Programme MASTER CLASS CONSOMMATEUR avec les CHEFS & PRODUCTEURS
POLE PLANETGOUT du Cacao au Chocolat BEAN TO BAR

Dégustations et animations gratuites en continu au STAND B13

* >
ESPACE MASTER CLASS m sur place EOTPT(F?'LE\SRDA%?UE'L.PLAT?Q uT g Cacoo &ﬁCHO@W
TOUS LES JOURS Dé trati de Chef Ch Iati Patissi aroline - Dégustations de féves de cacaos fins présentées,
emonsirations ae = ocolatier Fatissier couvertures et tablettes de chocolat ‘Pure origine’ identifice de 3 PAYS
15AU 17/ JU|N En direct Patisseries & Chocolats créatives design Discovery of the fine cocoas from the vareties of 3 counfries
1 0h-128h Creative demonstrations Design PastrieséChocolates *MATIERES PREMIERES : FRUITS ROUGES, Hibiscus,MIEL, Vanille, Noix de cajou

Cecoalhoco
Services

Tout est GRATUIT Tous les jours 12-12h30 / 16h30-17h SENSOCOUT apres ESPACE BEAN TO BAR - Découverte du process
FSPACE MASTER CLASS Démo des CHEFS Dégus’rcﬂions Sensoriel&Go0t ExperT MACHINES Comment fait-on LE VRAI chocolat ?
ESPACE BEAN TO RAR aliment VANASTASIE 13h45—l 5h Mini Conférence avec > SAVY Goiseau - Techn]que de broyage et tempérage
Chef CHOCOLATIER et dégustations ‘pure origine’ des 3 PAYS Discovery of the Bean to Bar process with us and machines

10h-12h Chef Patissier 13h45-15h Cémoi Chocolaterie 15h15-17h Chef Chocolatier
VENDREDI 15 Ahmed NAIT-BRAHIM en Bean to bar Couvertures Olivier CANDOTTI-BESSON
EQUATEUR Gateau chocolat design ‘Le goot des cacaos d’Equateur’ Bonbon chocolat pure origine

COTE d'VOIRE L'opéra Pure origine cacao Bérangere NIEROP-COPIN *VA Fourrage FRUITS ROUGES & CO

10h-12h Chef Chocolatier 13h45-15h Producteurs Fruits 15h15-17h Chef Chocolatier
Olivier CANDOTTI-BESSON ‘La qualité et le goot des FRUITS en Borhane MESSACI Les petits
SAMEDI 16 . )
Nougat au miel - Bonbon Patisserie’ Stéphane Decourcelle chocolats Maison Bonbon
MADAGASCAR chocolat Miel Pomme-Tarte Pascale Grosy FRUITS ROUGES & CO chocolat ganache pure origine
Guimauve vanille - Praliné noix de cajou
10h-12h Chef Confiturier 13h45-15h ARA Chocolaterie en 15h15-17h Chef Chocolatier
Jean-Christophe MICHELET Bean to bar Choclats Grands Crus Olivier CANDOTTI-BESSON
DIMANCHE 17 Technique & dégustation dHibiscus  ‘Le go0t des cacaos du Venezueld’ Bonbon chocolat pure origine
VENEZUELA G?"ée - Sirop - Liqueur de.CC‘CGO - Fleur Chef Andres & Sabrina ZAKHOUR Bonbon chocolat Fourrage pure
cristallisée et Chocolats Vilcog AWARDS Variétés rares & gouter *VA origine Hibiscus - Praliné Décors OR

Vendredi 15 18H-18H45 Conférence Samedi 16 11h15-12h30
interactive - Le cerveau Sensoriel & Goot, Table ronde ‘La formation en ESPACE ENFANTS Tous les jours ATELIER

ESPACE FORUM des 5 sens au goot * Veronique ANASTASIE Patisserie * Eugene ABRAHAM Sensoriel&Goot du cacao au chocolat
en gustation des gammes Chocolats Directeur Institut des métiers du goUt Chefs et prgduc’reurs CLUB CULTURE GOUT

. s ) Vend et dimanche 15h20 Samedi 1/7h15
Robert et Produits Hibiscus Compagnons du devoir

* PLANETGOUT Consommateur: Groupe in Paris : Gourmet meetings-Parcours du goot - Professionnel: Conseil développement stratégie qualité achat
Formation qualité et goot, achat, et vente, profil Sensoriel chef homme, produits, recettes >Contact 06 10 92 64 30 -services.planetgout@orange.fr
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