sport; 11, 1,51,
formats traditionnels, pratiques pour
la voiture, le bureau ; 5 | pour toute
la famille.

Dans les grandes surfaces, les eaux
conditionnées peuvent aussi se
présenter par lot de 6 bouteilles de
1,5 1,12 bouteilles de 33 cl, 12 bou-
teilles de 50 cl et 4 bouteilles de 5
[. On trouve aussi le format fontaine
(bonbonne) adéquat en entreprise.
Les embouteilleurs d’eau ont ceuvré
a produire aussi des bouchons
innovants, ergonomiques et hygié-
niques ; c’est le cas du bouchon dit
sportif.

Le segment de I'eau aromatisée est
assez récent au Maroc. Commercia-
lisé en petits volumes, il cible essen-
tiellement les enfants. Fraise, péche,
orange sont les parfums les plus
valorisés par les sociétés. C'est le cas
des eaux minérales Ain Saiss et Sidi

Ali aromatisées, lancées en 2005.
Les eaux aromatisées aux saveurs de
thé, de citron sont plutot destinées
aux adultes. Celles enrichies en
vitamines ciblent les sportifs.

A noter qu'il n’existe pas — pa-
radoxalement ¢ — de bar a eaux
au Maroc. Or, dans un pays ou
I'alcool est rejeté par les valeurs
religieuses et la législation, il y
aurait un créneau pour la consom-
mation d’eaux conditionnées du
monde entier (Iceberg, Aqua Panna,
Alaska, San Benedetto, Appolinaris,
Bismark, etc.) dans un espace dit a
atmospheére familiale.

Marché et positionnement

* Le segment des eaux condition-
nés compte cing principaux em-
bouteilleurs : Les Eaux minérales
d’Oulmes, chef de file avec approxi-
mativement 70 % de part de marché;
Sotherma; Ynna Holding ; Coca-
Cola ; Sodalmu.

Sidi Harazem, Sidi Ali, Oulmes, Ain
Saiss , Ain Soltane, Ain Atlas, Bahia
et Ciel sont les sept marques les plus
répandues sur le marché marocain.
L’appellation « eau minérale » est
attribuée uniquement aux quatre
premiers, tandis qu’Ain Soltane et
Ain Atlas sont considérées comme
des eaux de source. Les deux der-
nieres répondent a la dénomination
« eau de table ».

Quant aux marques importées, c’est
un marché de niche qui concerne
une clientele aisée, en raison de
leur prix relativement €levé. Les
marques étrangeres commerciali-
sées sont essentiellement francaises
(Contrex, Cristalline, Vichy, Evian,
Vittel, etc.).

* e Marocain boit 14 litres d’eau
en bouteille par an. Un chiffre tres
faible par rapport a d’autres pays

du Maghreb : Tunisie (58 L/an),
Algérie (35 L/an), ou a cet autre
pays méditerranéen qu’est 1’Italie
(183 L/an).
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es ovoproduits sont
produits a partir des
ceufs (poule, pintade,
cane, dinde, oie et
caille utilisés séparément) non
couvés, propres a la consom-
mation humaine. Ils peuvent
étre obtenus a partir de ses dif-
férents composants ou de leurs
mélanges.

Les ovoproduits comptent trois
catégories : les ovoproduits in-

termédiaires destinés a une
transformation ultérieure ; les
dérivés des ceufs (lysozyme du
blanc d’ceuf, par exemple) ; les
ovoproduits préts a I’emploi,
tels que les omelettes et les
meringues.

Enjeux

Les ovoproduits ont été mis
au point afin de répondre aux
exigences en matiere sécurité
alimentaire et de qualité hy-
giénique et microbiologique,
d’une part ; d’allonger la durée
de conservation de |'ceuf et de
maitriser le danger des salmo-
nelles (responsables des toxi-
infections alimentaires), d’autre
part.

En sus de leur praticité et de leur
facilité de stockage, ils sont éco-
nomiquement rentables (gain de

1 kg d’ceuf entier liquide = 22ceufs
1kgdeblancd’ceuf liquide = 33 ceufs
1kgde jaune d’ceuf liquide = 60 ceufs
1 kg d’ceuf entier séché = 83 ceufs
1 kg de jaune d’ceuf séché = 125 ceufs
1 kg de blanc d’ceuf séché = 250 ceufs

temps et de main-d’ceuvre, pas
de déchet).

En outre, les ovoproduits pré-
sentent des propriétés fonction-
nelles, technologiques et nutri-
tionnelles similaires a celles des
ceufs en coquille.

ovofrais

% @)
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» OVOFRAIS est aujourd'hui leader national dans le secteur de |'ceuf liquide
pasteurisé. Afin de répondre aux exigences d'un marché agroalimentaire en
évolution constante, nous réalisons un produit de haute qualité, fiable, stable

et surtout hygiénique.

Les produits OVOFRAIS sont le fruit d'un travail minutieux basé sur la tracabilité
totale de la matiére premiére au produit fini. La chaine de production est
parfaitement maitrisée gréce a la mise en place d'une démarche HACCP

et 4 un autocontréle permanent rigoureux.

De Uaeuf en coQuille 22222
AUX produITS ElADORES |

- CEuf liquide pasteurisé |..1-; de 2 & 15 Kg, standard,salé ou sucré
- CEuf liquide pasteurisé =rl=1; de 2 & 15 Kg, standard salé ou sucré
Les produits provenant de la transformation des ceufs sont commercialisés sous forme

liquide et réfiigérée, séchée, congelée et concentrée, etc. La biscuiterie, la patisserie- = = it Rl

boulangerie, la RHD, Uindustrie des glaces et celle des pites alimentaires sont les j ST

principales utilisatrices des ovoproduits. S.S
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Quimidroga

ALIMENTATION

Nous offrons une gamme compléte
d'additifs et d'ingrédients pour
l'industrie agro- alimentaire.

Quimidroga MarocS.A.R.L.A.U

Angle Rue Al Kadi lass et Rue Ahmed Majati
3éme étage, Maarif

20100-CASABLANCA

T. 212 52299 52 30

F. 212 522 99 46 62

www.quimidroga.com

Transformation des ceufs

Dans les casseries d’ceufs, la fabrication commence
tout d’abord par la réception et I’hygiénisation des
coquilles. Cette derniére étape consiste a désin-
fecter les ceufs en surface. Cela peut se faire par
systeme ultraviolet ; une section de tubes UV se
positionne généralement en entrée de calibreuse
ou de casseuse. Les ceufs souillés et sales sont mis
au rebut ou peuvent étre lavés, désinfectés, séchés.
Ensuite, les ceufs d’apparence propre sont
acheminés sur des tapis roulants a ventouse vers
les casseuses d’ceufs. Le systeme de cassage s’ef-
fectue individuellement et mécaniquement dans le

respect des strictes pratiques d’hygiene. Le blanc
est séparé du jaune ; le blanc est écoulé par
gravité, alors que le jaune est récupéré dans une
coupelle. La filtration intervient pour éliminer
les fragments de coquille et les chalazes.
Chaque produit (jaune, blanc, entier) est soumis
a une haute pasteurisation, opération thermique
visanta réduire les microorganismes pathogenes.
Le bareme de pasteurisation (couple temps/tem-
pérature) varie en fonction du produit. Ainsi,
I’ceuf entier est traité entre 64 et 65° C durant
quelques minutes, tandis que le blanc, qui est
plus sensible, est traité a 58° C.

Aussitdt pasteurisés, ces ovoproduits liquides
sont refroidis rapidement et conservés au frais
a 4° C. lls ont une DLC d’un mois au maximum.
Des additifs peuvent étre additionnés aux ovo-
produits : colorants, acidifiants, tels que "acide
citrique et ses sels, les antioxygenes, émulsi-
fiants (pour les ovoproduits déshydratés), le
sucre ou le sel suivant ['utilisation prévue.

Présentation et conditionnement

En sus de la forme liquide réfrigérée, les ceufs
transformés peuvent se présenter sous d’autres
aspects. Sous forme congelée ou surgelée : la

T ,w_-wlw.:
T
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congélation a -12° C ou la surgélation de -18 a -20° C
succede a la pasteurisation ; le produit se conserve alors
a -18° C. Sous forme déshydratée : la déshydratation est
effectuée soit par atomisation soit par lyophilisation.
Sous forme concentrée : la concentration du blanc d’ceuf
se fait par ultrafiltration sur membrane suivie d’ajout de
sucre ou de sel.

Les ovoproduits sont présentés en divers condition-
nements aseptiques : en conteneur, bidon plastique,
barquette, cuve, poche, brique, seau, sachet, sous vide,
etc.

Ovoproduits transformés

Les ovoproduits transformés s’apparentent aux plats
cuisinés et sont soumis a des traitements autres que le
froid, la déshydratation ou la concentration. Ces trai-
tements modifient leurs propriétés organoleptiques. Ils
sont quasiment absents sur le marché marocain.

C’est le cas notamment des omelettes individuelles
fraiches, surgelées ou déshydratées, des ceufs pochés,
des ceufs brouillés, des ceufs durs épluchés.

oom

a g re
analyses
marerc

MN ISO 17025 v2005

= Formaotions

Laboratoire Agréé en Microbiologie
Alimentaire et Hydrique

= Analyses Agro Alimentaires
et Hydrique des Aliments

» Audit et Cnnsa?ls en H:,rgléna
et Sécurité dnsﬂun&nts

-

Tél: 212 (0) 5 37 75 40 80

Euf entier blanc Jaune Fax: 212 (0) 5 37 75 95 00
valeur nutritive Mail: com@menara.ma
Toutes pouvoir
industries aromatique Adresse: 19 rue Zyaydah, Aviation, Rabat
L colorant Moussant
Biscuiterie, . . a g
Aeereed] liant foisonnant émulsifiant
patisserie, .
coagulant anti- colorant ,
fans... L Deux opérateurs seulement
moussant cristallisant
anti- . N
. . . La transformation des ceufs est un secteur a
Confisserie crisatallisant . . .
e I’existence tres récente au Maroc. En effet, le
(nougat) élasticité . P N .
e marché ne compte que deux opérateurs, a savoir :
Ovofrais et Elbo-Ovo.
Glaces liant émulsifiant Ovofrais est la premiere casserie d’ceufs au Ma-
Charcuterie ) roc et détient 65 % de part de marché. Ovofrais
i liant . . . .
(pdtés smulsi planche sur un projet de certification suivant la
quenelles) émulsifiant norme de sécurité alimentaire ISO 22 000 v. 2005
colorant d’ici a la fin de 2010. Elbo-Ovo, quant a elle, est
Pates liant basée a Nouaceur (périphérie de Casablanca) et
alimentaires P ifié
élasticité certifiée HA.;CCP. o .
- 5 - Ces entreprises commercialisent essentiellement
Mayonnaises, T emyls lﬁ.‘”’” des ceufs liquides pasteurisés entiers et séparés
sauces peesi (jaune et blanc d’ceufs) pour des préparations
sucrées et salées additionnées ou non de sucre, de
Industries . sel.
liant . . ,
non L p . Les deux fabricants signent des contrats d’appro-
limentai propriétés émulsifiant = ) »
aiumentaires biochimiques visionnement avec des fermes d’ceufs agréées.
(cosmétiques)
Tableau - Les propriétés fonctionnelles de I’ oeuf
WWW.RESAGRO.COM Juin 2010 - ResAgro N 1% / 35



lHHIEH TECHITQUE |0

L es coNHITURES

a confiture est une préparation résultant de la gé-

lification des pectines qui se lient au sucre et a

I'acide des fruits durant la cuisson. La confiture

se conserve tres bien en raison de son acidité im-
portante et de son activité d’eau aw faible. La transfor-
mation des fruits en confitures est une activité qui permet
de valoriser les fruits qui ne satisfont pas au cahier des
charges de la commercialisation sur le marché du frais ou
des autres industries de transformation.

Cabinplant

LEADER MOMNDIAL DES SOLUTIONS SUR-MESURE
POUR LINDUSTRIE AGRO-ALIMENTAIRE

PLATS CUISiNES PoiEaonNsS ET CRUATACEES

FRUITS ET LEGUMES

PESAGE, EMBALLAGE ET TRANSPORT

www.cahinplant.com

2 R

S 1 by Tifaoeine =1~
A, AL Minukagueena B0 Agaddic, Morooon
Tl s 202 5 200 0 00 00 7 Fa 5 4212 5 20 B4 00 Bl
kb s .|hi.1.|i1.|nl.|ull
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Ingrédients

Fruits

Les confitures sont confectionnées a partir de plusieurs
préparations.

Les fruits frais sont utilisés notamment pour les petites
et moyennes entreprises, dont la production est saison-
niere. Les fruits destinés a la transformation doivent
subir un prétraitement (nettoyage, parage, équeutage).
Ce prétraitement est spécifique a chaque fruit. Les fruits
mis en ceuvre peuvent étre entiers ou en morceaux et
doivent présenter un degré de maturité convenable.
La maturité influe en effet sur la teneur des fruits en
pectine et en acide.

Les fruits et pulpes congelées sont employés pour les
unités qui ont une production réguliére pendant toute
I’année. On fait appel aussi aux pulpes appertisées et
aux pulpes stabilisées par SO2.

La confiture peut étre préparée aussi avec de la purée
concentrée et des extraits aqueux, a condition que ces
deux types d’élément contiennent tous les constituants
hydrosolubles des fruits concernés.

Les fruits les plus employés dans les préparations de
confitures sont notamment la péche, la cerise, la fraise,
I’abricot, la poire, la canneberge.

Sucre

Outre son utilité a conférer un goGt sucré et a améliorer
la couleur des confitures, le sucre agit en synergie avec la
pectine et les acides de fruits pour constituer la structure
de la gelée. La gélification dépend essentiellement des
concentrations en pectine, acide et sucre, ainsi que de
I’équilibre existant entre ces trois éléments.

Le sucre constitue aussi un agent de conservation qui
inhibe la croissance et la prolifération des moisissures.
En effet, le sucre absorbe I’eau contenue dans les fruits,
ce qui engendre une déshydratation partielle et une
augmentation de la teneur en matiére seche des fruits.
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On estime qu’il faut généralement
60 kg de fruits et 60 kg de sucre pour
confectionner 100 kg de confiture.
La quantité du sucre a ajouter varie
en fonction de la teneur initiale des
fruits en sucre et des golts recher-
chés. Généralement, on emploi des
quantités égales de fruit et de sucre,
dans l'industrie. On utilise aussi des
formulations 45/55, 40/60, 35/65,
et cela, suivant le type de fruit et les
qualités recherchées.

La confiture doit étre suffisamment
sucrée et doit avoir une valeur Brix
de 60/65°. Cela améliore le go(t et
prévient de la prolifération des mi-
croorganismes.

Pectines

Les pectines sont des polysaccharides
qu’on trouve naturellement dans les
parois des cellules végétales et qui
sont libérés pendant la cuisson. Elles
ont la propriété de former un gel par
établissement de liaisons intermolé-
culaires en milieu acide et sucré.

La teneur en pectines des fruits varie

en fonction de la nature des fruits et
de leur degré de maturité.

On a recours aux pectines commer-
ciales pour faciliter la gélification.
Les pectines sont classés en fonction
de leur degré de méthylation (HM
(hautement méthylés) ; LM (faible-
ment méthylés).

Le degré de méthylation détermine
I"utilisation et la vitesse de la gélifi-
cation des pectines.

La quantité des pectines a addition-
ner varie en fonction du type de fruit
(fruits riches ou pauvres en pectines),
de la teneur en sucre et du pH du
mélange.

Autres ingrédients

On peut mettre sen ceuvre dans la
confection des confitures plusieurs
ingrédients d’origine végétale tels
que les jus de fruits, les plantes
aromatiques, les épices, les fruits a
coque, les boissons alcoolisées, les
huiles essentielles et les huiles et
matiéres grasses végétales alimen-
taires, a condition que ces produits

Gelee

La gelée est un produit apparenté a la
confiture. Elle est fabriquée a partir
de jus et/ou d’extraits aqueux d’un
ou de plusieurs fruits. Sa confection
met en ceuvre également du sucre,
avec ou sans adjonction d’eau,
jusqu’a ce que ’on obtienne une
consistance gélifiée semi-solide

ne masquent pas une qualité
médiocre et ne présentent pas de
caractéristiques a méme d’arnaquer
davantage le consommateur.

Additifs

On distingue notamment les aci-
difiants (acide citrique E 330), les
agents antimoussants (huiles et
matieres grasses végétales), les
agents de conservation et les agents
épaississants, colorants (jus de bet-
teraves rouge E 162), conservateurs
(acide lactique E 270), aromatisants.

I
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ConTAMINANTS EN TAA
le cas des pesTicides

Les consommateurs sont exposés aux pesticides dans la mesure ou de faibles
quantités de ces substances, que I’on désigne sous le terme de « résidus de
pesticides », peuvent se retrouver sur le fruit des récoltes.

Hanad Laissaoui, responsable Développement technique
& Kawtar Saou, responsable Qualité a Labosfort (*)
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e pesticide est toute

substance  destinée  a

prévenir, détruire, attirer,

repousser ou combattre tout
élément nuisible y compris toute
espéce indésirable de plantes ou
d’insectes pendant la production,
le stockage, le transport, la distri-
bution et la préparation d’aliments,
de denrées agricoles ou de produits
pour l’alimentation animale, ou
pouvant étre appliquée aux animaux
pour les débarrasser d’ectoparasites.
Quant aux résidus de pesticide, ils
désignent toute substance détermi-
née présente dans les aliments, les
denrées agricoles ou les produits
pour l’alimentation animale a la
suite de I'utilisation d’un pesticide.
Ce terme englobe tous les dérivés
d’un pesticide, tels que les produits
de conversion et de réaction, les
métabolites et les impuretés que I'on
considére comme ayant une impor-

tance sur le plan toxicologique.

Il existe de bonnes pratiques
agricoles (BPA) en matiere de pesti-
cides.

Par BPA, on entend les modalités
d’emploi sans danger de ces produits
nationalement autorisés dans les
conditions actuelles, nécessaires
pour lutter de maniere efficace
et fiable contre les ravageurs. Les
conditions  actuelles  englobent
notamment la distribution et la trans-
formation des denrées alimentaires.

Dose journaliere
admissible

On entend par dose journaliére ad-
missible (DJA) d’un produit chimique
la consommation par jour qui, au
cours d’une vie entiére, semble ne
comporter aucun risque appréciable
pour la santé du consommateur sur
la base de tous les faits connus au
moment de I"évaluation du produit

par la Réunion conjointe FAO/OMS
sur les résidus de pesticides.

Dose journaliére

admissible temporaire

La DJA admissible temporaire est
une ingestion journaliére admissible
fixée pour une période de temps dé-
terminée, pour permettre |’obtention
de données biochimiques, toxico-
logiques ou autres nécessaires pour
établir une dose journaliére admis-
sible.

Dose journaliére tolérable

provisoire

La dose journaliere tolérable provi-
soire (DJTP) est la valeur fondée sur les
données toxicologiques. Elle repré-
sente I'ingestion tolérable chez I'étre
humain d'un pesticide agricole qui
peut étre présent sous forme de conta-
minant dans les aliments, dans I'eau
de boisson et dans I'environnement.

LABOMAG

| Laboratoire Marocain d*Agriculture
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wmusmmﬁn’mml Une équipe compétente assure la conception de votre réseau, la
CHARR: A. Abdeslam 0661216793 mise en place des équipements et le suivi de votre chantier pour :
CHRIENTAL - mmmm M m‘[ > ['irrigation agricole toute option (localisée, enrouleurs, rampes,
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Grdce a ses compétences diversifiées
LABOMAG vous offre des services de qualité adaptés a votre

¢ ANALYSES AGRONOMIQUIES :
Gamme complete d’analyses de sols, des eaux d’irrigation, des
végétaux et des solutions nutritives. Conseils personnalisés et plans

e ANALYSES DES RESIDUS DE PESTICIDES ET CONTAMINANTS

Détection de la quasi-totalité des molécules utilisées dans I’agri-
culture au Maroc, grace a un équipement de pointe (LCMS triple
quadripble, GCMS et CPG avec détecteur ECD) pour des concen-
trations infinitésimales (ppb).

e ANALYSES MICROBIOLOGIQUES :

Réalisation des analyses microbiologiques sur les aliments, I'eau,
I’environnement (air, surfaces), et sur les opérateurs pour les
besoins de I’ agro industrie et les métiers de bouche.

Conseils et formation continue en HACCP, BPH ...

e ETUDES AGRO PEDOLOGIQUIES :

Etude détaillée des sols de votre Propriété pour une connais-
sance parfaite des caracteres physiques et chimiques. Analyses
des contraintes, recommandations des aménagements fonciers
appropriés pour une utilisation optimale de vos terres suivant leurs

¢ IRRIGATION ET ARROSAGE :
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Limite maximale de résidus

On entend par limite maximale de résidus (LMR) la
concentration maximale du résidu d'un pesticide
(exprimée en mg/kg) que la Commission du Codex Ali-
mentarius recommande d’autoriser officiellement dans
ou sur des produits alimentaires ou des aliments pour
animaux. Les LMR sont fondées sur des données concer-
nant les BPA, et les aliments obtenus a partir des produits
qui répondent aux LMR applicables sont réputés accep-
tables sur le plan toxicologique.

L'examen des diverses estimations de I'ingestion de résidus
dans le régime alimentaire et les dosages effectués aux
niveaux national et international comparés avec la DJA
doivent indiquer que les denrées alimentaires conformes
aux LMR Codex sont sans danger pour la consommation
humaine.

Toxicité et Iégislation

Les pesticides sont des composés dont la toxicité est gé-
néralement exprimée en dose létale 50 (DL50), qui repré-
sente le poids de substance nécessaire pour tuer 50 % des
animaux en expérience ; elle est exprimée en mg ou g de
produit par kg d’animal.

Les limites maximales résiduelles (LMR), c’est-a-dire les
concentrations maximales d’un résidu légalement au-
torisées ou considérées comme acceptable dans ou sur
une denrée alimentaire, sont établies par les autorités
en fonction de |’évaluation des résidus trouvés au cours
d’essais au champ, basés sur les BPA, et en appliquant le
principe de minimisation ou principe ALARA (As Low As
Reasonably Achievable — aussi bas que possible).

Dans une autre étape indépendante, les autorités évaluent
les risques induits par une exposition a long et a court
terme aux résidus de pesticides dans les aliments. Ceci
se fait par I’établissement de seuils toxicologiques de
référence (DJA), pour les expositions a long terme (risque
de toxicité chronique), et la dose de référence aigtie (ArfD
en anglais) pour les expositions a court terme (risque de
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toxicité aiglie) aux pesticides. Les LMR sont toujours
basées sur des pratiques agricoles, et sont établies
de telle sorte que I'exposition qui en résulte est bien
inférieure aux valeurs de la DJA et de I'ArfD afin
d’éviter tout risque inacceptable de toxicité aiglie
ou chronique. La DJA est définie comme un seuil de
sécurité sanitaire et représente la quantité de produit
qui peut se trouver sans risque dans I’alimentation
humaine. L'ArfD est la quantité la plus élevée de pes-
ticides pouvant étre absorbée en une journée par des
étres humains sans aucun dommage. De plus, les
schémas de consommation alimentaire, de différents
groupes de population incluant des enfants, sont spé-
cifiquement considérés. Ces mesures garantissent que
des groupes vulnérables, tels que les jeunes enfants,
sont pris en compte.
Toutefois, il faut noter qu'un dépassement de LMR
implique rarement un risque pour la santé humaine,
car les LMR sont fixées trés au-dessous des limites de
sécurité (un diagramme schématique simplifié pour
illustrer ce point peut étre trouvé a la fin de cet article).
Celasignifiepourtantqueleproduitenfreintlalégislation
LMR, etil fautappliquer les mesures légales et pratiques
appropriées.

* Laboratoire d’analyses, d’études et de

recherches agroalimentaires, agricoles
et sur I’environnement (Casablanca)

ECOLAB

Publirédactionnel

UN ANTICONTAMINANT NOMME P7-0xysan ZS

aque jour, nous sommes
exposés a plusieurs milliers
de  substances  chimiques.
Certaines d’entre elles sont
bonnes pour la santé (par exemple: les
principaux composants des denrées ali-
mentaires), mais d’autres (présentes dans
les aliments ou dans I’environnement)

Materel

Air . I /;-.. faces

Biocontamination

/ en industries
agroalimentaires
liments 1 | Texiiles

peuvent avoir un effet néfaste sur la santé.
Le risque qu’une substance chimique
provoque un effet indésirable sur la santé
est directement fonction de I'ampleur, de
la fréquence et de la durée de I'exposi-
tion a cette derniere.

Produit désinfectant pour I'utilisation a

froid dans I'industrie des produits alimen-
taires, dont le mécanisme d’efficacité est
basé sur les composants synergiques, le
peroxyde d’hydrogene et I'acide pérace-
tique.

Caractéristiques du produit

- Utilisation a basse température

- Utilisation a faible concentration

- Ecologique et répond aux normes euro-
péennes standards

- Efficacité microbienne (contre bactérie
pathogene, bactériophage, levure et
champignon, spore, etc.)

Traitement d’une contamination en
Bacillus par

P3-oxysan zs

Les bacilles, germes naturellement
présents dans I’environnement (sol,
eau...), résistent a des conditions de
milieu défavorables par sporulation. Ils
sont responsables de la contamination
des process et de la formation de biofilms
par la colonisation des surfaces.

Dans une usine produisant des yaourts,

des Bacillus polymixa ont été localisés
tout au long du process de fabrication,
nettoyé en CIP.

La mise en ceuvre d'un désinfectant
efficace, le P3-oxysan ZS a permis d'éli-
miner cette contamination et cela en ap-
pliquant 2 types de plans d’hygiene.

- Plan d’hygiene en 2 phase (Prélavage,
phase de détergence, ringage intermé-
diaire, P3-oxysan zs, ringage final).

- Plan d’hygiene en 1 phase (prélavage,
P3-oxysan ZS, ringage final).

Lefficacité du P3-oxysan ZS est prouvée
; elle est supérieure aux produits sur base
acide péracetique classique.

La particularité du désinfectant Oxysan
ZS est qu'il appartient a une nouvelle
génération de désinfectant et qu’il est
important de I'utiliser en alternance avec
les désinfectants PAA classique vu que
les agents infectieux développent une ré-
sistance

et une accoutumance au désinfectants
classiques

Controle sanitaire des

produits alimentaires par FUE

Les services sanitaires de I’UE procedent a des contrdles
les produits alimentaires, de toutes origines confondues,
commercialisés en Europe. L’exploitation des résultats
des contrdles, effectués en 2005, fait ressortir un total

de 64 cas de notifications, dont 37 pour dépassement de
LMR des pesticides, sur lesquels 4 concernent 1’origine
Maroc.

Afin de mieux apprécier ce nombre de notifications

a I’encontre de 1’origine Maroc, il faut le comparer a
celles adressées aux autres pays exportateurs vers I’'UE
et au tonnage global exporté par les pays en question sur
ce marché.

Ainsi, pour le Maroc, les 4 notifications établies ne
représentent qu’1 alerte pour 175 000 tonnes exportées,
alors que, pour la Turquie, il y a eu 7 alertes et pour le
Chili 6 alertes. Cela représente respectivement une alerte
par 42 000 tonnes et une alerte par 31 000 tonnes. Par
conséquent, ces données montrent que le Maroc est dans
une position beaucoup plus crédible par comparaison a
ces autres origines.
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0ASIS CLEAN 32
Mettoyant protecteur

des sols
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ECOLAB

Selutiens écelogiques pour Hétels, Restavrants, Riyads, ete...
Passez aun vert, choisissez ECOLAB, votre partenaire pour la protection de ’environnement

Hous sommes leader mondial sur le marché grice a nos axcellents

produits et a nos solutions complétes et écologiques.

A I'aide de notre approche du service et de la formation,

nous avons construit une offre unigue sur le marché qui -
vous garanti le meilleur rapport qualité/prix.

DASIS CLEAN 10
Nettoyant dégraissant
multi usages

0ASIS CLEAN 40
Mettoyant vitre
et surface moderne

Batiment &, Route 1029 lot. Maunir 1, Sidi Madrouf
20 190 Casablanca - Maroc

Tél, - +212 522 58 25 30 Face : +212 5 22 58 39 40
E-mail : ecolabmarociecolab.co.ma - www.ecolab.com

OASIS CLEAN 61
MNettoyant désinfectant
sanitaire acide
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Permo Sonic, écosolution de sécurité sanitaire

Le Permo Sonic est lune des derniéres écosolutions lancées par le groupe BWT
Permo.

C'est un matériel complet et innovant pour une efficacité sur le biofilm, les
bactéries, les algues et la légionelle, grace a une action continue d'ultrasons
spécifiques.

Le Permo Sonic a l'avantage d'étre utilisé sans biocide ni biodispersant
chimique. Cette innovation permet une amélioration de la sécurité, par la
suppression des risques liés au stockage et a la manipulation de produits
chimiques, mais aussi une diminution de limpact environnemental des rejets. I
n'y a pas de sous produits générés et une suppression des risques liés a l'em-
ploi des biocides oxydants : corrosion, délignification du bois des tours, risques
d'interaction avec le process.

Le générateur Permo Sonic permet de lutter contre les algues et les microor-
ganismes grace a un procédé par traitement d'ultrasons. Générateur de faible
consommation électrique, le Permo Sonic produit des vagues successives
d’ultrasons a fréquence variable, mettant fin a la multiplication des bactéries et
des algues. Elle trouve des applications notamment dans l'aquaculture, les eaux
résiduaires.

BWT Permo est présent sur le marché local a travers sa filiale BWT-Permo
Maroc.

e ; WACRIRARIL CORBERVERA

LEADER EN EQUIPEMENTS D'OCCASION POUR L'INDUSTRIE
AGRO-ALIMENTAIRE

TURBO-EXTRACTEURS
MANZINI

REMPLISSEUSES A PISTONS

Visitez notre nouveau site web ol vous pourrez voir nos
plus de 3.500 machines en stock.

WWW.MAQUINARIATOMASGUILLEN.COM

MAQUINARIA CONSERVERA TOMAS GUILLEN 5L
Pol Ind. de Lorqul, Parc129 - 30564 Lorqui ( Murcia) Espagne
Tel: 34 968 69 43 33/ Fax: 34 968 69 43 42
Email: export@magquinariatomasgulllen.com

UHT OnStep, un traitement a la durée réduite

UHT OneStep est une technologie permettant d'élimi-
ner les étapes de pasteurisation, de prétraitement et de
stockage intermédiaire au cours de la production de lait
UHT. Ainsi, la production du lait peut se faire en quelques
heures au lieu de deux jours avec les technologies exis-
tantes.

Le lait cru passe aux opérations de préchauffage, de cla-
rification, de séparation, de standardisation et d’homogé-
néisation en une seule étape, avant de subir le traitement
UHT et d’étre refroidi et conditionné.

En outre, la technologie UHT OneStep, mise au point

par Tetra Pak, permet de réduire les colts et limpact
environnemental. En effet, la réduction de consomma-
tion d’eau et d’énergie peut atteindre 35 %, tandis que la
charge des effluents peut dépasser les 60 %.

COMPAD
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Cuisine de démonstration Sirman

N\ Spécialiste italien des appareils de préparation pour les

professionnels de la restauration, Sirman a concu une
station « chef en démonstration », regroupant, en un
espace réduit, une véritable cuisine mobile de démons-
tration.

Les équipements incluent deux compartiments de réfri-
gération, une plaque a induction 2,5 kW, une friteuse cinqg
litres, munie d'un panier et d'un couvercle, d'évier avec
tube de drainage, d'un bloc porte-coutellerie, de bacs a
ingrédients réfrigérés, et d'une poubelle réfrigérée logée
sous la planche a découper rabattable.

Aux deux extrémités se trouvent des étageres pouvant
étre utilisées comme repose-plats ou supports faits pour
poser des appareils de cuisine additionnelle.
Sirman est distribué au Maroc par Promark.
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Java, ouverte a Windows et a d’autres
systemes opératifs comme Linux, est a
base de données indépendantes (ou-
vertes a MySQL, Oracle et SQL Server]),
multilangue et plus facilement inté-
grable.

L'architecture informatique est mise a
disposition des partenaires (éditeurs,
sociétés de services ou de conseil) qui
veulent mettre au point de nouvelles
fonctions. Une facon de mieux répondre
aux exigences de leur marché de réfé-
rence et d'améliorer le rapport colt/
efficacité du produit.

Shopevolution 6.0 est déja présente
dans plus de 350 points de vente en Ita-
lie, Belgique et France (Groupe Casino,
Atac, Carrefour).

WWW.RESAGRO.COM

Shopevolution 6.0, solution d’achat en distribution automatique

Shopevolution 6.0, de Datalogic Mobile, est la derniéere version
en date de sa solution d’achat dans un appareil de distribu-
tion automatique (D. A.). Cette version offre non seulement des
instruments efficaces pour augmenter le taux de succes de tels
appareils mais également des opportunités de partenariat aux
acteurs de la distribution.

Cette version combine le baladeur Joya avec une application de
logiciel d’achat en D.A. Elle repose sur la nouvelle architecture

T—

Détecteur de métaux

Thermo

SCIENTIFIC

DISTRIBUTOR

E Trieuse Pondérale

..
autill{deal paur fecupere

164, Ambassadeur Ben Aicha. Roches Noires - Casablanca
Tel:05222437 21-Fax:0522 24 37 91 [ sidime@sidime.com
www.sidime.com
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Taillefine et Activia : fini les suremballages

Danone Produit Frais France a procédé depuis peu a la suppression de la
cartonnette des pots Taillefine et Activia présentés par lot de quatre. La filiale
du chef de file mondial des produits laitiers frais, qui a baptisé son projet
nude (nu, en anglais), « déshabillera » 126 millions de packs d'ici a la fin

de lannée. En un an, il s'agit en effet de produire 1 600 tonnes de carton en
moins et de réaliser plus de 2,5 millions d’euros d’économies.

Activia et Taillefine représentent en effet 40 % des ventes de Danone France.
Grace a cette action, Danone pourra réduire de 30 % son empreinte carbone
d'icia 2012.

Il a fallu trois ans a Danone pour mettre en ceuvre le projet de suppression
des cartonettes autour des packs de quatre de ses yaourts Taillefine et
Activia.

C’est le groupe de travail baptisé « Emballages & suremballages des yaourts
et des autres produits laitiers ultrafrais », au Conseil national de l'emballage
(CNE), qui est derriére cette initiative.

EasyPeelPoint, pour une ouverture plus facile

EasyPeelPoint est un nouveau systeme facilitant l'ouverture des barquettes
alimentaires. Le principe consiste en une cavité de forme ronde réalisée dans
le coin supérieur de la barquette. Les cavités sont présentes sur les deux
coins opposés de 'emballage.

Lutilisateur doit presser le film supérieur avec son pouce a lintérieur de
cette cavité pour le décoller puis de tirer sur le coin afin de retirer lensemble
de lopercule de la barquette.

Ce systéme d’ouverture peut étre intégré sur des barquettes thermoformées
et des machines des machines thermoformeuses. En outre, Il s'adapte

avec le systéme InsideCut qui permet de découper le film d’operculage a
lintérieur des bords de la barquette pour améliorer son aspect.

Il a été mis au point par le fabricant allemand Sealpac, en partenariat avec
ES-Plastic et Stidpack, qui ont fourni, respectivement, la barquette en
polypropyléne et le film d’operculage (film SafePeelTT).

Le systéeme a été présenté lors du salon des technologies de la viande a
Francfort (Allemagne) début mai.
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Volvic, en bouteille version éco’ et écolo’ de 3 litres

La société d'eau minérale francaise Volvic lance un format inédit de
bouteilles d’eau de trois litres. Ce format est plus écologique et économique
que les petits conditionnements de 50 cl, 1,5l et 2 L.

La bouteille a fait l'objet d'une série de tests a la suite desquels elle a été
déja appréciée : 98 % des consommateurs la trouvent innovante et 85 %
'estiment tres pratique aprés usage.

La nouvelle bouteille est pratique : elle se prend en main facilement et se
range dans la porte du réfrigérateur. C'est aussi un format plus écologique
: on utilise moins de plastique au litre et le matériau est constitué de 30 %
de r-PET (plastique recyclé). Lempreinte carbone est inférieur de 22 % a la
moyenne du marché des eaux minérales naturelles.

WWW.RESAGRO.COM

EasyLiquid, conteneur souple pour le transport maritime

Le groupe industriel suisse Codefine propose EasyLiquid, un
conteneur souple (big bag) en polypropyléne de 1 000 litres pour les
liquides alimentaires (huiles, jus de fruits, notamment), semi-liquides
(concentrés de fruits, compotes, confitures, condiments...), corps
gras de lindustrie laitiere (cremes, bas-beurres, etc.).

Pliable et, avec ses parois rigides, gerbable, il est optimisé pour le
transport, maritime en particulier, et le stockage, un conteneur de 20
pieds pouvant en contenir 20 unités.

Apreés vidage, il est réutilisable : il suffit de remplacer la sache

en complexe polyéthyléne basse densité/alcool vinylique (EVOH)/
polyéthyléne téréphtalate (PET) métallisé.

Il est disponible en version aseptique et avec une vanne papillon ou
une vanne standard 2. Ce conteneur souple est fabriqué dans l'unité
hongroise de Codefine.

.|
Innoseal, systeme de fermeture
portatif et manuel de sacs et sachets

Innoseal est un systéme portatif et manuel pour fermeture de sacs et
sachets en plastique utilisant une méthode exclusive combinant papier
et ruban adhésif.

Ce systéme élimine tous les désagréments habituels pour U'ouverture
des sachets en plastique. Il garantie Uhygiéne, 'authenticité du produit
a lintérieur et permet de conserver les produits grace a sa fermeture
hermétique et étanche a lair.

Le sachet est fermé en moins de 4 secondes, et peut étre réutilisé par
l'utilisateur final. Innoseal est léger : il pese moins de 500 grammes et
peut étre transporté partout.

Les domaines d’application sont multiples : boulangeries, patisseries,
hypermarchés, supermarchés, production et vente de fruits et
légumes, boucheries, restaurants...

Ce systéme de fermeture existe déja en Europe, aux Etats-Unis, au

Moyen-Orient et en Asie. Au Maroc, il est distribué par Fontis.
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TravelToDo, de la Tunisie au Maroc

Un bureau a Casablanca pour le spécialiste tunisien de la
réservation de voyages et de séjours hoteliers et touristiques
via Internet. Avec une notoriété fulgurante qui résonne au-
dela des frontieres tunisiennes, I’enseigne TravelToDo parie
sur I’expansion régionale, voire continentale, en ouvrant une
filiale dans le royaume, téte de pont. « L’essor économique
actuel du Maroc est sous-tendus par d’ambitieux programmes
de développement stratégiques, ce qui a été déterminant dans
le choix du groupe », explique Majid Najih, directeur de Tra-
velToDo Maroc. « Le marché marocain présente les mémes
caractéristiques que celui tunisien », poursuit-il. Pour lui, le
succes de TravelToDo Tunisie pourrait bien étre réédité sur le
marché marocain.

Dixit...

Le label Clef verte
a 40 hoteliers

« En hotellerie,
il faut séparer le
capital de la
gestion »

Le label international
Clef verte a été attri-
bué, pour 2010, a une
quarantaine d’établis-
sements d’héberge-
ment touristique. Cette

Abdelouahed El

Alami, président

du Grou e El estampille est décernée
P par un jury national,

Alami composé de différentes
institutions publiques
et privées intervenant
dans le secteur du tou-
risme et animé par la
Fondation Mohammed-
VI pour la protection

in Les Echos
quotidien

de I’environnement. En outre, ce label recoit I’appui de
I’Office national marocain du tourisme (ONMT) et du
ministére du Tourisme. Cet écolabel est délocalisé en
2010 dans 18 pays membres de I’entité internationale
FEE (Fondation pour I’éducation a I’environnement),
soit plus de 1 000 établissements estampillés « Clef

verte » dans le monde.

1, IR dle Sl @nonlhllimen. - Ml s ¢
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Les investisseurs touristiques créent leur association

L’ Association nationale des investisseurs touristiques (Anit) est née. Elle se donne
« pour vocation principale I’accompagnement et le soutien permanent de la nou-
velle politique touristique du Maroc ». Elle a aussi pour objectif d’accompagner
les pouvoirs publics dans la mise en ceuvre de la Vision 2020 et de participer a la
conception des stratégies a venir.

A peine fondée — en mai dernier —, I’association a présenté sa feuille de route
2010/2011.

Ainsi, I’ Anit se voit bien mettre a profit I’expertise opérationnelle de ses membres
pour participer a la mise en place, au pilotage et au développement des grands pro-
jets touristiques, tel le Plan Azur. L’idée est de s’ imprégner de I’expérience et du
poids de ses investisseurs pour continuer
= a dynamiser le secteur de 1’investissement
a touristique. Charte de 1’investissement,

’ disponibilité du foncier, proximité du
marché européen, aérien, marketing... au-
tant d’indicateurs et de facteurs auxquels
I’association donne de I’importance.

L’ Anit se préoccupe par ailleurs de
régulation. Pour elle, il s’agit d’assurer
les conditions a méme de rentabiliser les
investissements avant que les nouveaux
investisseurs arrivent. Et il est primordial
de clarifier les zones éligibles aux investis-
sements.
Présidée par Fouad Chraibi (président de
H Partners), 1’ Anit a vu le jour en mai
dernier. Elle se dote de trois commissions
vz ; ¢ ! : Financement & investissement, Conven-

de I’Association nationale des investisseurs . y. . . .
touristiques. t10n§ d investissement & réglementation,
I ct Vision 2020.

L’ Anit compte 12 membres-fondateurs,
acteurs majeurs du secteur. Leurs projets, réalisés ou en cours de mise en ceuvre,
sont estimés de pres de 40 milliards de dirhams et représentent 80 000 lits d’hotels
couvrant toutes les catégories et régions du Maroc.

La Vision 2020 est 'une des préoccupations

Volubilia annonce la naissance
de son grand frere, Epicuria

Trois ans apres le lancement réussi de Volubilia,le Domaine de la Zouina et
Foods & Goods S.A. lancent sur le marché ce qu’ils appellent « le must des vins
marocains », Epicuria.

Sur trois parcelles « exclusives » et « privilégiées » du Domaine de la Zouina,
berceau de Volubilia, Epicuria est uniquement issu de monocépages. La gamme
comprend deux vins rouges, Epicuria Cabernet-sauvignon et Epicuria Syrah, et un
vin blanc, Epicuria Chardonnay.

Les raisins sont soigneusement récoltés a leur complete maturité sur des sols
caillouteux et argilo-calcaire a plus de 800 m d’altitude.

Ces vins en quantité limitée ont eu 4 a 5 ans pour affiner leur caractere et leurs
tannins, puisque les millésimes commercialisés aujourd’hui sont de 2005 pour les
rouges et de 2006 pour le blanc. Leur potentiel de garde est de 7 a 10 ans, pour les
rouges ; de 5 ans, pour le blanc.
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« EXTERNALISER pOUR OpPTIMISER ? >

ans un précédent numéro

nous avions abordé ['ex-

ternalisation du service du
linge en hotellerie. Ce mois-ci nous
allons approfondir cette notion d’ex-
ternalisation des services. Lentre-
tien a I'année d’une équipe de 25
femmes de chambre est-il néces-
saire lorsque son Taux d’Occupation
fluctue entre 30 % et 75% ¢ L'éplu-
chage des légumes par le chef de
partie est-il une garantie de qualité
supérieure ? La restauration des em-
ployés ne serait-elle pas mieux gérée
si son exploitation était confiée a des
professionnels reconnus ? Ces ques-
tions, bon nombre d’hételiers se les
posent par souci d’économie et pour
se concentrer sur les fondamentaux
du métier : l"accueil, le service et la
commercialisation. Externaliser tout
ou partie des métiers qui peuvent
étre dégagés de la gestion hoteliere
fait figure aujourd’hui de possibilité
pour augmenter les performances de
son établissement ou de son groupe.
La localisation, le marché de I'em-
ploi local sont des parametres qui

vont guider le choix de I’hételier. Un
hotel situé en dehors des grandes ag-
glomérations, au milieu d’une zone
industrielle, fera plus volontiers ap-
pel a une société extérieure qui ré-
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soudra plus facilement le transport
du personnel jusqu’a son hotel. Dans
les grandes métropoles, il est tentant
de recourir a I'externalisation devant
I"abondance des prestataires, de la
blanchisserie jusqu’a la sécurité ou
au club de remise en forme.

Les taches administratives fasti-
dieuses et consommatrices de temps
comme la comptabilité ou la paye
peuvent étre aisément confiées a
des cabinets comptables. Beaucoup
d’hoteliers font en effet la constata-
tion que les managers ne sont pas la
pour ca. Leur spécialité étant la pro-
duction d’un service de qualité.
Outre la plus grande flexibilité que
I'externalisation peut apporter, I'ap-
pel a une société extérieure se congoit
pour tous les métiers ou nous pour-
rions faire aussi bien, mais en mettant
plus d’énergie. Beaucoup de groupes
hoteliers souhaitent a I’avenir renfor-
cer et généraliser la sous-traitance de
différents services comme la main-
tenance, 'engineering, le nettoyage
de nuit des parties communes. Cela
évite les colits cachés comme la ges-
tion des ressources humaines (paye,
absentéisme, vacances), mais égale-
ment I'achat et I'entretien du maté-
riel (chariots, produits d’entretien) ou
encore la veille technique. Le pres-
tataire peut également apporter plus
de souplesse si la réorganisation en
profondeur d’une prestation s’avere
nécessaire.

Pour fonctionner efficacement, la
sous-traitance ou I’externalisation
doit étre gagnante pour les deux
parties. Avant de contracter, il faut
prendre le temps de discuter, se
mettre d’accord sur les principes

centraux. La crainte d’'un moindre

service conduit souvent les hoteliers
a avoir quelques réticences a laisser
la main a une tierce partie. Si un
probleme se présente dans la chaine
de service, c’est I'image de I'hotel
ou de la marque qui en patira et non
celle du sous-traitant. Le suivi de la
qualité est ainsi essentiel pour éviter
certains désagréments. Un conflit
social interne a |’entreprise sous-
traitante n’est pas sans conséquence
sur I'image et le fonctionnement de
I"entreprise donneuse d’ordres. Des
chambres qui ne sont pas faites a
temps, I'oubli des produits d’accueil,
la crainte d’un personnel moins im-
pliqué dans la qualit¢ du service
peuvent éloigner les hoteliers de la
sous-traitance. Faut-il donc avoir
peur de |'externalisation ? Faut-il se
priver d’une solution aujourd’hui qui
améliorera a la compétitivité de son
établissement ?

Un juste mélange doit étre trouvé
entre interne et externe selon la va-
leur de son personnel, sa localisation
ou sa politique
maison, en gar-
dant  toujours
en téte qu’une
autre  solution
est possible...

Alain Mazoyer
Directeur Associé
optim Achat

Le tri sélectif s’invite dans I’hotellerie

le Trophée Maroc du tourisme responsable, dans la catégorie
« Environnement ».

La convention porte sur la collecte des déchets tri€s, essen-
tiellement le papier, le carton et le plastique. Les déchets
sont censés ensuite &tre acheminés vers des entreprises de
recyclage. Tout le long de la chaine, des documents assurent
la tracabilité des déchets, ce qui permet de prétendre a des
programmes de labellisation et de certification — notamment
la Clef verte.

Du c6té de PAG, I’on s’engage a mettre a disposition des
bacs de tri sélectif et a offrir les moyens techniques pour le
recyclage, et ce, a titre gracieux. Le GIE s’engage également
a former le personnel des hotels et des restaurants au tri
sélectif.

La charte prévoit I’extension progressive de la démarche
aux établissements de formation sous tutelle du ministere.
Le programme a un impact global en termes de dévelop-
pement durable. En effet, outre la dimension protection

Une vingtaine d’année aprés des pays nordiques tels que le Ca-  de I'environnement, il y a un aspect social et économique.
nada, le Maroc s’engage dans la voie du tri sélectif. Le minis- D’une part, cela génere d’importants besoins de main-

tere du Tourisme a signé avec Progrés Action Citoyenne (PAG) ~ d’ceuvre. D’autre part, les chineurs sont intégrés par le GIE
une charte dédiée a cette démarche écologique. PAG est un dans son plan social, les favorisant a I’embauche pour la
groupement d’intérét économique (GIE) 4 vocation environne- ~ collecte et les centres de tri. Aussi les chineurs acquierent-ils
mentale. Le ministére de tutelle lui avait remis précédemment ~ un statut social et peuvent-ils enfin étre déclarés a la CNSS.

Poubelles de tri sélectif.
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FABRICATION ET EXPORTATION COFFRES-FORTS
ET ARMOIRES FORTES HAUTE SECURITE
VENTE DE SERRURES ELECTRONIQUES.

VENTE DE MINIBARS A ABSORBTION
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Accor Services devient Edenred

national des titres de services prépayés (Ticket
Restaurant, Ticket Alimentation, Ticket Car,
Ticket Compliments, etc.) et d’une expérience
de 50 ans dans le domaine. Chaque jour, ex-
Accor Services sert 33 millions de personnes,
pres de 500 000 entreprises et collectivités, et
1,2 million de prestataires affiliés. Au total,
Edenred a réalisé un volume d’émission de 12,4
milliards d’euros en 2009, dont plus de 50 %
dans les pays émergents.

« Cette nouvelle identité nous permet de nous
affirmer en tant qu’entreprise leader, engagée,

Le nouveau nom Edenred fait I’ objet d’'une campagne audiovisuelle

i 3 -~ pionniére et internationale. Edenred a mis ’in-
Accor Services, a 1’échelle mondiale, devient Edenred. Un chan- novation au cceur de son développement et pro-
gement de nom qui s’inscrit dans le projet de séparation, au sein pose sur les cing continents des solutions qui
du groupe Accor, entre les activités hotellerie et services pré- créent du lien social », déclare Jacques Stern,

payés. directeur général délégué du groupe Accor, en
Présent dans 40 pays, Edenred hérite du titre de chef de file inter-  charge de la branche Services

W
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 Le seul café au Maroc certifie Médaille d’Oro en Italie

I LA GENEVOSE est la seule marque de café présente au Maroc, certifiée «Caffé Qualita Oro». Sur les 300 postulants qui
prétendent chaque année a cette distinction, seulement 30 participants sont sélectionnés pour obtenir cette médaille
d’or, décernée par un jury hautement professionnel

Les cafés LA GENOVESE sont certifiés, en Europe, I1SO 9001 v2000.

Le grain de LA GENOVESE est d’une trés grande qualité et son rendement qualité/prix est rarement égalé.

BLUE GOLD TRADITION DECAFEINE 100 % Arabica GRAIN chocolat
- e
e
o
[
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Puiro ARABICA W
nmog & -
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Aréme intense et golt fort laréme doux l;gt\udsepursglde:rs\.:if; Mélange au goit a litalienne
Exceptionnel et décisif et velouté fort et décisif chaud et épais

moelleuse
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Caffé Qualita Oro

L GIENOVESE 5025,
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Maroc Convivialité 41,rue Ibnou Mounir - Casablanca Tél.: 0522 25 15 15 - Fax: 0522 25 01 02 lagenovese.maroc(@hotmail.fr
www.lagenovese.it
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Sodexo Maroc certifiée ISO 9001 version 2008

I’entreprise. En effet, depuis 1999, la filiale marocaine
propose deux gammes de services : « Solutions de
Services sur Site » (précédemment appelées « Services
de Restauration et de Facilities Management ») via la
proposition d’offres de restauration, de nettoyage, de
blanchisserie et buanderie au sein des collectivités ;
les « Solutions de Motivation » (précédemment appe-
lées « Cheques et Cartes de Services ») consistant en
I’émission de « Mida Pass » (titres-restaurant / bons
d’alimentation) et « Cado Pass » (chéque a utilisations
diverses).

Rappelons que Sodexo Maroc existe comme filiale a
100% de la transnationale francaise depuis 2009. Cette
filiale emploie aujourd’hui plus de 800 salariés et sert

Envie de délices 7

C’est la premicre et seule entreprise de son secteur d’ac- plus de 25 000 repas par jour dans plus d’une soixan-
tivité & obtenir la certification qualité ISO 9001 version taine de sites. Sur le marché, Sodexo Maroc est chef de
2008. Sodexo Maroc a décroché la certification en ligne file pour les solutions dites de motivation, et numéro

avec les objectifs de la filiale du chef de file mondial des ~ deux pour les solutions dites de services sur site.

« solutions qualité de vie ». Au niveau mondial, le groupe est en contrat avec en-
Cette démarche de certification, estampillée « Bureau viron 34 000 sites (dans 80 pays), soit 50 millions de
Veritas » (BVQI), couvre I’ensemble des activités de consommateurs chaque jour.
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METIERS DE BOUCHE
Equipements professionnels
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Vitrines réfrigérées

Sorties de caisse

Matériels de boucherie

Chambres Froides

Matériels de restauration

Fours boulangers Centrales [rigorifiques

Découvrez nos stocks sur ... www.cati91.fr
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Un hamburger de 90 kg dans l'assiette

Un bar d’Australie a
cuisiné un hamburger
de 90kg, battant ainsi
le record précédent,
84kg. Les chiffres
parlent d’eux-mémes
: 12 heures de cuis-
son, 120 ceufs et un
steak haché de 81
kg, 150 tranches de
fromage, deux kilos de laitue, 2,5 kg de tomates. Le chef
de cet établissement, Joe El Adjouz, a dli concevoir une
plaque chauffante spéciale, adaptée aux dimensions.

La principale difficulté de ce record: « Retourner le
steak, mais tout s’est bien passé. Mon mari a congu un
support spécial pour la viande, deux plaques de métal
verrouillées ensemble, une de chaque cété », explique
Iman, la femme du détenteur du record. Ce sont les
salariés du restaurant qui ont eut le plaisir de déguster le
steak géant.

Pour homologuer le record, le restaurant va devoir
intégrer ce « maxiburger » dans son menu. Cela, pour la
modique somme d’environ 1 500 dollars australiens (soit
plus de 10 000 dirhams). Enorme appétit recommandé !

Ere pionniers du goflt
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Fermail @ rajifrores@ menan.ima
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Fast-food : une association
anti « bombes caloriques »

Supprimer de leur carte les menus qualifiés de véri-
tables « bombes caloriques » : telle est la doléance
adressée en France par 1’association consumériste
Consommation Logement Cadre de vie (CLCV). Dans
la ligne de mire : les menus XXL de Quick, Maxi Best
Of de McDonald’s ou les buckets de KFC, qui peuvent
culminer a plus de 1 500 kilocalories, soit les trois-
quarts des besoins journaliers d’un adulte.
L’association rappelle que, s’il est théoriquement
possible de manger équilibré dans un établissement de
restauration rapide, il est clair que seuls des parents
tres avertis ou sachant décrypter les étiquetages peu-
vent faire les choix correspondant aux besoins de leurs
enfants. Pour elle, c’est aux professionnels de retra-
vailler leur offre, en adaptant les tailles des portions,
en excluant les formules trop riches et en proposant
des menus adaptés aux différentes tranches d’age.
Régulierement mises en cause pour la pietre qualité
nutritionnelle de leurs repas, les chaines de fast-

food cherchent depuis quelques années a redorer leur
image, en ajoutant a leur offre des salades ou des
fruits a croquer.

McDonald’s USA rappelle 12 millions
de verres Shrek

Sur le marché américain,
McDonald’s a rappelé 12
millions de verres décorés
notamment a I’effigie de
I’ogre vert Shrek, parce
que la peinture contenait du
cadmium, qui constitue un
risque pour la santé.

La commission de la
sécurité des produits de
consommations (CPSC) a
précisé que ce rappel avait
été décidé « par précaution
», et qu’aucun incident li€ a ces verres n’a été signalé.
Les verres en question, fabriqués aux Etats—Unis, ont
été commercialisés par McDonald’s a I’occasion de la
sortie au cinéma du nouvel épisode de la saga Shrek.
IIs ont été vendus au prix de deux dollars dans les
restaurants de la chaine. Les quatre modeles de la
collection sont concernés, a 1’effigie de Shrek et des
autres principaux personnages du dessin animé, Prin-
cesse Fiona, Le Chat potté et I’Ane.
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La vodka Ketel One sur le marché marocain

Aprés un succés fulgurant aux Etats-Unis et en
Europe, Ketel One, la vodka ultrapremium, annonce
son arrivée sur le marché marocain. Ketel One est re-
connue comme la vodka des connaisseurs et 1’une des
vodkas favorites des barmen experts en mixologie.
Le secret de cette réussite tient essentiellement a la
qualité du produit. Réalisée uniquement a partir de
blé hollandais, Ketel One bénéficie d’un savoir-faire
de 10 générations au sein de la famille Nolet. Ketel
One est 'unique vodka au monde dont chaque lot
produit est rigoureusement contrdlé et dégusté par
un membre de la famille avant d’étre commercialisé

Le ministre du Tourisme au Qatar

Le ministre du Tourisme et de I’ Artisanat, Yassir Zenagui, a
récemment exposé a Doha (Qatar) les efforts déployés par
le Maroc en matiere du développement durable.
S’exprimant lors du Forum économique mondial, le
ministre a mis 1’accent sur I’intérét que porte le chef de
I’Etat au développement durable : discours du Tréne 2009,
célébration, par le Maroc, de la Journée de la Terre 2010,
participation au projet Desert Tec, Vision 2020...

Hotellerie : vers la sortie de crise

Le secteur de I’hotellerie au Maroc va mieux. L’indica-
teur du climat du tourisme (Ictour) pour les trois premiers
mois de I’année s’est globalement situé a -2,1 contre la
moyenne des deux dernieres années, qui est de -24,6.
L’Ictour du ler trimestre révele une amélioration sensible
de lactivité des établissements d ’hébergement touristique
classés. La tutelle va jusqu’a prévoit de bonnes perfor-
mances d’ici a la fin juin. C’est que 32 % des profession-
nels sondés s’attendent a faire de meilleures affaires et que
34 % affirment avoir enregistré davantage de réservations
au cours du ler trimestre. Toutefois, I’emploi est resté
stable chez 68 % des opérateurs enquétés.

Par ailleurs, 38% des hoteliers indiquent que les ventes de
janvier a mars sont inférieures a celles de la méme période
en 2009.

La ventilation des résultats par ville indique une significa-
tive hausse des réservations a Casablanca (73 %), Tanger
(50 %) et méme Ouarzazate (47 %). Tandis que Marrakech
et Fes ne sont pas a la féte, avec une baisse respective de
45 et de 55 %.

63 % des hoteliers enquétés expliquent ces perspectives
favorables par 1’évolution de la demande.

L’échantillon est composé de 150 établissements.

INHERVARIAS
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rmi les franchises de métiers de bouche,
il en est une qui revendique un savoir-
faire artisanal en boulangerie, patisserie,
viennoiserie, chocolaterie : Chez Daniel.
« Contrairement a certaines enseignes franchisées
de I"étranger qui se présentent au Maroc de fagon
absolument abusive comme fonctionnant de fagon
industrielle, nous faisons notre pain sur place et
tout au long du processus de vente. Ce qui explique
que nous vendons véritablement un pain tout chaud
», explique Adil Ghazzali, I'un des décideurs des
Grands moulins de Lissasfa, détenant la franchise
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francaise Chez Daniel. En France, Festival de pains
est cochef de file de la boulangerie artisanale. La
baguette Festival a méme primée trois années de
suite au concours Saveurs & Golts.

Au Maroc, Chez Daniel vante notamment le fait
d’utiliser une farine spéciale — évidemment élaborée
par Sania — et du levain pour le pain, du pur beurre
pour la patisserie, conformément au cahier des
charges. Coté ingrédients également, le boulanger
n’a pas recours a des améliorants ni a aucun autre
additif, cela dans un secteur d’activité ou I'ajout de
produits nuisibles a la santé est ici et la a déplorer.
Dans la méme veine, la cuisson se passe dans un
four a sole, et les fournils sont visibles par tout un
chacun qui franchit la porte. Quant a la confection
de glace, elle comporte I"'usage d’un pasteurisateur,
afin d’éliminer les salmonelles potentielles.

Pour la mise en place de ses installations profes-
sionnelles, les trois enseignes Chez Daniel Maroc
ont été conseillées par Eurofour.

Chacune d’entre elles emploie une trentaine de
personnes.

En vitrine, il y en a pour tous les go(ts : fl(ite, brioche
aux raisins, mousse de fruits, Royal Blanc, Supréme
aux noix, glace au yaourt, fraisier...

Ces diverses caractéristiques ont un impact sur les
affaires : jusqu’a 2000 passages par jour, aux dires
de M. Ghazzali.

Déclinée dans trois lieux de production-vente ca-
sablancais, I’enseigne Chez Daniel ne demande
qu’a s’étendre sur I’ensemble du territoire. Sous
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réserve d’établir des partenariats avec des co-investis-
seurs ; c’est la méthode voulue par le franchisé. « Or
le marché existe, insiste Adil Ghazzali. Nous ’avons
démontré en ouvrant, avec succes, ces trois enseignes
Chez Daniel. Et, ainsi, nous montrons la voie a de po-
tentiels partenaires. »

Rappelons que Chez Daniel a vu le jour a Bordeaux et
que son gérant est Daniel Chevallier. Tombé amoureux
du royaume, il y a quelques années, lors d’un voyage,
il a, dans un premier temps, hésité s’y implanter, puis,
dans un second temps, s’est décidé a franchir le pas

les CARTONNAGES
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PROFESSIONAL

Creative Food & Beverage Solutions

Le Groupe Nestlé s'adapte aux besoins de ses clients dans le canal
Out of Home et crée une nouvelle entité : Nestlé Professional.

Le Business Nestlé Professional traite exclusivement le canal Out
Of Home (hors foyer), ce qui renvoie a8 une multitude de lieux et de
clients : Hoétels, Restaurants, Cafés, Collectivités, Sociétés de
Catering.

Pour répondre aux besoins de cette diversité de clients, Nestlé
Professional propose une variété de produits et de solutions de
haute qualité garantis par Nestlé |e leader mondial de la santé, du
bien-&tre et de la nutrition : café, lait, chocolat en poudre, produits
culinaires, machines vending...

Si vous étes intéressés par I'un de nos produits ou solutions, merci
de contacter notre équipe commerciale basée dans les différentes
régions du Maroc.

* Région Sud appeler Mr Abdeslam AITELHASSAN : D661 08 02 43

» Région Nord appeler Mr Taoufik CHAKKOUR: 0661 35 53 59

» Casablanca et Rabat appeler Mr Rachid SAYAD : 0660 84 37 10

L

NESCAFE.

Les Machines Vending NESCAFE.
a la hauteur de vos exigences...

7
NESCAFE Kikko NESCAFE ’
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NESCAFE. min

AVANTAGES : v
« Facile & wiliser : sur une simple pression d'une touche produoit

» Rapide : un bon café en quelques secondes ""“‘j
= Un contrdle rigoureux des tasses de cales distribuees -
(compteur des cafés consommes)
» Large choix de produits {6 sélections pour [2 Mini et 16 paur la Kikko) ;
Café lonn, Café cassé, Café créme. Cappuccino, Chocolat Chaud. Espresso Décaléiné
= Design moderne et attractif
« Machine Kikko complétement automatique avec une capacité de 500 gobelets
* Des produits de remplissage de haute qualité garantis par
MNestié le leader mondial de |a santé, du bien-étre gt de la nutrition

.E,Elf E::;E Ry «Lait en Poudre
0 2o Poche de 500g

A de 200g s
) *Cacao Mix
: Pache do 1 Kg

Pour plus d'informations, merci de contacter
notri responsable Vending
M Hind BELKHIR : T&l. : 0644 000 143

PROFESSIONAL
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Technologie des meubles
ET VITRINES FRIGORIFIQUES

La technologie des meubles frigorifiques de CHR a été directement importée
des Etats-Unis au début des années 1960. Meubles et autres vitrines de froid
commercial servent a conserver et présenter des produits alimentaires dans

des conditions saines.

Composition principale
des meubles

Qu’ils soient de type vertical, ho-
rizontal, positif, négatif, etc., les
meubles frigorifiques se décompo-
sent en trois parties principales : la
structure portante du meuble ; les
éléments frigorifiques ; |’espace
utile de vente (en d’autres termes :
le contenant) ; et, le cas échéant, les

portes.
f e
N —
= == g Limiie o chasgement
1 ¥ 2 Comprosseur hemitigue
| 3 Mirudona
4 Tharrmasind
5 Bulbe darmi du déghvage
§ Bulbe du themmosiad

| T Tube capillairs
8 Condonsss
T o Ar

Structure portante

du meuble

C’est la carcasse du meuble. Outre
les pieces de renfort, le soubasse-
ment, les évacuations des conden-
sats de dégivrage, etc., la structure
portante du meuble se compose
principalement d’une enveloppe
isolée sous forme de panneaux dit «
sandwich » (acier-mousse isolante-
acier).

Lisolant est généralement constitué
de polyuréthane injecté (densité
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moyenne de 40 kg/m) ou de
panneaux de polystyrene raccordés
entre eux.

La qualité de la mise en ceuvre et
I"épaisseur de l’isolant détermine-
ront la performance énergétique du
meuble sur le plan des pénétrations
(ou déperdition négative).

Les éléments frigorifiques

A l'intérieur du meuble, on trouve
les éléments qui constituent le
systeme de réfrigération ou de
congélation selon le cas. Ce systeme
se compose essentiellement :

e de "évaporateur [1]

e de I’échangeur liquide/vapeur [2]
e du détendeur thermostatique ou
électronique [3]

e d’'un systeme de distribution du
liquide détendu particulierement
important lorsque les évaporateurs
sont longs et que la ventilation
ne peut étre assurée sur toute la
longueur des éléments frigorifiques
(ce qui est souvent le cas dans les
meubles frigorifiques)

En collaboration avec Infrico

e de motoventilateurs [4] qui
pulsent I'air provenant de |’espace
utile de vente du meuble au travers
des évaporateurs et des circuits de
distribution de I'air dans le meuble
¢ de la gaine de soufflage [5] et de
sa buse [6]

e du rideau d’air [7]

e de la bouche d’aspiration [8]

e de la gaine de reprise [9]
e d’un rideau de nuit [10].

[

Aménagements internes

et accessoires

Les aménagements internes sont
constitués notamment des étageres,
des plateaux, des bacs, qui doivent
tous étre de qualité alimentaire
lorsqu’ils sont en contact avec les
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i
denrées et facilement lavables de
maniere générale.

Les accessoires aux meubles a
caractere de vente sont multiples
(support balances, planches a
découper, etc.)

On compte aussi, pour améliorer la
vente, sur |'éclairage des denrées.
Les types d’aménagement interne

et les accessoires ont une influence
non négligeable sur le « comporte-
ment frigorifique » et aéraulique du
meuble, et par conséquent sur leur
efficacité énergétique.

Dimensions des meubles
Pour caractériser un meuble ou une
vitrine frigorifique, des terminolo-
gies sont définies afin que tout le
monde parle le méme langage. Les
constructeurs parlent souvent de
module ; de meuble ou longueur ;
de linéaire.

elocilen
bl
I TTTT0
Eelmble
.
Modules

D’origine américaine, les meubles
frigorifiques sont cotés en pieds au

niveau de la longueur. De base, un
module mesure ainsi 4 pieds (soit
1,22 m) et permet de loger sous les
étageres ou les frontons des tubes
fluorescents d’éclairage de 1,20 m
(58 W par exemple). Des sous-mo-
dules de 2 pieds (0,61 m) existent.

A partir de la méthode améri-
caine, les Européens ont congu une
modulation  différente, d’une

longueur de 1,25 m comme valeur
de référence pour les grandes
surfaces et des sous-modules de 0,5
m pour les commerces de détail.

VENTILATION - CLIMATISATION - SOLUTION ANTI-POLLUTION
FILTRATION - DESHUMIDIFICATION - HUMIDIFICATION

Km 15, route de Rabat (R.AN"1)

CH Ain Harrouda - Casablanca - Maroc
I-u!-'Al . ;.A NI Tél.:+212522332 187 -Fax:+212522 332 284

3 contact@hachani.com www.hachani.com
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Les meubles ou longueurs

Un meuble ou une longueur se compose de plusieurs
modules qui doivent étre définis d’emblée lors du di-
mensionnement de l’installation. Cependant, persiste
I’'option de concevoir une installation sur mesure.

Linéaires

Un linéaire est un ensemble de meubles ou de longueurs
ayant la méme désignation (linéaire de boucherie, de
produit laitier, de Iégume et fruit, etc.) Ces meubles sont
juxtaposés, mais pas nécessairement alignés.

Différentes configurations sont possibles. On citera prin-
cipalement les linéaires : « droits ou alignés » ; «en Z » ;
«enl»;«dosados»;«enY »; «fermés ».

La distribution du froid au sein du meuble
[l importe d’assurer I"apport de frigories au niveau de
chaque denrée et en quantité suffisante. Cela nécessite,
chez les constructeurs, une recherche-développement
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Le froid a convection forcée

Dans des pays chauds comme ceux du bassin méditerra-
néen, les meubles de froid commercial sont confrontés

a un environnement a la chaleur élevée. Sur le marché,
I’espagnol Infrico revendique le statut de seule et unique
société a écouler de tels meubles faits pour des tempéra-
tures ambiantes pouvant grimper jusqu’a 45°.

Ce type de produit utilise la technique du froid a convec-
tion forcée (ou ventilée). L’air réchauffé au niveau des
denrées par les apports externes et internes se déplace
avec 1’aide de motoventilateurs au travers de I’évapora-
teur ou il se refroidit. La vitesse de 1’air est controlable,
ce qui permet de 1’adapter en fonction du type de denrées
exposées dans le volume utile de chargement.

Des vitesses d’air faibles et proches des vitesses en
convection naturelle (de 1’ordre de 0,2 a 0,3 m/s) seront
choisies pour assurer le maintien des températures de
denrées non emballées et fragiles en réduisant leur sensi-
bilité a I’oxydation et a la dessiccation (perte d’eau et par
conséquent de masse).

Des vitesses d’air plus importantes conviennent plus aux
denrées préemballées ou conditionnées.

En convection forcée, la flexibilité de la distribution de
I’air est importante et permet, par exemple, de diriger
une partie du flux d’air directement sur les denrées a des
endroits difficilement accessibles en convection naturelle.

complexe.

Les constructeurs se basent sur un régime stationnaire
de transmission de chaleur pour dimensionner et tester
les équipements composant le meuble frigorifique.
Cependant, les denrées alimentaires exposées dans
les meubles frigorifiques, qu’ils soient ouverts ou
fermés, subissent en permanence des perturbations
ou des agressions dues aux variations des conditions
de température et d’humidité de I"ambiance du char-
gement et du déchargement des denrées.
Concretement, le régime stationnaire est purement
théorique, mais néanmoins nécessaire a la classifica-
tion, a la normalisation et au dimensionnement des
meubles.

En régime stationnaire (ou permanent), le transfert des
frigories au sein du meuble frigorifique, suivant les
modeles s’effectue de trois manieres différentes : par
conduction ; par convection ; par rayonnement.

Ces trois modes de transfert sont exploités de diffé-
rentes manieres, seuls ou mixés afin de refroidir effi-
cacement les denrées dans le volume utile de charge-
ment. On distingue principalement : le froid convectif
; le froid conductif ; le froid mixte.
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Arcade Equipement :

Publirédactionnel

(A FiabiliTe, du conseil en
AMONT A UENTRETIEN EN AvAl

es secteurs du tourisme et
de la restauration sont des
vecteurs de développement
de plus en plus importants
au Maroc. Au niveau restauration et
métiers de bouche, ce développe-
ment requiert du matériel prenant
place dans la chaine du froid, com-
mercial en particulier. Pour cela, il
faut des sociétés pour répondre aux
besoins des professionnels. C’est
ainsi que, en 1991, Arcade Equipe-
ment nait, d’une volonté commune
de ses deux dirigeants : Tahar El
Kasri et Salah Tlemcani.
Depuis,  Arcade  Equipement
emploie une quarantaine de
personnes et dispose de deux
magasins show-room (l'un a Casa-
blanca, I'autre a Marrakech).
Arcade Equipement a pour vocation
I"étude, la réalisation, I'impor-
tation, la distribution, la com-
mercialisation, l'installation et la
maintenance des équipements de
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. L
cuisine professionnelle. Ces presta-
tions sont assurées par une équipe
ayant pour mission d’analyser les
besoins et objectifs, de conseiller
et définir les besoins des investis-
seurs, d’assurer la mise en marche,
de garantir le service aprés-vente.
Cela s’applique aux divers projets
d’installation ou de mise aux
normes de cuisine de restaurant, de
cuisine de collectivité, de café, de
snack, de boulangerie-patisserie,
de boucherie...

Pour ce faire, Arcade Equipement
réunit le savoir-faire et I'expérience
pour apporter une réponse globale
et cohérente dans |"équipement
d’une cuisine : cuisson, réfrigéra-
tion et stockage, préparation et ma-
nutention, traitement des déchets,
lavage de la vaisselle, transport des
repas, distribution libre-service et
caféterie.

Parce qu’un matériel doit durer
longtemps, étre toujours prét a
I"'emploi, et parce que les normes
de sécurité et d’hygiene sont trés

rigoureuses, le choix de la qualité
intervient avec des controles
d’Arcade Equipement a la concep-
tion des produits, en cours de fa-
brication et chez ses clients. La
société est outillée pour la mise en
application du référentiel HACCP.
Si besoin est, le bureau d’études
interne est mis a contribution.
L'entreprise s’engage sur le service
et la maintenance.

Arcade Equipement a noué des
relations de partenariat avec des
fournisseurs étrangers qui sont
chefs de file dans leur domaine de
fabrication et représente plusieurs
marques européennes.

Environ 10 000 articles sont réfé-
rencés par Arcade Equipement.

En produits, elle est fournie en ex-
clusivité sur le marché marocain
par Fagor, Arevalo, Eurofour, VMI
Jacques...

Pour le S.A.V., Arcade Equipement
a une filiale, Restotel, qui veille au
respect des contrats d’entretien et
utilise des véhicules équipés (quatre
voitures-atelier, quatre voitures de
livraison), ce qui contribue au fort
taux de retour de la clientele.
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Bistro d’Alexandre

LA TrRAdITION dU bEAU pOISSON

u Tahiti Beach Club,
Le Bistro d’Alexandre,
c’est lui. Alexandre
Vigner, chef de cuisine
et gérant de ce restaurant, est origi-
naire de la cote atlantique francaise,
de la ville de La Rochelle plus pré-
cisément. Depuis juillet dernier, il
est [a pour vous faire découvrir sa
cuisine frangaise et sa passion pour
les produits de la mer.
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Le poisson est sélectionné chaque
jour pour la qualité de fraicheur en
fonction des caprices de la péche.

Cuisson au feu de bois

La péche du jour est a 'ardoise ;
vous le choisissez ; puis le poisson
est cuit au feu de bois.

Le client trouve le banc d’écaillé
pour les plateaux de fruits de
mer (bulots, tourteaux, huitres,

palourdes, bigorneaux, crevettes,
langoustines) comme a Lla
Rochelle.

Les homards et langoustes vivants
sont péchés directement dans 'un
des plus grands viviers au Maroc.
Cinqg sortes de viande sont
cuisinées. La viande du jour est
grillée et servie avec une purée
aligot (pommes de terre, alil,
fromage de tomme fraiche).
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Photos D. Claudon

Conformément a la tradition
culinaire frangaise, le plateau de
fromages est présent. Le pain, au
levain, est fait a I’ancienne.

Coté boissons, il existe une carte
des vins, comprenant les pro-
ductions des meilleurs coteaux
frangais.

Pour I’été, une belle carte de salade
s’annonce.

7 jours sur 7, de midi

a minuit

La terrasse face a la mer au bord de
la crique vous permettra de vous

Publirédactionnel

évader le temps de votre repas au
bruit des vagues. L’hiver, I'espace
est chauffé naturellement par le
feu. Le décor, choisi par monsieur
Alexandre lui-méme, est plutot
sobre, chaleureux (bois massif) et
s’appréte a voir son ameublement
dominé par la couleur de I'océan.
La capacité du restaurant est de
200 couverts.

Le Bistro d’Alexandre vous assure
également un service traiteur pour
vos soirées entre amis et diverses
manifestations.

Avantage non négligeable coté
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accueil/service : on peut passer
commande de midi a minuit en
continu, 7 jours sur 7. Méme le
dimanche soir, le lieu est largement
fréquenté. Durant le Ramadan,
I"établissement sera ouvert midi et
soir.

En termes d’addition, mention-
nons la « salade du pécheur » ; le
homard ou la langouste grillés ; le
« magret de canard aux fruits
rouges »; ou encore la tarte des
sceurs Tatin (tarte aux pommes
cuite a I'envers et, de ce fait, cara-
mélisée).
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HH | Vins & spiritueux

Thalvin - DomAine des Ouled Thaleb

Notre Histoire

Depuis I’Antiquité, le Maroc a tou-
jours été une terre privilégiée pour
la vigne et le vin. Au fil des siecles,
la vigne va apparaitre et dispa-
raitre périodiquement en fonction
des faits saillants de |"histoire
de I’Afrique du nord, et c’est
I'immigration des vignerons
frangais vaincus par le phyl-
loxera a partir de 1880 qui
va contribuer a |"expansion
du vignoble.

En 1923, un groupe finan-
cier belge acheta un do-
maine de 3.000 hectares
sur des sols de schistes sa-
bleux et gravelo-sableux
dans la région de Ben Sli-
mane a 50 Km au nord-

est de Casablanca. Apres

y avoir planté de la vigne, une
cave de vinification dans le plus
pur style architectural d’Afrique du
nord y fGt batie.

L'aventure du Domaine des Ouled
Thaleb démarrait et depuis 1927,
date des premieres vendanges, la
cave n’a cessé de produire des vins
pour étre aujourd’hui le chai le
plus ancien en activité au Maroc.

A la création de Thalvin en 1968,
le domaine des Ouled Thaleb était
une exploitation d’environ 450
hectares complantés uniquement
en cépages nobles d’origine fran-
caise, Cabernet Sauvignon, Merlot,
Syrah et Tempranillo pour les vins

rouges, Char-

donnay,

Sauvignon et Majorquin pour les
vins blancs.

Des lors, avec le dynamisme et
I'amour du travail des vignerons,
une poignée d’hommes s’efforce
d’élaborer des vins de qualité, avec
la traditionnelle «Cuvée du Prési-
dent» qui existe depuis 50 ans en

Rouge et en Rosé, et |'incontour-
nable «Sémillant» en blanc.
Cette réussite est le résultat d'une
politique d’investissement volon-
taire appliquée par Thalvin tout au
long de ces années.
Le potentiel viticole marocain est
tres intéressant de part la nature des
sols et son climat. Ainsi, les
terroirs du Royaume pré-
’ sentent une réelle richesse
et diversité géologique et
la météorologie clémente
garantit une bonne matura-
tion et une qualité réguliére.
Ainsi, au fil des ans, Thal-
vin s’est associée a des pro-
priétaires terriens de Romani
pour la plantation, de nou-
veaux cépages adaptés a ce
terroir : Chenin, Viognier, Ari-
narnoa, Cabernet Franc, Tan-
nat ou encore Malbec.
Progressivement, Thalvin a
élargi I"éventail de sa production
avec l'introduction de vins haut de
gamme tel le <Médaillon» qui reste
en rouge, en blanc et en rosé le
plus renommé des vins marocains
et le «S de Siroua», embleme en
rouge et blanc du renouveau vini-

cole marocain.

Plus récemment, les cuvées CB
Initiales rouge et blanc, Ait Souala
rouge et blanc et Tandem rouge
sont venues compléter cette fa-
mille des vins haut de gamme de
Thalvin qui symbolise toute la di-
versité, la qualité et le potentiel des
vins Marocains.

Au rythme des saisons, tout au
long du cycle végétatif de la vigne,
pendant les vendanges et les dif-
férentes étapes de la vinification,
vignerons, maitre de chais et ceno-
logue se succedent dans un souci
permanent de qualité pour appor-
ter sur vos tables le meilleur des
terroirs de Thalvin.

Confiante dans I’authenticité de
ses vins et dans le but de dyna-
miser I'image de marque de la vi-
ticulture Marocaine a |’étranger,
Thalvin consacre une partie de sa
production a l"exportation et, de-
puis quelques années, ses vins sont
dégustés sur les meilleures tables
du monde.

Notre Cave

La cave du domaine des Ouled
Thaleb est une cave de vinification
avec un chai de vieillissement.

e Capacité : 44.000 hl en cuverie

béton équipée en froid statique
avec des serpentins et des che-
mises inox. L'inertage des cuves se
fait sous gaz neutre.

* Réception de la vendange
double conquét de réception équi-
pée de deux fouloirs-errafloirs
d’une capacité de 25 tonnes/heure
chacun.

e Barriques :

> Parc de 750 barriques type
bordelaise de 225 |. Sélection de
chéne a grains fins principalement
frangais avec quelques essais de
chéne américain, hongrois, bul-
gare et du caucase.

> Parc de 50 pieces de 500
| utilisées principalement pour les
vieillissements des cépages Syrah

et Cabernet Franc ainsi
que pour la vinification et |'éle-
vage de chardonnay, sauvignon,
viognier et chenin.
¢ Embouteillage:
> Deux lignes d’embou-
teillage d’une capacité de 4500
bouteilles par heure.
> Une ligne d’habillage apres
tiré-bouché de 2500 bouteilles par
heure.
* Vieillissement : 60 caveaux de
stockage enterrés pour vieillisse-
ment des vins en bouteilles tirées,
bouchées et couchées d’une ca-
pacité de 300.000 cols. 3500 box
palette.
eVinimatic : 3 cuves horizontales
de 410 hl et 1 de 700 hl automati-




En Blanc, Chardonnay, Chenin,
Sauvignon et Viognier.

*Mode de conduite de la vigne :
Palissée et plantée 3 m sur 1 m
avec irrigation en goutte a goutte
et station de fertigation.

Tifrit :
eSuperficie : 460 hectares.
*Relief : Plateau légérement val-

lonné.

sées
équipées avec systeme de refroi-
dissement et de controle en tempé-
rature.
e Puissance frigorifique : 345 000
fri/h.
* Pressoirs : 3 pressoirs pneuma-
tiques, un a cage ouverte et 2 a
cage fermée.
* Micro-oxygénation : certaines
de nos cuves et de nos barriques
en sont équipées.

Nos Terroirs

Dans un souci de qualité et pour
une meilleure maitrise de ses ap-
provisionnements en raisins, Thal-
vin exploite, seule ou en partena-
riat avec des fellahs marocains,
différents terroirs du royaume,
Rommani, Tifrit, Beni Mellal, Ski-
rate, Kenitra et Ben Slimane.

Rommani :

eSuperficie : 350 hectares.
eRelief : Vallonné

e Altitude : 480 m.

eSituation géographique : a 60 km
a I’est de Rabat.

*Sol : sur des croupes de sol d’ar-
gile rouge et noire avec un sous sol
calcaire.

eClimat : Continental sous in-
fluence océanique.

*Cépages :

En Rouge, Arinarnoa, Ca-

bernet Sauvignon, Caber-

net Franc, Grenache, Mar-

selan, Merlot, Pinot Noir,

Syrah, Tannat, Malbec et
Tempranillo. -
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e Altitude : 600 m.

. Situation géographique
Plateau d’El Hajeb a 50 km au sud
ouest de Mekneés.

*Sol : Argile rouge et sous sol argi-
lo-calcaire.

eClimat : Continental.

eCépages : En Rouge, Alicante-
Bouschet, Carignan, Cinsault, Gre-
nache.

*Mode de conduite de la vigne :
en gobelet.

Beni Mellal :

eSuperficie : 8 hectares.

e Relief : Montagneux.

e Altitude : 1500 m.

eSituation géographique : Moyen
Atlas.

*Sol : argilo-calcaire.

eClimat : Continental.

eCépages :

En Rouge, Cinsault, Cabernet
Franc.

*Mode de conduite de la vigne :
en Guyot.

Skirate :

eSuperficie : 14 hectares.

eRelief : Bord de mer.

e Altitude : 10 m.

eSituation géographique : Cote At-
lantique du Sud de Rabat.

*Sol : argilo-calcaire.
—

eClimat : Océanique.

*Cépages :

En Rouge, Arinarnoa, Syrah et Mal-
bec.

En Blanc, Sauvignon.

*Mode de conduite de la vigne :
en Guyot.

Kenitra :

eSuperficie : 60 hectares.

e Relief : Bord de mer.

e Altitude : 10 m.

eSituation géographique : Cote At-
lantique du Nord de Rabat.

*Sol : argilo-calcaire.

eClimat : Océanique.

eCépages :

En Rouge, Grenache, Syrah, Ca-
bernet Sauvignon, Merlot et Ali-
cante-Bouschet.

Mode de conduite de la vigne : en
Guyot.

Benslimane :

e Superficie : 260 hectares.
eRelief : Plateau uniforme au bord
de I'Oued Mellah.

e Altitude : 80 m.

eSituation géographique : Plateau
des Ouled Thaleb a 50 km au nord
est de Casablanca.

*Sol : Sablonneux et sous sol
constitué de schistes.

eClimat : Océanique avec micro
climat.

e Cépages :

En Rouge, Alicante-Henri-Bous-
chet, Cabernet Sauvignon, Cari-
gnan, Cinsault, Syrah et Tempra-
nillo.

En Blanc, Clairette, Ricot, Sauvi-
gnon, et Ugni Blanc.

*Mode de conduite de la vigne :
en gobelet.
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Vignerons depuis 1923...

Nous signons les Grands Vins
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