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LE SALON CHOCOLAT ET GOUMANDISE  
PRÉPARE NOËL ! 

                    PALAIS DES CONGRÈS D’ARLES, DU 3 AU 5 DÉCEMBRE 
 
 

 
 

Gourmands et gourmandes… le Salon CHOCOLAT ET GOURMANDISE est fait pour vous ! 
Après le succès d’une première édition organisée en mars 2019, il revient, en décembre cette fois, 
bien décidé à partager avec ses visiteurs l’ambiance des fêtes de fin d’année !  

 
 

Du 3 au 5 décembre, c’est un véritable festival de douceurs qui 
vous donne rendez-vous au Palais des Congrès d’Arles avec, 
pour encore plus de festivités, la présence de personnalités - 
Mickaël Azouz, Sophie LMP8, Hervé Cuisine, Michel Grobon, 
Laurent Navarro, Masaki Yamamoto ou encore les Compagnons 
du Devoir et du Tour de France - qui viendront transmettre leur 
passion mais aussi éduquer nos palais et livrer leurs recettes et 
secrets de fabrication !  
 

UN CARREFOUR DES TENDANCES ! 
 

Démonstrations, ventes, animations, ateliers… sur 2 000 m2, le 
chocolat et les gourmandises seront rois et le visiteur ne saura 
plus où donner de la tête grâce à la quarantaine de chocolatiers, 
pâtissiers, confiseurs, fabricants de douceurs et d’épicerie fine, 
venus de la France entière mais aussi la présence de producteurs 
régionaux de vins et de champagnes. L’idéal, à trois semaines de 
Noël, pour faire le plein de réconfort et trouver des idées de 
cadeaux 100% gourmands pour les fêtes de fin d’année !  
 

 

DES ANIMATIONS POUR TOUS… 
 

En cette période propice à la gourmandise, les animations 
proposées tout au long du salon seront un cadeau avant l’heure ! Tout un programme a été concocté 
pour les enfants et les adultes. Démonstrations culinaires de Chocolatiers et Pâtissiers, ateliers gratuits 
pour enfants, masterclass, ateliers sur l’Accord entre le vin et le chocolat… Pendant 3 jours, venez faire 
du bien à vos papilles et améliorer vos connaissances du chocolat !  

 

INFORMATIONS PRATIQUES 
 

DATES  
Du vendredi 3 au dimanche  
5 décembre 2021 
 

HORAIRES 
Vendredi : de 14h à 22h 
Samedi : de 10h à 19h  
Dimanche : de 10h à 18h 
 

ADRESSE 
Palais des Congrès d’Arles  
Av. De La 1ère Division France Libre 
13200 Arles 
 

TARIFS 
De 3€ (enfants à partir de 12 ans)  
à 5€ (adultes),  
Sur inscription en ligne ou sur place 
 

Parking gratuit sur place 
 
PLUS D’INFOS 
www.chocolatgourmandise.com  
 
LES CHIFFRES CLÉS 
2 000 m2  
40 exposants  
 
LE SAVIEZ-VOUS ? 
 

Le chocolat est produit à partir de fève 
de cacao. Plus ou moins sucré, il est,  
dans sa version « chocolat noir », un  
allié santé grâce à sa grande richesse  
en antioxydants et sa grande teneur en 
magnésium. Un atout plaisir, qui permet 
de lutter contre la fatigue, le stress et 
l’anxiété ! Près de 4 millions de tablettes 
de chocolat sont chaque jour 
consommées en France, soit près de  
7 kg de chocolat par personne et par an. 
 



  COMMUNIQUÉ DE PRESSE CHOCOLAT & GOURMANDISE 
  Anne KRAMEL – 06 25 45 01 00 – akramel@accespresse.fr / Sylvie TARQUINI – 06 24 28 57 47 – starquini@accespresse.fr 

 
 
 
 

 
 
 

… EN PRÉSENCE D’INVITÉS PRESTIGIEUX 
 
 

MICKAËL AZOUZ, CHAMPION DU MONDE CHOCOLATIER  
Grand nom de la gastronomie, Mickaël Azouz animera créera spécialement 
pour le salon une gourmandise surprise et animera deux conférences autour 
de la « Chocola’thérapie » et des vertus du cacao (cf. 
programme plus bas).  
 

SOPHIE LMP8  
Finaliste de la saison 8 du Meilleur Pâtissier, émission 
diffusée sur M6, Sophie LMP8 donnera chaque jour 
une Masterclass au profit de l’association    
Poly’mômes PACA (cf. programme plus bas). Elle 
répondra à toutes les questions que l’on peut se poser 
sur l’émission et la pâtisserie et se prêtera au jeu des 
séances dédicaces et de selfies !  
 

 
HERVÉ CUISINE  
L’influenceur cuisine bien connu et installé à Arles 
partagera quelques-uns de ses secrets grâce à des 
démonstrations de cuisine ! Sa chaîne Youtube et ses 
réseaux sociaux comptent plus d’1 million de 
followers/abonnés. Son site Internet se place quant à 
lui dans le top 3 des blogs  de cuisine français.  

 
MICHEL GROBON  

Surnommé le Chef cuisinier des Stars, Michel Grobon réalisera pour notre 
plus grand plaisir une recette unique à base de chocolat : le Foie gras au 
cacao. 

 
LAURENT NAVARRO  
Chef pâtissier, Président du club des Sud’Crés, branche sucrée de 
Gourméditerranée. Sa spécialité : une pâtisserie basée sur de la gourmandise 
et de l’émotion pour retrouver des sensations d’enfance à travers une 
gourmandise délicate et ancrée dans son terroir. Il propose aussi des 
formations pour transmettre les savoir-faire qu’il a acquis et affinés en vingt 
ans de métier. Il a été finaliste de l’émission Le Meilleur pâtissier : les 
professionnels (M6).  
 

MASAKI YAMAMOTO  
Né à Okayama, au Japon, en 1976, Masaki Yamamoto vit à Arles. Il a travaillé 
12 ans en qualité de pâtissier dans les établissements d’Alain Chapel à Kobé et 
Le Pont du ciel** à Osaka. En 2007, c’est le départ pour la France à la 
découverte de la vraie pâtisserie française. Il débute à Vernon dans la pâtisserie 
Reynald, puis à Montrichard chez Serge Granger, meilleur ouvrier de France, 
et travaille à Marseille de 2010 à 2016 aux côtés de Sylvain Depuichaffrey. Il 

ouvre avec son épouse, Tomoko, la pâtisserie-
chocolaterie Masaki Yamamoto à Arles en 2017. Ses 
créations sont depuis très appréciées par les 
arlésiens. 
 
L’excellence sera enfin à l’honneur grâce à la présence d’étudiants en 
section Pâtisserie/Chocolaterie des COMPAGNONS DU DEVOIR – 
OCCITANIE (Nîmes). Ils présenteront pour leur part des pièces artistiques 
en chocolat et proposeront des démonstrations de travail du sucre et des 
dégustations. 
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LES EXPOSANTS 
 

• Atelier du Sel Camargue • Au Royaume des Abeilles • Aux Saveurs de Bavière • Babas au Rhum • Biscuiterie 
Navarro • B&V Pur Planteur • Cacao Factory • Calissons Leonard Parli • Champagne Servenay et Fils • Clairette 
de Die Raspail Georges • Denis Gruffat • Domaine du Colibri • Elie et Marjolaine • Emilie & the cool kids • Foie 
Gras Val de Luce • JM Pâtes de Fruits Artisanales • Jour de Printemps • La Gourmande • La Palette aux 
Gourmandises • Le Petit Cevenol • Les Compagnons du Devoir et du Tour de France • Les Gâteaux voyagent 
• Les Gourmets Bretons • Les Gourmets du Marché • Les mielles d'or • Les navettes de Lucas • Les Ruchers du 
Marmajou • L'Espérantine Marseille Provence • L'étoile du délice • Librairie Actes Sud • L'Ours Orange • My 
Beers • O Marché de Provence • Passion Gourmande • Pâtisserie Astor • Pâtisserie Jouval • Puyricard • Restivo 
• Rody Chocolaterie • Truffazur • Un été en Provence • Verte Plume éditions • Wine For You • 

 
 

 
 

LE PROGRAMME 
 

VENDREDI 3 DÉCEMBRE 
 

● 15h30 ATELIER CUPCAKE POUR ENFANTS : sur l’espace Salon de thé « Emilie and the Cool Kids » 
● 15h30-17h30 / Sophie LMP8 / MASTERCLASS « La Tarte Choco'Café » animée par la finaliste du Meilleur 
Pâtissier Saison 8. Découvrez le mélange tant adoré du cacao et du café Hall Chabaud 
● 18h-20h / INAUGURATION OFFICIELLE DU SALON  
● 18h30 ATELIER CUPCAKE POUR ENFANTS : sur l’espace Salon de thé « Emilie and the Cool Kids » 
● 18h15-19h15 / Michel Grobon / DÉMONSTRATION CULINAIRE Recette du Foie Gras au cacao 
● 20h-21h / Domaine Vinicole / ATELIER « Accord Vin et Chocolat » / Comment accorder Vin et Chocolat ? 
Rouge ou Blanc ? Chocolat noir ou lait ? Toutes les réponses et astuces sur nos ateliers ? Hall Chabaud 
● 20h-22h / LA NOCTURNE  

 
SAMEDI 4 DÉCEMBRE 

 

● 10h30-11h30 / Mickaël Azouz, Champion du Monde Chocolatier / DÉMO-CONFÉRENCE sur le thème  
« Du plaisir vers le bien-être » Hall Chabaud 
● 11h45-12h45 / Domaine Vinicole / ATELIER « Accord Vin et Chocolat » / Comment accorder Vin et 
Chocolat ? Rouge ou Blanc ? Chocolat noir ou lait ? Toutes les réponses et astuces sur nos ateliers ? Hall 
Chabaud 
● 15h30 ATELIER CUPCAKE POUR ENFANTS : sur l’espace Salon de thé « Emilie and the Cool Kids » 
● 15h45-17h45 / Sophie LMP8 / MASTERCLASS « Le Macalon » animée par la finaliste du Meilleur Pâtissier 
Saison 8. Découvrez comment réinventer en toute simplicité le macaron tant convoité Hall Chabaud 
● 18h-19h / Domaine Vinicole / ATELIER « Accord Vin et Chocolat » / Comment accorder Vin et Chocolat ? 
Rouge ou Blanc ? Chocolat noir ou lait ? Toutes les réponses et astuces sur nos ateliers ? Hall Chabaud 

 
DIMANCHE 5 DÉCEMBRE 

 

● 10h30-11h30 / Mickaël Azouz, Champion du Monde Chocolatier / CONFÉRENCE sur la Chocola’thérapie 
et démo présentation de sa douceur sucrée à la farigoule Hall Chabaud 
● 11h45-12h45 / Hervé Cuisine / DÉMONSTRATION PÂTISSERIE à base de chocolat. Hall Chabaud 
● 13h00-14h / Domaine Vinicole / ATELIER « Accord Vin et Chocolat » / Comment accorder Vin et Chocolat 
? Rouge ou Blanc ? Chocolat noir ou lait ? Toutes les réponses et astuces sur nos ateliers ? Hall Chabaud 
● 14h-16h / Sophie LMP8 / MASTERCLASS « Le Chou’coulat » animée par la finaliste du Meilleur Pâtissier 
Saison 8. Découvrez le Chou dans tous ses états ! Sans oublier son chocolat croustillant... 
● 15h30 ATELIER CUPCAKE POUR ENFANTS : sur l’espace Salon de thé « Emilie and the Cool Kids » 
● 16h-17h / Masaki Yamamoto DÉMONSTRATION PÂTISSERIE à base de chocolat. Hall Chabaud 

 
TOUTE LA JOURNÉE SUR LES 3 JOURS DU SALON 

 

● Les Compagnons du devoir et du Tour de France – Nîmes : Démonstration de modelage pâte d’amande, 
enrobage de bonbons chocolat, montage de pièces en chocolat et en sucre 
● Animations enfants : Modelage de sujets en pâte d’amande 
● Animations enfants : Fabrication de papillons en confiserie 

 
 

PASS SANITAIRE & PORT DU MASQUE OBLIGATOIRES. GESTES BARRIÈRES RECOMMANDÉS 


