
   

Concours amateurs      

LE SAMEDI 10 NOVEMBRE 2024

 Président du concours :    Alain CHARTIER   MOF Glacier / Champion du Monde

Partenaires     :  Ecole des desserts - Valrhona – La Fruitière   

                                     PCB CREATION  - AUDITIA                            
REGLEMENT DU CONCOURS

ARTICLE 1 : Les publics concernés et le lieu

Le concours se tiendra au Parc des expositions de Vannes durant le Salon du Chocolat, le SAMEDI 11 novembre 2024 
concours unique se compose d’une équipe de 2 personnes : un enfant âgé entre 10 et 16 ans et d’un adulte majeur 
de son choix (parents , grands-parents , famille  , etc…)

Le travail se déroulera en box devant le public pendant une durée de 4 heures.

Ce concours est ouvert à tout public enfants, femmes ou hommes amateurs uniquement. 

 

ARTICLE 2 : Le sujet du concours 

Nous demandons à chaque équipe de réaliser un Number  cake composé d un 2 et d un 0 suivant les tailles 
suivantes : 23 cm de hauteur et 18 cm de large, composé d une purée FRAISE MARA DES BOIS 100% Origine France
,de la Fruitiere du Val Evel , avec du chocolat Valrhona  couverture HUkAMBI 53% CACAO couverture lait pur 
BRESIL (  www.valrhona.com  ) 

Ce Mumber cake  devra avoir comme composant un fruit a base de purée de Fraises Mara des Bois  de la marque la
Fruitière , et de chocolat valhrona couverture HUKANBI 53% cacao couverture lait pur Brésil ,

ARTICLE 3     :   Déroulement des épreuves

Les Number cakes devront être obligatoirement réalisées sur place. Vous aurez à votre disposition : 

1 box de travail  de 2m sur 3m, 2 tables de 1M80 x 0,70 M , Le matériel : un réfrigérateur, un congélateur, un four 
ventilé plaques 60 cm x 40 cm commun. 

http://www.valrhona.com/


Dans chaque box : une grille 60x40 cm, une plaque de cuisson 60 x40 cm, une poubelle et un rouleau de papier 
essuie-mains, 1 plaque de cuisson à induction, 1 casserole adaptée de 18 cm de diamètre, 1 cul de poule en inox, 
pour le reste du matériel à vous de le prévoir.Un tablier sera offert à tous les participants par l’école des 
desserts.un plateau adapté a la taille du number cake sera fourni par l organisation .

Vous pouvez au préalable réaliser vos biscuits cuits, ou vos pâtes crues, ex… ( biscuit, ou pâte sucrée, ou autres 
suivant votre inspiration) ainsi que vos glaçages. Mais pas les décors finis. Le montage du number cake se fera sur 
place . 

Vous pourrez retirer les produits Valrhona ou La Fruitière ( pulpe fraise mara des bois  ) chez Monsieur CHARTIER ZI 
de saint léonard 56450 THEIX .

Pour les autres produits vous devez les prévoir individuellement suivant votre recette. Vous devez vous munir de 
tout votre petit matériel. Toutes les matières premières sont tolérées. 

ARTICLE 4     :   Sélection des participants

 12 places sont disponibles sur inscription , à faire suivre par mail à 
Stéphane,henrio56000@gmail,com 

ARTICLE 5     :   Horaire des épreuves

Vous avez 4h à deux personnes pour réaliser vos fabrications.  Les horaires seront les suivants : 

10 H 30 Arrivée des candidats, tirage au sort des box, de 11 H à 12  H installation dans les box

  12 H Début des épreuves et  Fin des épreuves 16H , remise des prix a 17h 15 sur le podium

 Hall B ,

ARTICLE 6 : Informations et Renseignements 

Stéphane HENRIO, créateur et organisateur du Salon. Tel : 06.79.25.70.10 - Mail : stephane,henrio56000@gmail,com

Alain CHARTIER — Ecole des desserts : 02.97.43.27.37 -   Mail : fmrchartier@wanadoo.fr

ARTICLE 7 : Jury

Le jury sera composé de Meilleurs Ouvriers de France (M.O.F), ainsi que de grands noms de la profession, il est 
souverain dans les décisions. 

ARTICLE 8 : Les critères de notation finale  (50 points)   :

 Les compositions sont jugées et notées selon les critères suivants : la dégustation (goût et originalité) : 30 points,

 le travail en équipe : 10 points. La présentation du dessert : 10 points.

ARTICLE 9 : La remise des prix     :

Un diplôme, un Trophée, et différents cadeaux seront  offert par nos partenaires (Valrhona, la Fruitière du Val 
Evel,PCB création ,  l’école des desserts Alain Chartier).

ARTICLE 10:   Le droit à l'image  Toutes les reproductions photographiques des œuvres et de leurs auteurs pourront 
être utilisées librement et sous frais par les organisateurs, afin de pouvoir les utiliser dans la presse, dans le but de 
promouvoir les concours du Salon. 



                                                    MERCI A NOS PARTENAIRES


