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CROQUEZ A PLEINE DENTS DANS LA 3°™ EDITION

DE CHOCOLAT et GOURMANDISE !
[ PALAIS DES CONGRES D’ARLES, DU 25 AU 27 MARS 2022 ]
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% CHOCOLAT et GOURMANDISE vous invite a préparer vos Fétes de
Paques et a découvrir des créations d’artisans axées 100% sur le plaisir

4 ’ des papilles.

[ Du 25 au 27 mars, prés de 40 chocolatiers, patissiers, confiseurs,
fabricants de douceurs et d’épicerie fine de toute la France investiront
le Palais des Congrés d’Arles afin de faire partager aux visiteurs un

- voyage sensoriel riche en saveurs et en couleurs. Une belle
occasion d’expérimenter chocolats et gourmandises de qualité

Ventnl-lanimation - atelibes . sous toutes leurs formes...

DU 25 Au27 MARS

" ARLES Palais des Congrés
dnero - chocol ond

W
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Au menu de CHOCOLAT et GOURMANDISE, de prestigieux invités
dont notamment la Cheffe privée Dominique Pourrat, qui présentera

, ? les ateliers et les démonstrations. Seront par ailleurs présents Patrice
A\. Cayuela, Hervé Cuisine, Laurent Navarro, Guy Roux, Brandon Dehan et
=D oeo \ Jean-Luc Rabanel, qui viendront transmettre leur passion sur la scéne

des animations et assureront, en direct, un spectacle culinaire de haute qualité autour de Masterclass,
démonstrations, d’ateliers gratuits pour adultes et enfants. (c¢f. pages 3)

Coté chocolat, cette petite douceur qui fait fondre les francais, on la trouvera en tablettes, en
pates a tartiner, en biscuits, en truffes, en bonbons, et méme en ingrédient dans du thé! Ce sera
également 'occasion de découvrir les collections de Pagues misant sur les moulages et ceufs en
chocolat et les tendances face aux gourmands de plus en plus soucieux de leur santé et qui
recherchent du chocolat éthique, bio, fabriqué avec des ingrédients de qualité.

Pour accompagner les plaisirs chocolatés, épicerie fine, miellerie, producteurs de vins et spiritueux
ainsi que biscuiterie viendront compléter ce parcours autour du godt et des savoir-faire artisanaux.
(cf. pages 4 et 5)

CHOCOLAT et GOURMANDISE pensera aussi aux plus petits. Une chasse aux ceufs de paques en
famille sera organisée le samedi de 10h15 a 11h et le dimanche de 11h15 a 12h15 ainsi qu’un Atelier
Enfants animé par Patrice Cayuela le samedi de 15h15 a 16h.

INFORMATIONS PRATIQUES

1

|
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1 DATES Du vendredi 25 au dimanche 27 mars 2022

: HORAIRES Vendredi : de 14h a 22h ® Samedi : de 10h a 19h ® Dimanche : de 10h a 18h
" ADRESSE Palais des Congrés d’Arles, Av. De La 1ére Division France Libre 13200 Arles
|
1
|
|
|
1

TARIFS a partir de 3€ (enfants a partir de 12 ans) et de 5€ (adultes)
Réservation sur chocolatgourmandise.com/billetterie et dans les réseaux FNAC, Carrefour
Prévente a tarif réduit jusqu’au 24 mars minuit e Parking gratuit sur place

PLUS D’INFOS www.chocolatgourmandise.com
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H DOMINIQUE POURRAT, CHEFFE PERSONNELLE & ANIMATRICE DU SALON

Cheffe privée pendant 7 ans, Dominique Pourrat a ensuite quitté ce milieu pour se
perfectionner auprés d’un traiteur, puis dans un restaurant grec. Elle a élaboré la gamme
du labo salé des 3 boulangeries 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 a domicile, sur tout le territoire des
Alpilles.

B DEMONSTRATION CULINAIRE dimanche 14h-15h |

B PATRICE CAYUELA Pétissier indépendant librement inspiré par la cuisine asiatique qu’il
affectionne particulierement, 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 l'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
lors d’une démonstration et sur I’Atelier Enfants.

B DEMONSTRATION CULINAIRE samedi 14h-15h + ATELIER ENFANTS samedi 15h15-16h W

B HERVE CUISINE 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.

B MASTERCLASS vendredi 15h-16h - samedi 11h15-12h15 - dimanche 11h15-12h15 B

B LAURENT NAVARRO Finaliste de I'’émission Le Meilleur Patissier : les professionnels
(M6) en 2018, Chef péatissier et Président du club des Sud’Crés a Marseille, branche sucrée
de Gourméditerranée, Laurent Navarro aura a coeur de nous communiguer son amour du
chocolat lors de sa démonstration. Sa spécialité: une patisserie 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.

B GUY ROUX Maitre Péatissier-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.

B CONFERENCE PARTICIPATIVE CULINAIRE samedi 16h30-17h B

Il BRANDON DEHAN 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
cotés 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 Chef de I'année
2020, il est 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. Lors d’une démonstration, il fera découvrir
sa patisserie, allégée en sucre, saine et naturelle, qui n’en oublie pas pour autant d’étre
gourmande !
B DEMONSTRATION CULINAIRE dimanche 15h30-16h30 W

H JEAN-LUC RABANEL Gascon d’origine et créateur par nature bio, Jean-Luc Rabanel
s’installe a Arles en 2007 et propose au sein de son restaurant une gastronomie imaginative
gu’il nomme la « greenstonomie », une cuisine saine dans sa préparation comme dans sa
philosophie. Récompensé de 5 toques Gault et Millau et de 2 macarons Michelin, il est le
premier chef étoilé bio. Ses créations culinaires subliment le végétal pour offrir a ses
convives un voyage gustatif sain « comme s’il avait cueilli les Iégumes dans le jardin et les
avait posés dans 'assiette. »
B DEMONSTRATION CULINAIRE vendredi 16h30-17h30 W




e
CHOCOLAT

o/GOURMANDISE

DES EXPOSANTS CHOCOLATES

CHOCOLATIER-RECOLTANT
CREATEUR DE TENDANCES

Couronné d'un double titre de
Meilleur Ouvrier de France, YVES
THURIES est un passionné du
chocolat et des arts sucrés. Son
exigence dans le choix des
ingrédients I'a naturellement
conduit a la maitrise compléte
de ses recettes en récoltant ses
matiéres premiéres dans ses
propres plantations : le cacao en
Equateur et les noisettes dans le
sud-ouest de la France. Cacao
fin et aromatique, noisettes
croquantes, tendre praliné,
travail subtil des textures, fruits
rares : autant d’ingrédients qui
concourent a une alchimie
d’excellence et une créativité au
service d'une gourmandise
authentique.

www.yvesthuries.com

RODY ET LA
CHOCOLATERIE

Amoureux du cacao, Teddy
Beauvié crée depuis 20 ans
des chocolats 100% pur
beurre de cacao aux saveurs
variées et parfois inédites.
Des plaguettes géantes aux
arbmes de fruits et d'épices
des plus classigues aux plus
subtils, aux compositions
originales telles que des
coffrets a maquillages, des
boites a outils ou encore des
boules de pétangues, RODY
CHOCOLATERIE ne cesse
d'inventer des compositions
originales  toute 'année
pour le plus grand plaisir
des petits comme des
grands !

www.rody-chocolaterie.fr

UNE CHOCOLATERIE
“BEAN TO BAR”

En créant leur chocolaterie LE

DE VERT, Michaél Borrelly,
cuisinier globe-trotter, et
Florence Merlet, patissiére ex-
biologiste, ont choisi de

travailler le cacao en Bean-to-
Bar, littéralement «de lafeve a la
tablette». Ce mouvement, né
aux Etats-Unis il y a une
vingtaine d’années, préne le
travail d’'un chocolat vertueux a
travers une charte de bonne
conduite et un process
respectable de lI'achat de la féeve
jusqu'au produit fini. Principal

objectif de ce couple
passionné : faire découvrir cet
artisanat encore minoritaire

dans la chocolaterie francaise a
travers des chocolats uniques
aux goUlts variés.

www.ledevert.com
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UN GATEAU DE
CHOCOLAT EN BROCHE !

Petite entreprise artisanale,
L’ETAL DE L'AVEYRON
fabrique essentiellement des
Gateaux a la Broche, une
spécialité cuite avec une
broche conigue qui lui donne
la forme d’un sapin.

lIs seront déclinés, en
exclusivité sur le salon, en
version chocolat pour
accompagner un moment
festif en famille.

Sera également proposer
leur Fouace aveyronnaise,
dessert traditionnel type
brioche cuite sous la cendre,
dont la recette familiale,
transmise de génération en
génération, n’a jamais été
divulguée.

facebook.com/etal.aveyron

COTE GOURMANDISES

UNE INVITATION AU
VOYAGE A L’HEURE DU THE

Fan absolue de thé depuis son
enfance et passionnée par les
plantes, Anais Glorieux a
découvert au fil des années sa
palette infinie de saveurs et de
couleurs et a décidé de créer
sa propre margue en lien avec
ses valeurs respectueuses de
’environnement : du vrac, un
packaging recyclable, des
fournisseurs écoresponsables,
des herbes bio et de qualités.
GLORYA propose différentes
variétés de thés et de tisanes
dont les noms de villes invitent
a I'évasion, et méme deux thés
au chocolat! Les plus petits
devraient craquer, quant a eux,
sur la tisane Jardin d’enfants
fraise-framboise !

www.glorya-thes.fr

LES RUCHERS GLOBE-
TROTTEUR DU SUD-OUEST

Installé depuis 2004 dans les
Hautes Pyrénées, LES RUCHERS
DE MARMAJOU produisent des
miels de crus 100% artisanaux et
100% francais, baladant leurs
ruches dans tout le sud-ouest
pour méler saveurs et vertus
différentes: bourdaine, tilleul,
bruyere, chataigner. Le salon sera
aussi 'occasion de découvrir leurs
produits dérivés comme leur
gelée royale et leur pollen, idéals
en cure pour faire le plein
d’énergie. Pour les fétes de
Paques, on adopte leur Dar’Dard,
une boisson fermentée a base de
mo(t de raisin et de miel : servie
frais, elle se rapproche d’un vin
blanc doux dont les touches de
pétillants et de miel se marieront
a merveille avec les chocolats !

www.lesruchersdemarmajou

LA LISTE DES EXPOSANTS

* 100 Thés & Plantes « Aquae Maltae * Aux Saveurs de Baviére ¢ Babas au rhum - Maison Licata
Biscuiterie Navarro ¢ Boulangerie Soulier » Cafar Café « Chocolats Cuneesi ¢ Clairette de Die Raspail
Georges ¢ Délices de Mamie Monnier ¢ Elie et Marjolaine * Everlys Chocolats ¢ Glorya * Guy Roux
Chocolat sans sucre ajouté ¢ La Galette Arlésienne * La Palette aux Gourmandises ¢ La Panzerotteria
¢ La Provencale * Le Dé Vert - Chocolaterie Bean-to-Bear * Le Petit Cevenol ¢ Les navettes de Lucas
e Les Ruchers du Marmajou * L’Etal de I’Aveyron ¢ L’Etoile du délice « Maison Craquelin « Mercedes
Benz * Nougats-Chiques-Suce-Miel-Biscuits ¢ Passion Gourmande ¢ Patisserie Jouval ¢ Praline a
'ancienne * Rody Chocolaterie * Saveurs de Bourgarel « Suprem’Nougat « Sweet Cake ¢ Sylvie Vogler
* Wine for You - Vins des Cbtes du Rhdéne ¢ Yiango ¢ Yves Thuriés - Chocolatier récoltant
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LE PROGRAMME DES ANIMATIONS

VENDREDI 25 MARS!

e 15h00-16h00 / Hervé Cuisine / MASTERCLASS La Recette « Cookies aux 3 chocolats » animée par
'influenceur culinaire.

e 16h-16h30 / Yiango / ATELIER Se familiariser avec les huiles essentielles en cuisine - tout public

e 16h30-17h30 / Jean-Luc Rabanel / DEMONSTRATION CULINAIRE Sa recette « Pari gagné », une
recette surprise gu’il ne faut pas rater...

¢ 17h45-18h30 / CHASSE AUX (EUFS DE PAQUES EN FAMILLE

e 18h-20h / INAUGURATION OFFICIELLE DU SALON

e 20h30-21h / ATELIER « Accord Vin et Chocolat » / De l'art et la maniére de trouver la parfaite
osmose entre les arédmes subtils du chocolat et ceux du vin

e 20h-22h / LA NOCTURNE

'SAMEDI 26 MARS,

¢ 10h15-11h00 / CHASSE AUX (EUFS DE PAQUES EN FAMILLE

e 11h-11h30 / Yiango / ATELIER Se familiariser avec les huiles essentielles en cuisine - tout public

e T11H15-12H15 / Hervé Cuisine / MASTERCLASS La Recette « Saucisson au chocolat » animée par
'influenceur culinaire

e 12h30-13h00 / ATELIER « Accord Vin et Chocolat » / De I'art et la maniére de trouver la parfaite
osmose entre les arédmes subtils du chocolat et ceux du vin

e 14h00-15h00 / Patrick Cayuela / DEMONSTRATION CULINAIRE Patissier indépendant, ce grand
curieux de nature partagera sa passion pour le chocolat et les produits de saison

e 15h15-16h00 / Patrick Cayuela / ATELIER ENFANTS

¢ 16h30-17h00 / Guy Roux / CONFERENCE PARTICIPATIVE CULINAIRE « Le chocolat sans sucre » :
A partir du Maltilol, substitut végétal trés doux, extrait du mais ou de I'orge (45% moins calorique que
le sucre), la Maison Guy Roux a développé une gamme exclusive de chocolats sans sucre. Absorbé
plus lentement par I'organisme, c'est le met idéal des personnes soucieuses de leur équilibre

e 18h00-18h30 / ATELIER « Accord Vin et Chocolat » / De l'art et la maniére de trouver la parfaite
osmose entre les ardmes subtils du chocolat et ceux du vin

DIMANCHE 27 MARS;

¢ 10h15-11h00 / CHASSE AUX (EUFS DE PAQUES EN FAMILLE

e 1TH15-12H15 / Hervé Cuisine / MASTERCLASS La Recette « Pate & tartiner chocolat noisette » animée
par I'influenceur culinaire

e 12h30-13h00 / ATELIER « Accord Vin et Chocolat » / De I'art et la maniére de trouver la parfaite
osmose entre les arédmes subtils du chocolat et ceux du vin

e 13h30-14h / Yiango / ATELIER Se familiariser avec les huiles essentielles en cuisine - tout public

e 14h00-17h00 / Dominique Pourrat / DEMONSTRATION CULINAIRE « Sablé aux agrumes, chantilly
au chocolat et mascarpone, éclats de chocolats, caramel d’agrumes »

e 14h30-15h00 / Yannick Jaume / ATELIER ENFANTS « Travail et décoration du chocolat »

¢ 15h30-16h30 / Brandon Dehan / DEMONSTRATION CULINAIRE

¢ 17h00-17h30 / CHASSE AUX (EUFS DE PAQUES EN FAMILLE




