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A I’écoute de nos clients

Omar YACOUBI

P.D.G. des Moulins Lahlal - Maroc
Administrateur des Moulins d’Afrique - Guinée
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Des installations dans deux marcheés tres differents
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« Création 2014: 600t/j, extension 2019  Création en 1997 : Capacité 300t/j,
e 85% du marché extensions en 2002 et 2006

1 200t/j ‘ 1 100t/j

capacité d’écrasement capacité d’écrasement
‘ 40 000t ‘ 60 000t

capacité de stockage capacité de stockage

250-300 kt ‘ 250 - 300 kt

importations annuelles de blé importations annuelles de blé
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Le Maroc et la place du blé francais

d

Marché en surcapacité
De nombreux acteurs

e 35 millions d’habitants
, , , Origines des importations de blé tendre au Maroc (en t)
e 5Mt de blé tendre écrasées/an par les
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e Surcapacité d’écrasement de 100%
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A SpéCiaIiStes du mélange des Origines _ 15/16 16/17 17/18 18/19 19/20  20/21*

a fin mai

France Ukraine mm Russie mm Allemagne . SA

Argentine Lituanie + Lettonie = Autres UE . Autres/ND ——Pdm France [%)

*3 fin mai

Source : ONICL, FNCL, 2021 . Intercereéales




La Guinée et la place du blé francais

e 12 millions d’habitants O et ici ! ﬁ

s |
e 300 000t de blé importé par an

Origines des importations de blé tendre en Guinée (en t)

450.000 10%

0000 Un marché en croissance
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Seulement 2 acteurs Lj
industriels

50.000

15/16 16/17 17/18 18/19 19/20 20/21*
*4 fin mars
mmFrance mAllemagne Lituanie Argentine Pologne
Russie Ukraine == Autres origines  ===PdiM France

* Données incomplétes
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Maroc : guels besoins gualitatifs pour quelles util Isations ?

Produits finis locaux

Pain rond Baguette Patisserie

En panification

>§ Profil de blé

Criteres Valeur
Protéine 11,5%
Humidité 14%

W 180

Hagberg 220 sec.

Attention a la couleur et la pureté de la farine
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Guineée : quels besoins qualitatifs pour quelles uti lisations ?

Produits finis locaux

Gros pain | Pain batard

Profil de blé recherché

L Criteres Valeur
Pains Tapalapa Protéine 12,5-13,5%
Humidité 14%
w 200
Hagberg 250 sec.

Mais attention a la courbe de l'alvéo (P/L) et au W a 3h
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