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«Confiseur des Jahres» | «Confiseurs de l'année» 2004 Christophe Renou

! Nach der: Qualifikation gelang=
en funf Berutsleute in die End-
wsscheiduag 2um  «Confiseur
les Jahresy, die letzten Somitag
un Stand «ler «Tmf fe d'Opy der
Waadtliinder Confiseure an der
Zachmesse: Gastronomia in Lau-
wanne stattfand, Nach krankheits-
sedingtem Ausfall eines Kani-
faten traten schlicsslich vier Fi-
salistenzum Wettkampf an. Ver
ublikum hatten sie i stebenein-
alb Stunden ein Dessert, fiinf
sorten Pralinés, drei Sorten Petils
Dursumdidrei verschiedene-Schau-
ititcke herzustellen und méglichst
mﬁprwhe:nd Zu prisentieren. D1e
lury mll Welner Ruc,gse gc:r,

-C' wtupht, Renou
ifiserie Moutarier in

i resy 'hnstaphe - i
Les travaux réalisés [ par Ie «Confiseur de [‘annéex Chr:stophe Renrau

Chexbres (VD). Der 22 —mhnge
franzosische Berufsmann mit in sei-
nem Heimatland bestandener Mei-
sterpritfung it bestrebt, eines Tages:
emen eigenen Betrich zuliberneh-
fen. Vorerst geniesst erseinen Er-

folg: «fcz’: £=m selin Stolz, tmso,
: 2 e any infer-
-ﬂanoﬂafef-ﬂbme Tiiren offnet.»

Im Herbst 2005 wird Christophe:
Renou am yon der Firma Barry
Callebaul im Rﬁhmm des «Salon
dy clmc(_)}a_t» in Paris OLZATISIET-
ten «World Chocolate Masters
die Schweizer Farhen verlreten.

Die drei Ersiklassierten erhiel-
ten je cine Markenuhr und diirfen
einen Kurs bel Fabilo besuchen.
Der Viertplatzieste darfsich'an el-
nem Felehlin-Kurs welterbilden,

[6chst erfreulich waren die Be-
geisterung des Mess 'p‘uhhl{ums;
fiir dic;gezeigten Arbeiten wie das.
Interesse am Beruf des I'(nndltc)r—
Confiseurs. Eine bessere Promo-
tion ldsst sieh kamm voirstellen!

DA Pissue de quallﬂcatlom cing

pr ofessionnels ont €8 retetus pour”

la finale du concours du «Confi-
seur de-*anneey qui s est déroulée
dimanche dernier au stand de la
«Truffe.d'Ony des ca.ﬁﬁ&aurs vatl-
dons au salon Gastronomia & Lau-
sanne. Quatre candidats se sont fi-
nalement pl‘éSbl‘lle}S le: cinquieme
ayant déclaré forfait pour cause de
maladie: Les finalistes ent dispose
de 7 h 30 pour réaliser, sous les
yeux émerveillés du public, | des-
sert, 5 sortes de pralinés, 3 sortes
de petits fours, ainsi que 3 pié’c?es
artistiques différentes destinées a
presenter le fout de maniére at-
trayarnite. Le jury composé des pro-
fessiommels Werner Riiegsegger.
Heidi Wehren, Philippe Jubin.
Ralf Wellauer 6t Jean-Frangois
Devinieau a aitribué des fioles pour
la présentation el la saveur, mais
‘¢galement pour la technigue de
travail.

_ Letitrede ¢Confiseur de annge
2004 estainsi revenu & Christo:
phe Renou, collaborateur de la
confiserie Moutarlier & Chexbres
(VD). €& profes:
'.@ rla 2'_ ans I1tulamc d’ un b:evei

re plemcnm.nt son queccs e suls

Rangliste / Classement

jormnel fesmeans,

fréscheuprenx d autant plus gue cela
miouvire des portes ati niveait in-
ternationaly. En effet, 1l défendra
les couleurs de la Suisse lors du
«World Chocolate Master» orga-
nisé par la maison Barry Callebaut
dans e cadre du Salon du chocalal
quisedérouleraa Paris en automne
2005, Les trois premiers du. con-
cours ont en aulre regu une montre
de valeur et pourrent suivie: un
cours chez Fabilo: Le4" pourra lui
se perfectionner chez Felehlin.
Au~dﬂ]é de Ia' t.oj‘ript;litiﬂm t.'c.
sont I_@_.s cammentm% mihuu-
siastes et admiratifs.du public pour
les travaux présentes ainsi gue pour
la profession de patissier-conli-

seur, [1 a done parfaitement fenu
son role promotiohnel,

Jpm




