
 

 

Salon du Chocolat & Pâtisserie de France  

Du 8 au 11 novembre 2024 

 

 

 

 

 

Dimanche 10 novembre 2024 

 

le Mondial du Café Gourmand  



 

RÈGLEMENT : Le Mondial Du Café Gourmand 2024 

 

 

 
Art.1 - Organisation 

Association Cap Scène ci-après désignée sous le nom « L'organisatrice », dont le siège social est 

situé 7 rue de Keruhella, 56000 Vannes, France, immatriculée sous le numéro de SIREN 

750391682, organise dans le cadre de la 20 -ème É d i t i o n du Salon du Chocolat de 

Vannes, un concours sans obligation d'achat, la journée du dimanche 10 Novembre 2024, au parc 

des expositions de Vannes 8 rue Daniel Gillard 56 000 Vannes.  

 
Art. 2 - Participants & Modalités de participation 

Ce concours international est exclusivement ouvert aux personnes majeures, âgées au moins de 20 

ans, avec minimum 2 ans d'expérience des métiers de bouche, à la date du début du concours, 

toutes les nationalités dans le monde peuvent être représentées. 

La participation au concours implique l'entière acceptation du présent règlement. Le participant doit 

remplir un dossier d'inscription pour que sa participation soit prise en compte. Le candidat est informé 

et accepte que les informations saisies dans le formulaire d'inscription vaillent preuve de son identité. 

Une sélection sur dossiers retiendra 12 candidats. 

Les dossiers seront constitués d'un CV, d'une pièce d'identité en cours de validité et d'un chèque de 

caution de 200 € (rendu à la fin de l'épreuve). 

Fin des inscriptions pour le concours : Samedi 15 septembre 2024 

 

Art. 3 - Jury Professionnel 

Président d’Honneur : Monsieur Jean Paul Hévin élu Meilleur chocolatier au Monde 2023- 2024 

Président du Jury : Monsieur Lionel Lallement Meilleur Ouvrier de France Pâtissier 

Membres du jury : 10 chefs ; étoilés, Meilleurs Ouvriers de France, Champions du 

monde, Pâtissiers, Chocolatiers, Cuisiniers, Torréfacteurs, Barista. 

 
Art. 4- Le déroulement du concours 

Rendez-vous impératif le dimanche 10 novembre à 08h15 pour tous les candidats. 

Lors du concours une veste professionnelle personnalisée sera offerte à chaque candidat. Lors de 

leur inscription, les candidats devront impérativement donner la taille de leur veste. Cette veste, ainsi 

que le tablier et la Toque seront remis aux candidats le matin lors du tirage au sort de leur ordre de 

passage et devront obligatoirement être portés durant toute la période du concours. 

Avant le début du concours, entre 08h30 et 09h00, aura lieu un shooting photo durant lequel chaque 
candidat sera pris en photo avec les articles cités ci-dessus. Cette étape est obligatoire pour chaque 
candidat, et implique pour chaque participant l'acceptation que son image et son nom soient 
communiqués avant, pendant et après l’événement sur divers supports et canaux de communication. 
 
Durée de l’épreuve 4h00 + 10 minutes de présentation orale 
08h15 - 08h30 Rendez-vous sur place, partenaires, jurys, candidats.  
             08h30 Tirage au sort des candidats 
08h30 - 09h00 Shooting photos 
09h00 - 09h30 Mise en place dans les ateliers 

  09h30 Départ des épreuves  
  13h30 Première présentation du Café Gourmand auprès du jury dégustation 

16h30 - 17h30 Délibération du jury 
17h30 - 18h00 Annonce des gagnants et remise des prix au podium central du salon hall B.



Art 5 - L'épreuve 

Thème du concours : Salon du Chocolat fête ses 20 ans tout en gourmandise. 

Les candidats devront présenter 10 assiettes Café Gourmand  

Les 10 assiettes de dessert Café Gourmand seront accompagnés par un café de notre Partenaire   

« Le Monde des Arômes » Caractéristique du café à votre choix l’Equilibré bio équitable Arabica 

100 % et l’Harmonieux 80 % Arabica commerce équitable. 

Le dessert chocolat dans le Café Gourmand devra être servi chaud sans contenant.  

Le café gourmand sera composé des 4 desserts suivants qui auront un poids de 30/35g chacun, 

soit l'équivalent de 3 bouchées et demie. 

 

Un plateau de 25 petits gâteaux finis d’une seule sorte devra être apporté par le candidat pour 

distribuer au public lors du passage au jury de dégustation.  
  
Vous devez utiliser :  
  

 Dessert à base de crème DEBIC Tenue & Foisonnement 35% MG elle est disponible chez 
les distributeurs. 

 

 Dessert à base de chocolat Vanuatu 66 % de cacao (Partenaire VALHRONA) 

 Dessert à base de purée de poire Williams Val de Loire (Partenaire LA FRUITIERE) 

 Dessert à base de café L’Equilibré ou l’Harmonieux (Partenaire LE MONDE DES AROMES) 

 Dessert à base de vanille & suprême de marron ( Partenaires PREMIUM CHEF & CORSIGLIA) 

 

 Un kit produit vous sera envoyé directement par chaque Partenaire du concours. 

 

Chaque assiette de dessert sera accompagnée d'une tasse blanche, le café que vous aurez choisi en 
amont « L’Equilibré ou l’Harmonieux ». 

Sur place les candidats devront réaliser et finir leurs pâtisseries mignardises sur assiettes ainsi 

sera servi à votre choix le café expresso à L’Equilibré ou l’Harmonieux. 

Matériel À disposition : Chaque candidat aura à sa disposition un box de travail de 2 M de 

longueur sur 3 M de large, équipé d'une table inox et une échelle grille 60 X40. 

A disposition en commun pour les 12 candidats : four ventilé, congélateur négatif, réfrigérateur 

positif. Tout autre matériel (10 assiettes, micro-ondes, plaque à induction, batteur, petits 

matériels…) devra être apporté par les candidats. 

Étape préalable au concours : Les candidats pourront réaliser les bases de 

leurs créations en amont dans leurs laboratoires (ex : les biscuits, le pastillage, 

Meringue, les masses de sucre cuit, l'isomalt est autorisé).  

Le montage et le décor devront être réalisés impérativement sur place durant le concours. 

Tout le contenu des assiettes devra être comestible. 

A noter : toute découpe au laser ou au jet d'eau est interdite. 

Hygiène : chaque candidat sera responsable de son box de travail et devra impérativement 

laisser son espace propre à la fin du concours. Dans la note finale, le jury tiendra compte de 

l'hygiène globale. 

 
Art. 6 - Les critères de notation 

Une grille de notation sera remise au candidat 15 jours avant le concours et le tableau des résultats 

à la remise des prix. 

Le jury évaluera 5 critères : 

- Travail dans le box 

- Dégustation des pâtisseries en association avec l’expresso sur assiette 

- Hygiène au travail 

- Présentation de l'assiette 

- Cahiers de recettes de la réalisation de l'assiette du Café Gourmand. 

Attention si les durées de l'épreuve ne sont pas respectées, seront attribuées des pénalités de 

retard : 2 points chaque 5 minutes. 

En cas d'ex aequo c'est le retard de l'épreuve qui départagera les candidats puis dans un second 

cas la note de dégustation. 



Art. 7 - La remise des prix 

La remise des prix aura lieu le dimanche 10 novembre 2024 à 17h30 au Podium central hall B. 

IMPERATIF : les candidats devront se présenter avec la veste personnalisée, la Toque qui leur 

aura été offerts le matin. 

Les vainqueurs se verront remettre.  

Le Mondial du Café Gourmand 2024 

 

• 1er prix : un trophée, un diplôme et un chèque de 2000 € 

• 2ème prix : un trophée, un diplôme et un chèque de 1000 € 

• 3ème prix : un trophée, un diplôme et un chèque de 500 € 

 

Prix « Coup de cœur » : un diplôme et un chèque de 300€. Trophée remis par le Président de 

l’Académie Culinaires de France Monsieur Fabrice Prochasson Meilleur Ouvrier de France. 

Prix « Meilleur Gâteau au Café » : un diplôme et un chèque de 300€. Trophée remis par le 

Président « Le Monde des Arômes » 

Pour les autres candidats : un diplôme. 

 
Art. 8 - Les contacts 

Informations et renseignements disponibles auprès de M o n s i e u r  Stéphane HENRIO, 

président de CAP SCENE, organisateur et créateur du salon du chocolat de Vannes. 

Monsieur Stéphane Henrio Tél : 06 79 25 70 10 

Mail : contact@salon-chocolat-patisserie.fr ou stephane.henrio56000@gmail.com  

Monsieur Régis Mascot  

(Chacune de vos questions seront répondues à l’ensemble des 12 candidats). 

Tél : 06 07 12 20 10 regismascot@outlook.fr  
Monsieur Lionel Lallement Président du Jury lallement.lionel@yahoo.fr  

 
Art.9 - Le droit à l'image 

Toutes les reproductions photographiques des œuvres et de leurs auteurs pourront être utilisées 

librement et sans frais par les organisateurs et les sponsors du concours, afin de pouvoir les utiliser 

dans la presse, dans le but de promouvoir les concours et le salon du Chocolat. 

Les candidats autorisent expressément que leurs recettes puissent être diffusées avec mention de 

leur nom et du nom de l'établissement de restauration dans lequel ils exercent. 

Les organisateurs déclinent toutes responsabilités en cas de non-respect de cette mention auprès 

des services de contrôles. 

 
Art. 10- Utilisation des données personnelles des participants 

Les informations des participants sont enregistrées et utilisées par « L’organisatrice » pour 

mémoriser leur participation au concours et permettre l'attribution des lots. 

Les participants peuvent, pour des motifs légitimes, s'opposer à ce que leurs données personnelles 

communiquées dans le cadre de ce concours fassent l'objet d'un traitement. 

Ils disposent également d'un droit d'opposition à ce qu'elles soient utilisées à des fins de prospection 

commerciale, en dehors de la participation à ce concours, qu'ils peuvent faire valoir dès 

l'enregistrement de leur participation en s'adressant par courrier à « L'organisatrice » dont l'adresse 

est mentionnée à l’article. Le/les gagnant(s) autorisent « L'organisatrice » à utiliser à titre publicitaire 

ou de relations publiques leurs coordonnées (nom, prénom), sur quelque support que ce soit, sans 

que cela ne leur confère une rémunération, un droit ou un avantage quelconque, autre que 

l'attribution de leur lot. 

Conformément à la Loi Informatique et Libertés dans sa dernière version, ainsi qu'au Règlement 

n°2016/679 du parlement européen et conseil du 27 avril 2016 relatif à la protection des personnes 

physiques à l'égard du traitement des données à caractère personnel et à la libre circulation de 

ces données (RGPD), le participant peut exercer son droit d'accès, de rectification, d'effacement des 

données, de limitation du traitement, son droit à la portabilité des données, son droit d'opposition, 

ainsi que son droit au retrait de son consentement en s'adressant par courrier à « L'organisatrice » 

dont l'adresse est mentionnée à l'article 1. 

mailto:contact@salon-chocolat-patisserie.fr
mailto:contact@salon-chocolat-patisserie.fr
mailto:stephane.henrio56000@gmail.com
mailto:regismascot@outlook.fr
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Article 11 : Règlement du concours 

« L'organisatrice » se réserve le droit de prolonger, écourter, modifier ou annuler le concours à tout 

moment, notamment en cas de force majeure, sans qu'il puisse être prétendu à aucune indemnité 

par les participants. 

 
Article 12 : Propriété industrielle et intellectuelle 

La reproduction, la représentation ou l'exploitation de tout ou partie des éléments composant le 

concours sont strictement interdites. 

Toutes les marques, logos, textes, images, vidéos et autres signes distinctifs reproduits sur le site 

ainsi que sur les sites auxquels celui-ci permet l'accès par l'intermédiaire de liens hypertextes, sont 

la propriété exclusive de leurs titulaires et sont protégés à ce titre par les dispositions du Code de la 

propriété intellectuelle et ce pour le monde entier. Leur reproduction non autorisée constitue une 

contrefaçon passible de sanctions pénales. 

Toute reproduction, totale ou partielle, non autorisée de ces marques, logos et signes constitue une 

contrefaçon passible de sanctions pénales. 

La participation à ce concours implique l'acceptation pleine et entière du présent règlement par les 

participants. 

 
« L'organisatrice » Association Cap 

Scène Stéphane HENRIO Président 

 7 rue de Keruhella 56000 Vannes 

 SIREN 750391682. 

 

 

 

 

 
 

Partenaires officiels :  

                  
 
Partenaires : 

           

 

 

Merci à nos partenaires 
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