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7.L d e s pROENG infonations Qualité & Golt Cacao & Chocolat

Au stand nous avons paoformer aux comptoilss visiteurs des métiers de bouche

7.1 Le comptoir du cacacaper mi s auss.i rappel er au chocol atier
variété® Quds godlts selon chaque variété, assentblage

Au Comptoir des feves de Cadasvisiteursnt pudéguster des féves de
cacaos et oridine deg Madggasgrd ddautr es pays
comprendre la différence

Les visiteurs ont pu poser leurs neiegticomptoir a NicoRegt et b | d
de Planetgoupour les accueillir et répondre a leurs attertes.b j ect i f
leur donner des clés pour savoir mieux acheter des caatates dorapendre

gue le colt de la qualité apporte umaievalaur ajatée finale par le goGt
obtenu. Cet éveil sensoriel a la feveaétstin moyede prouvelintéréde la

maitrise de A &dle la feve a la tablettepourle chocolatier qui vesg développer en Betmbar.

7.2 Le comptoir du chocolata permisa chaquevi si t eur de faire | §gogugder i en
Madagascar aec des chocolatiers deltas aussn France, et de découvrir leurs différences delgodia variété

des faeves et P bBsontpansdégudtesde@hocolatdba anids €&n u d eMerdakaeas s o n d
KIOSQUE Chocolkatdes carrés de dégustatidun Chocolat de Grand Cru de proprlete de Madagahacﬁ’nerre
Marcolinbfferts au comptoir et

L d o b j ede sandbiliserttoas les actegrendéers de
bouche, visiteur s sdohéted a
Commenthoisir la qualité de lennatieres premiéPes
Co mp r e il st enieuy mans de chocolat quiua
de godt que plus de c hooupdad
godt,carlessignsde qualitésontfacilesa détectemar la
gustation Aussil &re plusconsciend e | di mp a
choix sur | eur s ganmrespbnsabilité
visa-vis ds planteursa la source etauprés des j
consommateystits et grandsa usdonrienta manger a
leurshocolats dit artisanab.

7.3 Aux Comptoirsnformationsrl di dent i fi cati on et t redladachtiilgiutect adgue C(

Commaedes Boulangers le font déja peuns céréaldes chocolatielgs patissiessit u s d isurniosfornratéis
afin ddameur ee@dt ef iPer | des fpuesduicdcgo oddedarcougerttlee c hocol at
achétengjuel quesoit leurs fournisseurs

Toutes les matiéres preméigriesntrent dans leurs fabricationent préciser de quelle origine cela vient, du pays de
productiopa la variété du cacade la parcell@aunumérodelsfuand cel a ndest pas mg¢l a

Slon un niveau detragabilitéobligatoirecerteschaque dirigeantdans les métiers de bouche ertiqdieest
responsabl e de cemasadwiel Ppdodené abl mgngémat.i on de | dgt

Une commi ssi on rommalisatiosn ARNOR dité de €acaodurable et trdcable», mais il ne faut
j amai s o u lohduiespécifie grécsé@mertt la qualid®gatt du produit.
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Cela ne sert a rien de tracer une matiere premisrellen de st pas i d eurteplanidesmualités d ¢ p
méme si elle estagable et durable. Si cette i nf or maavoiroda quelld easété egpleas d
cacao, estce une variétéancestrale ou hybridée, alors cela neyarantiedonc pas son niveau de qualité.
Ldachat duconsdienta wj @ uaestghaltantiessentichu maintien de la biodivergitéur prodté un
cacaoauvraigolta f i n ddegchazdiats deequalitéeraune alimentation duraptir les hommes sur. terre

Aussi afin ddcl abor egolteunle pcofessiormel dott mieur connaiteellal valaueajotitée du
goltl i ¢ eiginede seg&acaos acheté selon les critéres qualiténsequdiés a la variétg U da utilisespmme
cacaos fins de tygeriolloou Trinitariselon leur pourcentageellement mis dans leurs chocolats

Pour Madagascar, les cacaos finsont mémedes godts qui variegélon son terrcét leurécosystemiocal de
productionLeuratoutsaromatiqueshangentous sont acides, vont dgsumes a fruits blamesa fruits rougeglon
ce que le chocolatier cherche comme saveurs pour son,dpoeolat al | er jus.que | P dans

Intérétdes visiteurslu Pays a I'honneur, de ses productialescacaos et de ses chocolats

Un intérétet une attractivité au pays, aussila qualité de ses cacaoyers a Madagascar, de chocolat
devaniledd¢pi ces; aussi de par |l e fait aussi ddétre un

Demandesnajeures au standes visiteurs

a Besoins en produile chocolats de Madagascar pour leur boutique, de chocolat dertcoai de
Madagascar pour leur fabrication de chocolegésemballages, le design

a Besoins en formati®s formations pro de la féve a la tablette, des formations pour des jeunes pour deve
chocolatier, des formations sur la qualité du cacaomageriersur la qualité du chocolat, des formations aux
sens et au godt du cacao et du chocolat, des formations a la qualité des matiéres premiéres pour le chocola

1] Besoins en conghak chocolatiers qui veulent se mettre eticB®am de conseil aed boulangers ou patissiers
qui veulent devenir chocolatier.

Fréquentation internationale au stand du Festival Sens & Chocolat

1 1/3 de visiteurs francais
1 2/3 de visiteurs étrangErgope Amérique du Sudfriqgue du Noi@Moyen orient

8.ld e s p@PR Cacao & Chocolat_en compétitionet des chocolatiers participantprésentés

Les 2 concourglu Festival avedes 2 PRIXnt été présentéssur le stand du 8 au 12 mars

Ces?2 PRIX du chocolat ont été concus pour mettre en avant les taleeg¢spthnteursur le PRIX de la tablette

en soutien symboliqgue au maintien ldebiodiversité,sur le PRIX doonbon designen soutien symbolique la
créativité des artisans chocolatisr selon leurs savoifsire respectifs et leur éthique dans leur reétilLes
Concourgléfinis par Véronique Anastagex Nico Regoubnt été formalisés par un reglement pour chacun des
concours, qualifié sous I'égide de Maitre Caroline Pipard, Avocat a la cour, spécialiste des métiers de bouche
chocolatierde Comité d'experts daskvak participé au® Jurysour laprésélectioet la sélection finase sont
déroulésulEUROPAINes 2Juiyselon leur finalité étasemiposéd'experts du cacao, du chocolat, du sensoriel, du
golt,du designdu vinde grards millésimes, du cdifiéthé de grands cresaussie la gastronomiea délibération
finaledes 2 chocolatiers gagnants des 2 PRIX des cenctes50 sélectionaédé faite le lundi 10 Mars 2014

La remise des Prixdes cadeauxa eu lieusurle stand lemardill marsx 16hlors de Igournée de |déte des
chocolatiera Europaipuisds Trophéamt été offerte Vendredi 4 avril a 14h30 a la Maison du Lja@&sis.

8.1 LE PRIX DE LA TABLEBIELE PRIX DU BONBOR.3 LA FETE BEEHOCOLATIERS Remise des PRIX
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L d c qdid e pug cohf&yeneaes et membres des JURYS pour les 2 PRIX

Notre festival sdest dcvelopp¢ grace et surtout b
dégustations ainsi que les X B#ilillustrent les valeurs des métiers liés au chocolat.

Des experts du Cacao et du Chocolat cdticeeRegout(Fondatrice Le Cercle du Cacao, de la Maison Marcolini);
des expertde la Qualité, du Sensoriel et du Golt cdamgaees Puisa{ondateud e | dl nst i t ut Fr
Philippe Bourguigno(Académie du Vin de FranZé)pnique Anastasi€lngénieur qualité agroalimentdiregtion

de PlanetgoutDes experts consultants, chercBenia Collinfuniversité deouvainginsi que desxperts du Design
commeéviarc Brétillot{Designer Culinaire Internationad)iarie Sargueil Pr ¢ si dente de | dlnstitut F

Des grands professionnels des métiers de blaiitdas Ouvriers de France

Le MOF Chocolatier Confideiare Mirgalet (jury Bonbor} Eric VergelPatissier Chocolatier
Traiteur (Les Compagnons du Devoir).

Le MOF Chocolati€@onsultant Jeafierre Richardjury Tablette) Patrick Revet
(ClubCacao ChocolatieAr t i s anaux ddourtbs@andadodChasseui frgniais e
Philippe Boé (JournalisteySD Auteur cuisine et patisserie)

Périco Légass{Journaliskdariannedoutenant Jacques Puisais depuis longtemps

Organisation Plangjout Une équipe pour coordonner chacun selon son expertise, impliquée a travers les thémes abordé:
des confg¢grences, animations, certains aussi en tant que

Caroline iPard(Dégustatrice, Avocate a la cour et spécialiste métiers de bou
Geoffroy Puéréiteuet gastronomie)
Barbara Dufne ExpefThé&Grand Crus)
Elisabeth Pierre Zytholdgxeert Bier@Biéres de terroirs)
Tomoko Dubreuil (Dégtistatt Design culinaire Japon)
Remij Vasseur (Dégestasastronomie & Biétre)
Carlos Peima (Dégustateubesiget Caféologie).

Philippe Bréchaire (Orgartisi on, | ogi st i g u eThomdBgéghaise bcaueikctiservioet NDn o |
Véronique Mifsdtiste chanteusdpaniéle Dulugenotographie)
Arthur Bréchair&kwrt Production Photos et filthsredit photos, Planetgout

Le soutien dé d peydei GLeventsavec Mylene Bérd Chef de projet que nous tenons a remtouter
particulieremeratvec Olfa AyarietA | i ¢ e Bettaute sbe dglie formidable

Eté photographel d E u Mkaé Gamet

Crédit photoEuropairBAMG
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PRESENTATI@Ns CHOCOLATIERSh compétition
pour le RIXInternational @& la Tablette Grand Crale Madagascar

Le Prix de la Tablette Grand Cru, avec le pays producttMadagascar dont la présélection a démarré en
2013 et terminé en Février 2014ur 11 paysavec 30 tablettes Grand Cru de plus de 70 % de Cacao de
Madagascar selon le réglement du concouls priorité a été donnée au Bearto-Bar,aux cacaos fins & rares.

8.1. La vocation du PRIXhternationalde la Tablette Grand Cru de Madagascaet la présélection

Le PRIX de la Tablette a pour vocation de valoriser les planteurs qui maintiennent des variétés ance:s
les chocolatiers carturiers ou ceux en Bedpmar qui leurs achétent leurs feves pour les transformer en tablette d
chocolat Grand Cru pour les professionnels ou les consommateurs.

Nous voulons rc¢ccompenser cette chai nasteursdopttrdspoigsables e t
car ils ont compris | di mportance ddacheter cette ql

FRIXNTERNATIONAE LA TABLETTE GRAND
CRUMADAGASCAR

CANDIDATS PRE SELECTIORS 30 CHOCOLATIERSSUR
11 PAYS DANS LE MONDE

MADAGASCAR Présélectioiaite suivant le reglement du concours
pour ce prix par ufi jury

avec le Comité des JungmcquedUISAIS, Nico REGOUT et
Véroniqgue ANASTASIE

1. Planteur eChocolatsAk e s sonds
2. Chocolaterie Cinagraet chocolats Menakao

3. Chocolaterie Robert- Chocolat Madagascar

FRANCE4. Chocolaterie Pralus 5. Puyricard 6. La Manufacture ddA
7. Chocolat Bonnat 8. Patrick Roger 9. Fabrice Gilotte
10. Jacques Génin 11. Jean Paul Hevin 12. Criollo Chocolatier
13. Maison Pascal Caffet 14. Michel Cluizel 15. Chocolaterie Morin
16. Valrhona Millésime 17. Chapon

BELGIQUE18. Pierre Marcolini 19. Laurent Gerbaud

GERMANY 20. Coppeneur

UKENGLAND21I.Wi | | i eds De l22 idotebchocotat c ac a o

ITALIE 23. Amedei 24. Domori AUTRICHE?5. Zotter ESPAGNER6. Chocovic
U.S.A. 27. Dandelion Chocolaterie 28. Mats Brothers
CANADA 29.Soma JAPAN 30. 100%chocolatecafé
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8.1.2 Slection finale pour EUROPAIN desthblettes en compétitiorsur ces30 tablettes déqustées

i Résultats des 10 chocolatiepour le PRIX International Grand Cru de Madagascar

MADAGASCARdectionfaiteen tanque paysd d honneur )

1. Planteur eChocolatsAk e s sonds

2.Chocolatier et chocolats Menakao

3. Chocolatier Robert- Chocolat Madagascar

FRAICE

4. Chocolaterie Pralus Mudsgrsc

5. Puyricard

6.L.a Manuf ainbDusasse d 4. |\ & ICICCICICTCTe,
| ; EEEERE

o [ [ [
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FRANCE

7.Chocolat Bonnat

8. Jacques GBin

BELGIQUE
8 Pierre Marcolini

GERMANY
9 Coppeneur

ENGLAND
11. Hotel chocolat
(non dégusté car chocolat en rupture de stock)

On peut vor et comprendrdes différences importantes entre des tablettes de Grand Cru de Madagasoar

dela de leur % de cacao qui jouent sur le go(t, la forntril@otamcarrée ou autre designl d¢cpai sseur
le poids au carré et global vont avoine incidence sur la perception sensorielle du chocolat.
Pour le jury présentéd  d ¢ g u s t a tsans emball@ge si trace de margue, ers carréorceaux, avec un

ordre de puissantke s cacaos du % pour permettre au pal ais e
crescendo du plus doux au plus E@tprofil sensoriel & go(t de la feve de Madagascayant été donné en
référence des flaveurs a retrouver pour uneenageifiyse sensorielle.

I ne sdagi ssharieg dpua sj uroyu rd ehired pasemenchoablatd mae deodétectkrecelun ol refidit
le plus tous les atouts intrinsequex aariétés des cacaos fins, duridllo auTrinitariode Madagascar.

Remargue Nous avons détecté deariations notablesiu goltslon lschoix du chocolatide variétésdu terroir
des plantationsnais assi de la qualité elu taux de beurre de cacao, de sucre ajoutégtechnique de
fermentation, de torréfactionlleconchagéu. du temps donné a la naissance du jgont aus&iien sdsur le
résultat en bouche.

Nous remercions lesembres depiryset les expertgle grande valeur aux capteurs sensoriels bien entrasngui ontbien
voulu se préter a nos exigencesn tant que dégustateur de ce30 chocolatiers pré sélectionnépuisaux10 tablettes a
| a f iaEwdpanhpour arriver a un classement si précis.
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> Dégustation faite par2&™ Jury de la Tablette avec le Présideqgties Puisaiayec des experts renommés, un
MOFchocolatieréférent pour la technigderyPrésidé par Nico Regoutiuis d e st r cuni

La remise des Prix et des cadeaux a eu lieu sur le stahthidi11 marsa 16h - HALL 5 5L80
Lors de« La féte des chocolatiers> au stand du FESTIVAL SENS & CHOZBURBAIN INTERSUC
avec | dRLANETGO&TIdE ELERCLE DE CACAO

Les Trophées ont été offerts le Vendredi 4 avril a 14h30 a la Maison du Limousin, a Paris.

8.1.3 Résultat du Classement figdlremise du PRIX

PRIX INTERNATIONME LA TABLETTE GRARU MADAGASC2&14

1*" PRIX Pierre MARCOLBruxelles)2®™ PRIXRALUSParis) 3°™PRIXacques GENINParis)

Les r¢sultats de chacun

Philippe Boé Journaliste échange avec le
- Président
S
Jacques
Puisaé

Patrick
Revet

Journaliste
Club Cacao

Une partie du jury en photo awea gauche en hauSonia Colild e | d Un i v ain, Barbdam Dudrene Expeut Thé,
le Présidentu Festivallacques Puisaist & droite JearPierre RichardVilOFChocolatier, référent technique du Jury.

>Reglement du concours validévfatre Caroline Pipard Avocate a la cour de Paris

1 UnProfil de la feve de Madagascaavait étéétablide facon sensoriel & gséguenceé,
servant de référentiel aux dégustatemiwes du juryi devaient retrouver les flaveurs typigl™
du cacaodans le chocolat

*Documestfournis au jury par Planetgou
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Les journalistes venus pour |

Gagnant du ler prix de la Tablette fand Cru de Madagascar

PIERRE MARCOLINI
CHOCOLATIER

o

Gagnant du £' PRIXPerre MARCONI Aurélie Tinoy, responsable boutiques France
Ce concours est fait pour toucher et instrnrelre | e
Les cadeaux ont été offerts et nous les remercions vivement pour leur générosité

Par JACARANDA Agence de voyage a paris, spécialiste de Madagascar voyage ddune
Madagascar pour 2 personnes au pays des cacaoy&rsur mesure!

ParAMPALISCAt el i er ddart et -cdregcsatwwmrse sd eeenMald @l
Trophée du PRIX de la Tablette en bois de palissangineforme de cabosse allongée au
nom de Pierre Marcolini

ParPlanetgoutd e s NDu v r eaHUIAC

le tableau de Mailyn en chocolata la Warhol

PaHujacd es dessins rcalisc¢cs, b | chi
a tous les chocolatiers de Madagascar,
repr¢gsentant de | dAmbassade ¢ 1S pé
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