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Repensez Vos Limites.

Elias Laderach
grand gagnant de la finale
des World Chocolate Masters.

Représentant de la Suisse lors de la finale Mondiale du 31 Octobre au 02 novembre dernier,
au Salon du Chocolat, il conqguiert le coeur du jury et remporte un grand contrat de distribution
avec Harrods.

Du 31 octobre au 02 novembre se tenait la finale des World Chocolate Masters a Paris. Au cours de cette competition
de trois jours, 20 candidats ont été invités a créer et a présenter 7 réalisations exceptionnelles face a un jury de choix,
incarnant chacune a leur tour le theme de la ville de demain, autour de formes, de saveurs et d'ingrédients rigoureusement
sélectionneés pour l'occasion !




PIECE ARTISTIQUE EN CHOCOLAT
“LE FUTROPOLITAIN"

BONBON AU CHOCOLAT MOULE

3 rounds
pour 7 défis
v \ créatifs

DESIGN EN CHOCOLAT, LA VILLE DE DEMAIN



Les créations gagnantes
d’elias ldderach

“Les villes futures seront construites
sur les ruines du passe telle une
oasis de nature dans laquelle les gens
pourront echapper a la fievre

de la ville a tout moment”.

C'est cet état de réve, a la fois introspectif
et irréel, a la recherche de meilleurs moyens
pour rendre I'avenir durable, qu’Elias Laderach
4 3 voulu incarner dans sa realisation du
«Futropolitain», un monde a la fois onirique
et plein de promesses sur la ville de demain.

Le «Snack au chocolat a emporter» d'Elias
est une barre chocolatée / smoothie / brioche
3-en-1 avec une multitude de textures et de
saveurs. Du smoothie aux pommes et aux
carottes, en passant par la barre de chocolat
noir Cuba, framboise, matcha, et cresson.




Retour sur le palmares
de cette finale 2018...et son
peloton de téte d’exception

A la deuxiéme position,
Yoann Laval ,
représentant de la France

«Utiliser de maniere durable la
symbiose de /a nature est la cle pour
securiser nos ressources futures.»

Chef chocolatier aux cotées de Romaric et
Raphaélle Boilley chez Délices des Sens a Lyon,
il s'illustre dans la compeétition, notamment
lors de la sélection nationale autour des
epreuves de la Meilleure Piece Artistique et
sur la Meilleure Patisserie Fraiche.

A la troisiéme position,
Florent Cheveau,
représentant des Etat-Unis

«Mon objectif etait d'etre complet-
ement prepare. Avoir le privilege de
travailler avec ces chefs talentueux

et Cacao Barry est une experience

vraiment unigue.»

Veéritable expert de la précision Florent Cheveau
traite chaque dessert avec le plus grand soin.
Sans manguer un seul detail, sans hesitation.
Son mélange de techniques modernes et de
decorations somptueuses ont fait de lui un
candidat unique aux présélections americaines
du World Chocolate Masters.




Et plus d’actualités...
Cacao Barry au Chefs World Summit

Le Chefs World Summit, rendez-vous mondial des Chefs, revient pour sa 2°™ edition les 25, 26 et 27
novembre 2018 au Grimaldi Forum de Monaco. Cacao Barry sera présent pour y dévoiler ses ten-
dances 2020, autour du sucre candi, et sa nouvelle gamme de Pralines & Pures Pates.
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he Inte : ress for World Chefs

Depuis 175 ans, Cacao Barry met en ceuvre tout son savoir-faire et son expertise pour offrir aux professionnels de la gastronomie
un chocolat d’exception. Fondée en 1842 par Charles Barry, véritable pionnier et passionné de chocolat, c’est lors d’'un voyage en
Afrique qu'il découvre les féves de cacao lui permettant de créer son tout premier chocolat d’exception.

Désormais Cacao Barry c’est :

» Une présence dans plus de 90 pays d'Afrigue, d'Asie ou d’Ameérique Latine. entier (21 Chocolate Academy™, 11 chefs

(France, Etats-Unis, Canada, Corée . pes services sur-mesure pour permettre Cacao Barry, 75 ambassadeurs Cacao Barry).
du Sud, Chine, Japon, Italie, Espagne,

aux chefs et patissiers une plus grande + Une marque responsable et engagee
Royaume-Uni..)

liberté dans leur création. pour I'environnement, avec pour ob-
+ De nombreuses variétés proposees pro- . \ne communauté internationale de chefs  jectif d’ici 2025 de proposer 100 % de
venant de plantations exceptionnelles et de Chocolate Academy™ dans le monde chocolats durables.

www. cacao-barrjy. com
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