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Salon du Chocolat e World Chocolate Masters

In vetrina a Parigi
Dal 22 al 25 ottobre di quest’anno Parigi ha ospitato il Salon du Chocolat, una delle fiere del cioccolato 
aperte al pubblico più importanti al mondo. Barry Callebaut era presente con lo stand più grande di 
tutta la manifestazione. Abbiamo presentato i nostri tre marchi Gourmet – Cacao Barry, Callebaut e 
Carma – e le ultimissime bevande Choc-o-laté, motivo di attrazione per i visitatori. Nella sola giornata di 
domenica si sono contati 30 000 visitatori: il doppio rispetto allo stesso giorno della passata edizione. 

Bertrand della Chocolate Academy francese hanno rea-
lizzato le decorazioni di cioccolato per il vestito Antik 
Batik presentato in passerella dall’attrice Emmanuelle 
Boidron.

Pol Deschepper è World Chocolate 
Master 2005
La tanto attesa finale del World Chocolate Masters si 
è svolta il 22 ottobre all’Ecole Lenôtre di Parigi. Una 
giuria di 16 professionisti del cioccolato, tra cui lo 
stesso Gaston Lenôtre in qualità di presidente onora-
rio, ha decretato il vincitore tra i 17 maestri artigiani di 
maggior talento. Originalità dell’arte culinaria, estrosità 
e idee innovative sono stati i parametri di valutazione.
 
Vincitore assoluto e World Chocolate Master 2005 
è risultato Pol Deschepper, candidato del Belgio, che 
ha nettamente convinto la giuria e conquistato anche 
i premi per le migliori creazioni e il miglior dolce al 
cioccolato. Un Pol Deschepper entusiasta ha dichia-
rato: “Non sono il migliore, non sono il vincitore, oggi 
abbiamo vinto tutti.” Benoît Villers, Presidente Gour-
met & Specialties, ha commentato: “La creatività di Pol 
Deschepper trae origine dalla grande tradizione ciocco-
latiera belga. Da oltre cento anni il marchio Callebaut, 
parte del Gruppo Barry Callebaut, simboleggia il cioc-
colato belga ed è il marchio preferito dai cioccolatieri 
di questo Paese”.

L’italiano Fabrizio Galla ha conquistato il secondo posto, 
mentre il giapponese Kouichi Izumi si è piazzato terzo. 
Gli altri premi di categoria sono stati attribuiti a Fabri-
zio Galla (Italia) per la miglior pralina stampata, Olivier 
Vidal (Francia) per la miglior pralina ricoperta di ciocco-
lato e Kouichi Izumi (Giappone) per il miglior dessert. 

Ai finalisti della manifestazione sono stati assegnati 
premi per un totale di 75 000 euro, compreso un trofeo 
disegnato per l’occasione dallo scultore Pieter Obels. 
(RF)

Ogni quattro anni, Brussels Expo diventa teatro 
del Belgian Bakery Event, il salone per eccellenza 
dedicato agli operatori dei settori panificazione e 
pasticceria. L’edizione di quest’anno, svoltasi tra il 
18 e il 22 settembre, ha offerto al team Gourmet 
di BC Belgio un’ottima occasione per rafforzare i 
rapporti instaurati con i clienti.

Oltre a rispondere a domande di carattere tecnico, 
l’Ambasciatore Callebaut Alex Sachem e il consulente 
tecnico Philippe Vancayseele hanno elargito consigli 
sull’impiego del burro di cacao Mycryo e di altri pro-
dotti. I clienti hanno apprezzato l’opportunità di con-
frontarsi e scambiarsi ricette con i nostri esperti e hanno 
avuto modo di conoscere prodotti nuovi, come Mycryo, 
Chocolate Fill, Caramel Fill e varietà di cioccolato al 
latte al gusto di caramello e miele, nel corso di dimostra-
zioni e degustazioni aperte anche al pubblico.
I nostri addetti alle vendite hanno avuto successo anche 
grazie alle simpatiche magliette che indossavano, pub-
blicizzanti il marchio. Sandra Herssens, Brand Mana-
ger del dipartimento Gourmet, ha affermato: “Abbiamo 
scelto questo evento anche come trampolino di lancio 
della grande campagna sul risparmio di Callebaut, che 
dà la possibilità di aggiudicarsi un premio di valore ai 
clienti che raccolgono i codici a barre sulle confezioni 
dei prodotti. È stato un vero successo.” (SH)
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Il nostro stand esponeva inoltre le composizioni dei 
finalisti del World Chocolate Masters. Altro evento di 

grande richiamo è stato il Chocolate Fashion Show. I 
nostri consulenti tecnici Philippe Marand e Philippe 


