Mn; 4 COMMUNIQUE DE PRESSE

CHOCOLAT DES INVITES PRESTIGIEUX S’INVITENT
o/GOURMANDISE AU SALON CHOCOLAT et GOURMANDISE

PALAIS DES CONGRES D’ARLES, DU 25 AU 27 MARS

J - 1 mois avant CHOCOLAT et GOURMANDISE !

Du 25 au 27 mars, une quarantaine de chocolatiers, patissiers,
confiseurs, fabricants de douceurs et d’épicerie fine, du territoire et
d’ailleurs, vous attendent au Palais des Congrés d’Arles pour vous

faire découvrir leurs collections de Pagues misant sur les moulages | CHOCOLAT
en chocolat, ceufs en chocolat et autres produits. o/GOURMANDISE
Au menu de ces 3 jours, de prestigieux invités alliant talent et vente - animations - atalers
savoir-faire viendront transmettre leur passion sur la scéne des DU 25 AU 27 MARS
animations. lls assureront, en direct, un spectacle culinaire de haute & ARLES alas dos Congrds
qualité : Dominique Pourrat, Patrice Cayuela, Hervé Cuisine, Laurent , ( m
Navarro, Guy Roux et Brandon Dehan (cf. page 2). { A ;
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Les visiteurs pourront pour leur part admirer et découvrir des
créations originales, éduquer leur palais et repartir avec les secrets de
fabrication de recettes de ces Patissiers et Chocolatiers, Influenceur
culinaire ou encore Jeune talent déja consacré, lors de
démonstrations gourmandes, d’ateliers gratuits pour adultes et
enfants et de Masterclass, co-animés sur cette 3°™° édition par
Dominique Pourrat, Cheffe personnelle.

A noter par ailleurs que la billetterie en prévente vient tout juste d'étre lancée sur
www.chocolatgourmandise.com/billetterie. Elle durera jusqu’au 24 mars inclus !

INFORMATIONS PRATIQUES
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: DATES Du vendredi 25 au dimanche 27 mars 2022

| HORAIRES Vendredi : de 14h & 22h ® Samedi : de 10h & 19h @ Dimanche : de 10h a 18h
I
I
I
1
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ADRESSE Palais des Congrés d’Arles, Av. De La lére Division France Libre 13200 Arles
TARIFS De 3€ (enfants & partir de 12 ans) a 5€ (adultes) - Sur inscription en ligne ou sur place

Parking gratuit sur place ® Bar, Restauration et Salon de Thé sur place
PLUS D’INFOS www.chocolatgourmandise.com

COMMUNIQUE DE PRESSE CHOCOLAT et GOURMANDISE X
ACCES PRESSE : Anne KRAMEL - 06 25 45 01 00 / Sylvie TARQUINI - 06 24 28 57 47
CCI DU PAYS D’ARLES : Michaél VIDEMENT, Responsable Transformation Digitale - 06 06 61 43 28 12



¢ o. . DES PERSONNALITES DE RENOM POUR
CROQUER A PLEINES DENTS DANS CETTE 3°™° EDITION

o/ GOURMANDISE

B DOMINIQUE POURRAT, CHEFFE PERSONNELLE & ANIMATRICE DU SALON M Cheffe
privée pendant 7 ans, Dominique Pourrat a ensuite quitté ce milieu pour se perfectionner
aupres d’un traiteur, puis dans un restaurant grec, et enfin elle a élaboré la gamme du labo salé
des 3boulangeries Hache, Chef étoilé a Eygalieres. Aujourd’hui, aprés plus de 12 ans
d’expérience, elle a fondé Saveurs des Alpilles, une activité de Cheffe personnelle qui vient
préparer des repas incroyables chez vous sur tout le territoire des Alpilles. Animatrice sur cette
nouvelle édition, Dominigue Pourrat présentera les ateliers et démonstrations.

l PATRICE CAYUELA M Patissier indépendant librement inspiré par la cuisine asiatique qu’il
affectionne particuliérement, Patrice Cayuela aime ajouter a ses créations une dimension ludique
en puisant dans la pop culture et les dessins animés de son enfance, tout en privilégiant
I’'utilisation de produits locaux. Ce grand curieux de nature toujours en quéte de nouvelles
inventions partagera sa passion pour le chocolat et les produits de saison le samedi 26 mars lors
d’'une démonstration et sur I’Atelier enfants.

B HERVE CUISINE M L’influenceur cuisine bien connu et installé & Arles est fidéle au Salon
depuis sa premiere édition ! Sa chaine Youtube et ses réseaux sociaux comptent plus d’1 million
de followers/abonnés. Toujours au top 3 des blogs de cuisine francais, son site internet est
plébiscité par tous les gourmands et les gastronomes. Hervé Cuisine partagera sa passion et,
vous livrera tous ses petits secrets.

H LAURENT NAVARRO M Finaliste de I'’émission Le Meilleur Patissier : les
professionnels (M6) en 2018, Chef patissier et Président du club des Sud’Crés a Marseille,
branche sucrée de Gourméditerranée, Laurent Navarro aura a coeur de nous communigquer son
amour du chocolat lors de sa démonstration. Sa spécialité : une péatisserie basée sur de la
gourmandise et de I'’émotion pour retrouver des sensations d’enfance. Il propose aussi des
formations pour transmettre les savoir-faire qu’il a acquis et affinés en vingt ans de métier.

l GUY ROUX M Maitre Patissier-Chocolatier-Confiseur depuis 1989, Champion de France en
2004 et Vice-Champion du monde en 2005, Guy Roux a su se distinguer par sa passion:
I'alliance d’un plaisir diététique et de la magie du chocolat pur beurre de cacao. Spécialiste
du chocolat sans sucre, sans gluten et sans huile de palme, il a été récompensé par le 1% prix
au concours Gout et Santé 2010 et par le 1°" prix Innovation en 2009.

@ BRANDON DEHAN M D’origine picarde, Brandon Dehan a rejoint les
cuisines de I'Oustau de Baumaniére en 2016. Elu Jeune Patissier 2019 par le Gault & Millau, il
était fier d’étre aux cétés de Glenn Viel, Chef de cuisine de I'Oustau, en 2020, récompensé par
la distinction « Gastronomie Durable » et par la 3°™ étoile Michelin. Elu par ses pairs eux-
mémes Chef de I'année 2020, il devient ainsi le plus jeune Chef patissier a recevoir une telle
distinction et sera juré dans la saison 12 de I’émission Top Chef sur M6. Il fera découvrir lors
d’'une démonstration sa patisserie, allégée en sucre, saine et naturelle, qui n’en oublie pas pour
autant d’étre gourmande !

A VOS AGENDAS !
LE PROGRAMME DES RENDEZ-VOUS

Hervé Cuisine / MASTERCLASS « La Recette au Chocolat » « vendredi 15h-16h - samedi 11h15-12h15 - dimanche
11h15-12h15

Laurent Navarro / DEMONSTRATION CULINAIRE = vendredi 16h30-17h30

Patrick Cayuela / DEMONSTRATION CULINAIRE = samedi 14h-15h + ATELIER ENFANTS =samedi 15h15-16h

Guy Roux / CONFERENCE PARTICIPATIVE CULINAIRE « Le chocolat sans sucre » : A partir du Maltilol, substitut
végétal trés doux, extrait du mais ou de 'orge (45% moins calorique que le sucre), la Maison Guy Roux a développé
une gamme exclusive de chocolats sans sucre. Absorbé plus lentement par 'organisme, c’est I'idéal des personnes
soucieuses de leur équilibre = samedi 16h30-17h

Brandon Dehan / DEMONSTRATION CULINAIRE = dimanche 15h30-16h30

Mais aussi CHASSE AUX (GEUFS DE PAQUES EN FAMILLE = samedi 10h15-11h - dimanche 11h15-12h15
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