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7. Lƌespace « POINT informations Qualité & Goût Cacao & Chocolat » 

Au stand nous avons pu informer aux comptoirs les visiteurs des métiers de bouche  

7.1 Le comptoir du cacao  a permis aussi rappeler au chocolatier dƌo÷ vient le cacao, quelles qualitçs selon quelles 

variétés ? Quels goûts selon chaque variété, assemblage ?   

Au Comptoir des fèves de Cacao les visiteurs ont pu déguster des fèves de 

cacaos et du gruç dƌorigine de Madagascar, dƌautres pays aussi pour 

comprendre la différence.  

Les visiteurs ont pu poser leurs questions au comptoir à Nico Regout et Þ lƌçquipe 

de Planetgout, pour les accueillir et répondre à leurs attentes. Lƌobjectif çtait de 

leur donner des clés pour savoir mieux acheter des cacaos fins et de comprendre 

que le coût de la qualité apporte une vraie valeur ajoutée finale par le goût 

obtenu. Cet éveil sensoriel à la fève était aussi un moyen de prouver lƌintérêt de la 

maîtrise de A à Z « de la fève à la tablette » pour le chocolatier qui veut se développer en Bean-to-bar. 

 

7.2 Le comptoir du chocolat a permis à chaque visiteur de faire lƌexpçrience du goùt des flaveurs typiques de 

Madagascar avec des chocolatiers de là-bas aussi en France, et de découvrir leurs différences de goût selon la variété 

des fæves et les talents de lƌartisan ?  Ils ont pu ainsi déguster des  Chocolats Grand Cru de Akessonƌs et de Menakao au 

KIOSQUE Chocolat et des carrés de dégustation du Chocolat de Grand Cru de propriété de Madagascar de Pierre 

Marcolini offerts au comptoir.   

Lƌobjectif çtait de sensibiliser tous les acteurs des métiers de 

bouche, visiteurs du salon Þ savoir ce quƌils achètent. 

Comment choisir la qualité de leurs matières premières ? 

Comprendre quƌil vaut mieux moins de chocolat qui a plus 

de goût, que plus de chocolat qui nƌa pas beaucoup de 

goût, car les signes de qualité sont faciles à détecter par la 

gustation. Aussi dƌêtre plus conscient de lƌimpact de leur 

choix sur leurs produits finis, cƌest assumer sa responsabilité 

vis-à-vis des planteurs à la source et auprès des 

consommateurs petits et grands à quƌils donnent à manger à 

leurs chocolats dit « artisanal ». 

 

 

7.3 Aux Comptoirs : information sur lƌidentification et traåabilitç du Cacao au Chocolat et lƌçtiquetage  

Comme les Boulangers le font déjà pour leurs céréales, les chocolatiers, les pâtissiers ont pu sƌinformer sur nos formations 

afin dƌapprendre Þ mieux identifier la qualitç dƌorigine des fèves du cacao ou de la couverture de chocolat quƌils 

achètent quel que soit leurs fournisseurs.  

Toutes les matières premières qui entrent dans leurs fabrications doivent préciser de quelle origine cela vient, du pays de 

production, à la variété du cacao, de la parcelle au numéro de lot, quand cela nƌest pas mçlangç. 

Selon un niveau de traçabilité obligatoire certes chaque dirigeant dans les métiers de bouche en particulier est 

responsable de ce quƌil donne Þ manger mais au-delÞ de la lçgislation de lƌçthique alimentaire.  

Une commission avance dƌailleurs sur la normalisation AFNOR dite de  « Cacao durable et traçable », mais il ne faut 

jamais oublier lƌidentification qui spécifie précisément la qualité de départ du produit.  
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Cela ne sert à rien de tracer une matière première si elle nƌest pas identifiçe au dçpart sur le plan de sa qualité 

même si elle est traçable et durable. Si cette information nƌest pas donnçe, Þ savoir de quelle variété est le 

cacao, est-ce une variété ancestrale ou hybridée, alors cela ne garantie donc pas son niveau de qualité.        

Lƌachat du chocolatier conscient aujourdƌhui est pourtant essentiel au maintien de la biodiversité  pour produite un 

cacao au vrai goût afin dƌçlaborer des chocolats de qualité, vers une alimentation durable pour les hommes sur terre.  

Aussi afin dƌçlaborer un chocolat naturellement goûteux, le professionnel doit mieux connaître la valeur ajoutée du 

goût liçe Þ lƌorigine de ses cacaos achetés selon les critères qualité intrinsèques liés à la variété quƌil va utiliser, comme 

cacaos fins de type Criollo ou Trinitario selon leur pourcentage réellement mis dans leurs chocolats.  

Pour Madagascar, les cacaos fins ont même des goûts qui varient selon son terroir et leur écosystème local de 

production. Leurs atouts aromatiques changent tous sont acides, vont des agrumes à fruits blancs ou à fruits rouges selon 

ce que le chocolatier cherche comme saveurs pour son chocolat, il peut aller jusque lÞ dans ses choixƕ. 

 

Intérêt des visiteurs du Pays à l'honneur, de ses productions de cacaos et de ses chocolats 

Un intérêt et une attractivité au pays, aussi la qualité de ses cacaoyers à Madagascar, de chocolat,                    

de vanille... dƌçpices; aussi de par le fait aussi dƌètre une destination touristique qui fait rèver et donne envie de voyager. 

     Demandes majeures au stand des visiteurs  

ü Besoins en produits de chocolats de Madagascar pour leur boutique, de chocolat de couverture de 

Madagascar pour leur fabrication de chocolats ; les emballages, le design 
 

ü Besoins en formation des formations pro de la fève à la tablette, des formations pour des jeunes pour devenir 

chocolatier, des formations sur la qualité du cacao, des formations sur la qualité du chocolat, des formations aux 

sens et au goût du cacao et du chocolat, des formations à la qualité des matières premières pour le chocolatier 
 

ü Besoins en conseil des chocolatiers qui veulent se mettre en Bean-to-bar, de conseil à des boulangers ou pâtissiers 

qui veulent devenir chocolatier. 

 

     Fréquentation internationale au stand du Festival Sens & Chocolat 
 
 

¶ 1/3 de visiteurs  français  
 

¶ 2/3 de visiteurs  étrangers  Europe - Amérique du Sud - Afrique du Nord Ƈ Moyen orient 

 

8. Lƌespace  « PRIX Cacao & Chocolat »  en compétition et des chocolatiers participants présentés 

Les 2 concours du Festival avec les 2 PRIX ont été présentés sur le stand du 8 au 12 mars 

Ces 2 PRIX du chocolat ont été conçus pour mettre en avant les talents des planteurs sur le PRIX de la tablette 

en soutien symbolique au maintien de la biodiversité, sur le PRIX du bonbon design en soutien symbolique à la 

créativité des artisans chocolatiers,  selon leurs savoirs faire respectifs et leur éthique dans leur métier.  Les 

Concours définis par Véronique Anastasie avec Nico Regout ont été formalisés par un règlement pour chacun des 

concours, qualifié sous l'égide de Maître Caroline Pipard, Avocat à la cour, spécialiste des métiers de bouche et des 

chocolatiers. Le Comité d'experts du Festival a participé aux 2 Jurys pour la présélection et la sélection finale se sont 

déroulés sur EUROPAIN. Les 2 Jurys selon leur finalité étaient composés d'experts du cacao, du chocolat, du sensoriel, du 

goût, du design, du vin de grands millésimes, du café, du thé de grands crus et aussi de la gastronomie. La délibération 

finale des 2 chocolatiers gagnants des 2 PRIX des concours sur les 50 sélectionnés a été faite le lundi 10 Mars 2014.  

La remise des Prix et des cadeaux a eu lieu sur le stand le mardi 11 mars à 16h lors de la journée de la fête des 

chocolatiers à Europain puis les Trophées ont été offerts le Vendredi 4 avril à 14h30 à la Maison du Limousin, à Paris. 

8.1 LE PRIX DE LA TABLETTE    8.2 LE PRIX DU BONBON    8.3 LA FÊTE DES CHOCOLATIERS Remise des PRIX 
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Lƌçquipe dƌexperts aux conférences et membres des JURYS pour les 2 PRIX 

Notre festival sƌest dçveloppç gràce et surtout Þ la qualitç des intervenants pour les confçrences et les expçriences de 

dégustations ainsi que les 2 PRIX qui illustrent les valeurs des métiers liés au chocolat.  

Des  experts du Cacao et du Chocolat comme Nico Regout (Fondatrice Le Cercle du Cacao, de la Maison Marcolini); 

des experts de la Qualité, du Sensoriel et du Goût comme Jacques Puisais (Fondateur de lƌInstitut Franåais du Goùt),  

Philippe Bourguignon (Académie du Vin de France), Véronique Anastasie  (Ingénieur qualité agroalimentaire), direction 

de Planetgout.  Des experts consultants, chercheurs, Sonia Collin (université de Louvain), ainsi que des experts du Design 

comme Marc Brétillot (Designer Culinaire International), Anne-Marie Sargueil (Prçsidente de lƌInstitut Franåais du Design), 

Des grands professionnels des métiers de bouche, Meilleurs Ouvriers de France  

Le MOF Chocolatier Confiseur Pierre Mirgalet, (jury Bonbon) et Eric Verger Pâtissier Chocolatier 

Traiteur (Les Compagnons du Devoir).                                                                                                                                        

Le MOF Chocolatier Consultant Jean-Pierre Richard (jury Tablette) ;              Patrick Revet  >                                     

(Club Cacao Chocolatier Artisanaux de Cacao dƌorigine, Journaliste Mondadori Chasseur français)                                              

Philippe Boé (Journaliste, VSD, Auteur : cuisine et pâtisserie)                                                                                    

Périco Légasse (Journaliste Marianne) soutenant Jacques Puisais depuis longtemps 

Organisation Planetgout   Une équipe pour coordonner chacun selon son expertise, impliquée à travers les thèmes abordés lors 

des confçrences, animations, certains aussi en tant que membres du Jury, pour lƌun des 2 PRIX.                                                              

 

 

 

Caroline Pipard (Dégustatrice, Avocate à la cour et spécialiste métiers de bouche), 

Geoffroy Puel (Traiteur et gastronomie)  -                                                                 

Barbara Dufrene Expert-Thé (Grand Crus)                                                      

Elisabeth Pierre Zytholoque Expert Bières (Bières de terroirs)                                    

Tomoko Dubreuil (Dégustatrice et Design culinaire Japon)                                      

Remij Vasseur (Dégustateur, Gastronomie & Bien-être)                                                                                       

        Carlos Pereira (Dégustateur, Design et Caféologie).                                                         

Philippe Bréchaire (Organisation, logistique, dçgustateur et Ŋnologie), Thomas Bréchaire accueil et service                 

Véronique Mifsud (Artiste chanteuse) - Danièle Duluc (Photographie)                                                                                                

Arthur Bréchaire SkyArt Production Photos et films * Crédit photos, Planetgout  

Le soutien de lƌçquipe de GLevents avec Mylène Bliard Chef de projet que nous tenons à remercier tout 

particulièrement,  avec Olfa Ayari et Alice Blondelƕet toute son équipe formidable.                                 

          

 

                   Et le photographe dƌEuropain Mickaël Genet  

                              Crédit photos Europain  BAMG 
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PRESENTATION des  CHOCOLATIERS en compétition                                                                                

pour le PRIX International de la Tablette Grand Cru de Madagascar 

Le Prix de la Tablette Grand Cru, avec le pays producteur Madagascar dont la présélection a démarré en 

2013 et terminé en Février 2014, sur 11 pays avec 30 tablettes Grand Cru de plus de 70 % de Cacao de 

Madagascar selon le règlement du concours, la priorité a été donnée au Bean-to-Bar,aux cacaos fins & rares.    

8.1.  La vocation du PRIX International de la Tablette Grand Cru de Madagascar et la présélection 

Le PRIX de la Tablette a pour vocation de valoriser les planteurs qui maintiennent des variétés ancestrales,                         

les chocolatiers couverturiers ou ceux en Bean-to-bar qui leurs achètent leurs fèves pour les transformer en tablette de 

chocolat Grand Cru pour les professionnels ou les consommateurs.  

Nous voulons rçcompenser cette chaine dƌçthique et dƌalimentation durable qui combien ces acteurs sont responsables 

car ils ont compris lƌimportance dƌacheter cette qualitç de cacao pour la pçrenniser demain. 

PRIX INTERNATIONAL DE  LA TABLETTE GRAND 

CRU MADAGASCAR 

CANDIDATS PRE SELECTION : LES 30 CHOCOLATIERS  -  SUR 

11 PAYS DANS LE MONDE 

MADAGASCAR   Présélection faite suivant le règlement du concours 

pour ce prix par un 1
er
 jury, 

avec le Comité des Jurys : Jacques PUISAIS, Nico REGOUT et 

Véronique ANASTASIE 

      1. Planteur et Chocolats Akessonƌs    

 

      2. Chocolaterie Cinagra et chocolats Menakao  

 

                                                               3. Chocolaterie Robert - Chocolat Madagascar 

  

FRANCE  4. Chocolaterie Pralus               5. Puyricard                    6.   La Manufacture dƌAlain Ducasse                  

                  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 

 

BELGIQUE   18. Pierre Marcolini   19. Laurent Gerbaud                              

 

GERMANY     20. Coppeneur                                                                                                                                                                                                                                                                 

 

UK ENGLAND  21. Willieƌs Delectable cacao   22. Hotel chocolat 

 

ITALIE        23.  Amedei    24.  Domori    AUTRICHE   25.  Zotter              ESPAGNE  26. Chocovic    

U.S.A.         27.  Dandelion Chocolaterie                  28.  Mats Brothers   

CANADA   29. Soma                                  JAPAN      30.  100% chocolatecafé 
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8.1.2 Sélection finale pour EUROPAIN des 10 tablettes en compétition sur ces 30 tablettes dégustées 

 

ü Résultats des 10 chocolatiers pour le PRIX International Grand Cru de Madagascar 

 MADAGASCAR (sélection faite en tant que pays à lƌhonneur)  

 

 

1. Planteur et Chocolats Akessonƌs   

                                                                                     

 

 

2. Chocolatier et chocolats Menakao  

 

 

 

 

 

 

3. Chocolatier Robert - Chocolat Madagascar   

  

 

  

FRANCE 

4. Chocolaterie Pralus  

 

  

 

                                                                                                                                                                           

 

 

 

 

 

5. Puyricard   

 

 

 

 

 

 

6. La Manufacture dƌAlain Ducasse  
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   FRANCE 

 

   7. Chocolat Bonnat  

 

 

 

 

 

  8.  Jacques Génin   

 

 

 

 

 

   BELGIQUE 

8 Pierre Marcolini  

 

  

  

 

 

   GERMANY 

9 Coppeneur   

  

 

 

 

      

   ENGLAND 

  11. Hotel chocolat   

    (non dégusté car chocolat en rupture de stock) 

 

On peut voir et comprendre les différences importantes entre des tablettes de Grand Cru de Madagascar au-

delà de leur % de cacao qui jouent sur le goût, la forme rectangulaire, carrée ou autre design, lƌçpaisseur de la tablette, 

le poids au carré et global vont avoir une incidence sur la perception sensorielle du chocolat.                                                                 

Pour le jury présenté la dçgustation sƌest faite sans emballage ni trace de marque, en carrés ou morceaux, avec un 

ordre de puissance des cacaos du % pour permettre au palais exercç dƌètre mis en situation de percevoir les saveurs 

crescendo du plus doux au plus fort.  Le profil sensoriel & goût de la fève de Madagascar ayant été donné en 

référence des flaveurs à retrouver pour une meilleure analyse sensorielle.                                                                                                             

Il ne sƌagissait pas pour le membre du jury de dire jƌaime ou Je nƌaime pas ce chocolat ?, mais de détecter celui qui reflétait 

le plus tous les atouts intrinsèques aux variétés des cacaos fins, du Criollo au Trinitario de Madagascar.   

Remarque :  Nous avons détecté des variations notables du goût selon les choix du chocolatier de variétés, du terroir 

des plantations, mais aussi de la qualité et du taux de beurre de cacao, de sucre ajoutée, des techniques de 

fermentation, de torréfaction et du conchageƕ. du temps donné à la naissance du goût jouant aussi bien sûr sur le 

résultat en bouche.                                                                                                           

Nous remercions les membres des jurys et les experts de grande valeur, aux capteurs sensoriels bien entrainés qui ont bien 

voulu se prêter à nos exigences, en tant que dégustateur de ces 30 chocolatiers pré sélectionnés, puis aux 10 tablettes à 

la finaleƕà Europain, pour arriver à un classement si précis. 
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>  Dégustation faite par le 2
ème

  Jury de la Tablette avec le Président Jacques Puisais, avec des experts renommés, un 

MOF chocolatier référent pour la technique, Jury Présidé par Nico Regout, qui sƌest rçuni   

La remise des Prix et des cadeaux a eu lieu sur le stand le Mardi 11 mars à 16h  -  HALL 5 5L80 Ƈ 

Lors de « La fête des chocolatiers »   au  stand du FESTIVAL SENS & CHOCOLAT à EUROPAIN INTERSUC    

avec lƌçquipe de PLANETGOUT et  LE CLERCLE DE CACAO  

 

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

 

8.1.3  Résultat du Classement final et remise du PRIX 

 

PRIX INTERNATIONAL DE LA TABLETTE GRAND CRU MADAGASCAR 2014 

 

1
er
 PRIX Pierre MARCOLINI  (Bruxelles)  2ème

 PRIX PRALUS (Paris)  3
ème

 PRIX Jacques GENIN  (Paris) 

 

Les rçsultats de chacunƕ 

Philippe Boé Journaliste échange avec le 

Président 

Jacques 

Puisais 

 

 

 

 

Patrick 

Revet  

Journaliste                     

Club Cacao  

 

 

 

Une partie du jury en photo avec à gauche en haut Sonia Collin de lƌUniversitç de Louvain, Barbara Dufrene Expert Thé,                              

le Président du Festival Jacques Puisais et à droite Jean-Pierre Richard, MOF Chocolatier, référent technique du Jury. 

>Règlement du concours validé par Maître Caroline Pipard Avocate à la cour de Paris   

¶ Un Profil de la fève de Madagascar avait été établi de façon sensoriel & goût séquencé, 

servant de référentiel aux dégustateurs membres du jury qui devaient retrouver les flaveurs typiques 

du cacao dans le chocolat.                                                                                                                

*Documents  fournis au jury par Planetgout 
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Les journalistes venus pour lƌçvænementƕ                                                                                                                                              

Gagnant du 1er prix de la Tablette Grand Cru de Madagascar 

 

 

 

      

 

 

 

 

        

Gagnant du 1
er
 PRIX  Pierre MARCOLINI                        Aurélie Tinoy, responsable boutiques France 

    Ce concours est fait pour toucher et instruire le consommateur Þ partir dƌune tablette de chocolat noir rare ! 

 Les cadeaux ont été offerts et nous les remercions vivement pour leur générosité  

   Par JACARANDA Ƈ Agence de voyage à paris, spécialiste de Madagascar : un voyage dƌune semaine Þ    

Madagascar pour 2 personnes au pays des cacaoyers « sur mesure » ! 

 

Par AMPALIS Ƈ Atelier dƌart et crçations de Madagascar -  des Ŋuvres en bois sculptç le 

Trophée du PRIX de la Tablette en bois de palissandre en forme de cabosse allongée au 

nom de Pierre Marcolini  

 

            Par Planetgout - des Ŋuvres achetçes à HUJAC                                               

 le tableau de Marilyn en chocolat à la Warhol  

 

Par Hujac Ƈ les dessins rçalisçs Þ lƌencre de chine sur le stand,                       

à tous les chocolatiers de Madagascar,                                                                        

reprçsentant de lƌAmbassade et certains partenaires.  


