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LA COPA LOUIS LESAFFRE, QUE EMPEZO EN SEPTIEMBRE
DE 2009 REUNE HOY, EN SU TERCERA EDICION,

A LOS MEJORES PANADEROS DEL MUNDO ENTERO,
QUIENES SE ENFRENTARAN POR EQUIPOS DURANTE
LA COPA DEL MUNDO DE PANADERIA 2012.

La Copa Louis Lesaffre fue creada en el 2003 y es
en la actualidad la cita ineludible del mundo de la
panaderia asi como un evento mundialmente
conocido por el pablico en general.

Su tercera edicidn consta de un circuito completo
de competiciones:

- La Copa Louis Lesaffre
(selecciones nacionales), en el 2009-2010,
» La Copa Louis Lesaffre
(selecciones internacionales), en el 2010-2011,
- La Copa del Mundo de Panaderia,
que tendrd lugar en el marco del salén Europain
enel 2012.

La segunda edicién habia movilizado a 40 paises a
través de 9o selecciones que sumaban un total de
6000 candidatos. Las inscripciones para la tercera
edicién estdn ahora abiertas a todos.

Los candidatos concursardn en tres categorias:
Pan, Bolleria y Pieza Artistica.

Las selecciones nacionales son individuales.
Los mejores candidatos de cada una de las
categorias formardn un equipo nacional com-
puesto por tres panaderos. Este equipo serd el
encargado de representar a su pais durante las
selecciones internacionales de la Copa Louis
Lesaffre.

En cuanto a las selecciones internacionales, son
organizadas en de los cuatro continentes (América,
Europa, Mediterrdneo africano, Pacifico asiético).
Constardn de jurados independientes, presididos
por Christian Vabret, Mejor Panadero de Franciay
fundador de la Copa del Mundo de Panaderfa.

De las selecciones internacionales surgirdn nueve
equipos con derecho a participar en la Copa del

Mundo de Panaderia, junto a los tres paises ya

pre-seleccionados.

Lesaffre, organizador de la Copa Louis Lesaffre
a nivel mundial, es respaldado por la unién
profesional EKIP “Los Fabricantes de Equipos de
Sabor”.
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Después de la seleccién América en septiembre de 2010
y la seleccién Europa en enero de 2011 en las que se
clasificaron respectivamente Estados Unidos, Perd,
Polonia, Paises Bajos y Suecia, la Copa Louis Lesaffre
aborda la seleccién Mediterraneo Africa.

Las ocasiones anteriores han dado testimonio del progreso
innegable que ha hecho cada uno de los paises. La 32
edicién de la Copa Louis Lesaffre refuerza una vez mds

el lugar que ocupa entre los concursos de excepcidn,

a la vista del alto nivel de conocimientos técnicos de

sus participantes.

La seleccién mediterrdneo africa en Crémai
Para su 52 edicion, el Crémai acoge por primera vez la
seleccién internacional Mediterrdneo Africa de la Copa
Louis Lesaffre:

“Nos llena de orgullo acoger en el Crémai la seleccién
Louis Lesaffre Mediterrdneo Africa; un acontecimiento que
va a enriquecer las distintas competiciones programadas
en el salén yva a dar una dimensién internacional al
concurso. Se trata de una ocasion para festejar el ingenio,
la capacidad de compartiry el intercambio cultural entre
los diferentes paises que participan.” Kamal Rahal
Essoulami, Director de Crémai.

Al término de estas competicion, el 24 de marzo de 2011,
tendrd lugar una cérémonia(*) para anunciar al equipo
ganadory el equipo “ Challenger”.

HE AQUI LOS PAISES DE LAZONA MEDITERRANEO
AFRICANO QUE COMPETIRAN, JUNTO CON EL
DiA DE PARTICIPACION DE CADA UNO.

Martes 22 de marzo de 2011

- Marruecos E Argelia

Miércoles 23 de marzo de 2011

I*I Senegal

*Ceremonia de anuncio de los resultados - Espacio de la Copa Louis Lesaffre -
Jueves 24 de marzo de 2011 a las 11h00.

Turqufa

Bénédicte DUBART, artista que trabaja
el bronce desde hace mds de 10 afios, es
seguidor de la Copa Louis Lesaffre
desde su creacidn. Este artista tiene en
comiin con los panaderos una sensibili-
dady un sentido de la creatividad que
constituyen uno de los elementos
esenciales necesarios para participar en
esta competicion.
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Equipo Nacional de Senegal Equipo Nacional de Turquia
Saad BOUMAKHLOUF Pan
Argelia Abdelkader GOUDJIL Bolleria
Toufik BENOUARET Pieza artistica

Marouan CHAHRABANE Pieza artistica

Hassan UNLU Pan
Turquia Rahmi COLAKOGLU Bolleria

Brahim AKNOUCH Pan
Marruecos - Abed ERRAJI Bolleria

Fethi IRMAK Pieza artistica

Demba DIEME Pan
Senegal o Serigne SENE Bolleria

Moussa DIATA Pieza artistica
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25

Baking
Centers

5

continentes

INELUDIBLE DESDE 2003, LA COPA LOUIS LESAFFRE DEMUESTRA
UNA VEZ MAS EL COMPROMISO HISTORICO DE LESAFFRE CON

LOS PANADEROS.

Gracias a su red de filiales y sus 25 Baking Centers
repartidos en los 5 continentes, Lesaffre dispone
de medios excepcionales para organizar este
evento de interés internacional. Las federaciones y
los organizadores profesionales, socios desde
siempre, estdn por supuesto a nuestro lado y
participan del éxito de este ciclo de competiciones

Los Baking Centers son el motor de los intercam-
bios del “savoir-faire”, unos de los pilares de la
asistencia técnica para los equipos, lo que les
proporciona una logistica ptima. De este modo
pueden dar lo mejor de ellos mismos.

La Copa Louis Lesaffre quiere destacar a esos
hombres y mujeres que confeccionan con mucho
talento, imaginacién y generosidad esos productos
Gnicos que son el pan, la bolleria y la pieza
artistica. En un calido ambiente, cada uno podrd
apreciar el dinamismo de esta profesién a la que
siempre le importa innovar.

Ademds de esta aventura humana, la Copa Louis
Lesaffre permite difundir una excelente imagen del
panadero. Promueve el intercambio de experien-
cias, mds alld de cualquier frontera.

Olivier Génie

Director del Baking Center Lesaffre

Acercade

Olivier Génie es el director del Baking Center de
Marcg-en-Baroeul desde octubre del 2008, pero
empezd trabajando en Lesaffre en el afio 1986.

Ha trabajado en el continente americano, pasando
por Canadd, Argentina y México.

Verdaderos laboratorios de ideas, los 25 Baking
Centers favorecen los intercambios de “savoir-
faire” y ofrecen un amplio abanico de formaciones
expertas, especialmente concebidas para los
profesionales de |a filial. Los técnicos panaderos
son los encargados de ver a los profesionales de
la panaderfa para ofrecerles asistencia técnica.
Los equipos multiculturales son los pioneros del
desarrollo de las nuevas tecnologias de panifica-
cion y pueden asi dar consejos técnicos en el marco
del desarrollo del producto o de la optimizacion
de la calidad. Les apoya el laboratorio de andlisis
sensorial situado en el primer Baking Center de
Marcq-en-Baroeul, cerca de
Lille hace ya 35 afios.

Mds de 100 expertos Lesaffre
proceden de esos Baking
Centers (panaderos,
amasaderos, ingenieros)

y son los que acompaian los
panaderos del mundo entero.

07




Un encuentro de alto nivel

PARA DESTACAR Y CONSEGUIR
QUE SE RECONOZCA EL TRABAJO
DEL PANADERO.

CoOurg

UN GRAN SOCIO
DE LA PROFESION

La Copa Louis Lesaffre naci6 en 2003, gracias a
Christian Vabret, Mejor Panadero de Francia.
El creador de la Copa del Mundo de Panaderia
deseaba mds rigor en las selecciones nacionales
de sus candidatos.

El grupo Lesaffre era el Gnico capaz de acoger un
tal evento, y le permitia, a la vez, acercarse a los
organismos profesionales nacionales y obtener
el apoyo de los representantes de la profesién
para posicionarse como verdaderos socios de la
panaderia.

La idea de organizar selecciones internacionales
se ha impuesto rdpidamente. Los panaderos
extranjeros han adherido inmediatamente a este
proyecto que permitia dar a conocer la gran
diversidad y la calidad del pan en el mundo.

UFE
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UN EVENTO MUNDIALMENTE CONOCIDO
POR EL PUBLICO EN GENERAL

Hoy en dia, la Copa Louis Lesaffre representa un
evento ineludible en el mundo de la panaderiay es
mundialmente conocido por el piblico en general.

La organizacion de la Copa Louis Lesaffre requiere
un trabajo considerable en cada edicién.

Lesaffre pone a disposicion un equipo de organiza-
dores asi como sus Baking Centers, el material y
los productos necesarios para que los candidatos
practiquen. Sus colaboradores viajan a cualquier
punto del mundo con el fin de organizar las
selecciones. El grupo se encarga de los viajes,
alojamientos, y comidas, y a veces, hasta del
uniforme de los panaderos. Son los que negocian
los acuerdos con los salones donde tendrén lugar
los concursos.

40 paises han participado en la segunda edicién
de la Copa Louis Lesaffre, con un total de 6ooo
candidatos y 9o selecciones.

La tercera edicién de esta Copa incluird a la Copa
Mundial de Panaderia 2012, con Lesaffre como
socio oficial y exclusivo.

Gracias a las pre-selecciones de la Copa Louis
Lesaffre, los mejores profesionales de la panaderia
internacional serdn quienes participen en este
evento, exclusivo en el mundo entero.




“la Copa Louis Lesaffre
da un nuevo empuje a
esta profesion, a veces
demasiado discreta”

DAR OTRA IMAGEN
DEL PANADERO

“La Copa Louis Lesaffre contribuye con mucho
orgullo a la profesién de panadero, afirma Jean-
Jacques Semlangne, uno de sus creadores. Ha
bastado con dos ediciones para mejorar la imagen
de esta profesidn, y las competiciones han rejuve-
necido la de los panaderos”.

Gracias a su afidn por mejorar la imagen de la
panaderia y demostrar que el pan puede ser arte,
la Copa Louis Lesaffre da un nuevo empuje a esta
profesidn, a veces demasiado discreta.

M4s alld del reconocimiento de los participantes a
través de su profesidn, su pasidn por el pan, sus
ganas de vivir un momento Unico

en su carrera, constituyen un ma-

gnifico ejemplo de la modernidad

de la panaderia de hoy, y permiten

desembrozar el camino para los

que la practicardn mafiana.

Acerca de

Jean-Jacques Semlangne es el primer panadero profesional que ocupa

un cargo en Lesaffre. Se da rdpidamente cuenta de la importancia de
desarrollar unas estrechas relaciones con los panaderos, con el fin

de entendery compartir sus preocupaciones, formulas y procesos de
fabricacion en Francia pero sobretodo a nivel internacional. Es en este
contexto que cred, en 1974, el primer Baking Center en Marcqg-en-Baroeul
(Norte). Un concepto que sigue siendo uno de los puntos fuertes

de Lesaffre.

Hoy en dia, Semlangne es administrador de la SIL (empresa situada
en Marcg-en-Baroeul) y sigue realizando cumpliendo algunas misiones
para el grupo.

Jean-Jacques Semlangne es ademds el creador de la Copa Louis Lesaffre.
“Para Lesaffre, este concurso es la oportunidad de dar a conocer su
nombre. De hecho, los panaderos s6lo conocen las marcas de levadura,
como I'Hirondelle, Saf-instant, Springer Fala, etc.”

Coure
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La Copa Louis Lesaffre:
EL CAMINO DE LA PERFECCION

La tercera edicion de la Copa Louis Lesaffre,
realizada en Septiembre de 2009 comprende
un ciclo completo de competiciones nacionales
e internacionales y culmina en la Copa del Mundo
de Panaderia.

Mds que una simple sucesién de competiciones,
la Copa Louis Lesaffre se asemeja a un camino de
iniciacion hacia la excelencia.

Las selecciones nacionales de la tercera Copa Louis
Lesaffre tuvieron lugar en unos cuarenta paises
entre el 2009 y el 2010. La meta de estas selecciones
individuales fue la de formar un equipo nacional de
tres panaderos, representantes de su propio pais
en las selecciones internacionales de la Copa Louis
Lesaffre.

Las selecciones internacionales son organizadas
en los cuatro continentes seglin la distribucién
siguiente :

+ América

* Europa

+ Mediterrdneo africano

« Pacifico asidtico

EL CONCEPTO DEL EQUIPO “CHALLENGER”

Al término de las selecciones internacionales, entre
los nueve equipos habrd un equipo “Challenger”
(ver recuadro), tendrdn derecho a concursar en la
Copa del Mundo de Panaderia, que tendrd lugar
en el marco del sal6n Europain en 2012. Los nueve
equipos se reparten de la manera siguiente:
+ América :

dos equipos seleccionados,
- Europa : tres equipos seleccionados,
« Mediterrdneo africano :

un equipo seleccionado,
« Pacifico asidtico :

dos equipos seleccionados

Los tres vencedores anteriores de la Copa del Mundo
de Panaderia (Francia, Taiwdn, Italia) ya han sido
pre-seleccionados para participar en la Copa del
Mundo 2012, durante la cual,volverdn a poner
su titulo en juego. No obstante, ellos tendrdn
que seleccionar a los candidatos que formardn
su equipo nacional.

La tercera edicion de la Copa Louis Lesaffre nombrard a nueve equipos que se enfrentardn en la Copa del Mundo de Panaderia
de 2012. Entre ellos, hay una plaza reservada en esta tercera edicion para un equipo “Challenger”. Alo largo de sus
actuaciones, se preseleccionaran seis equipos “Challenger” de todos los continentes. Al finalizar todas las selecciones
internacionales de la Copa Louis Lesaffre, el mejor de los equipos “challenger” ganara una plaza para la Copa del Mundo de
Panaderia. Una oportunidad adicional para que uno de los equipos siga participando en la competicion.

En el continente Americano se nombrardn dos equipos “Challenger” en las préximas selecciones internacionales.




UN CALENDARIO CARGADO
DE COMPETICIONES

Las selecciones de la Copa Louis Lesaffre fueron
organizadas en los paises involucrados en 2009
y 2010.

Ya se planificada cuatro selecciones internacionales
en todo el mundo en previsidn de la Copa del Mun-
do de Panaderia 2012.

LAS SELECCIONES INTERNACIONALES
DE LA COPA LOUIS LESAFFRE 2010-2011

América

Europa

Mediterraneo
africano

Pacifico asiatico

Del 22 al 24 marzo

Del 26 al 28 mayo

Del 26 al 29 septiembre Salon IBIE
de 2010 (Las Vegas - USA)
Del 22 al 24 enero Salon SIRHA

de 2011 (Lyon - Francia)

Salén CREMAI

(Casablanca - Marruecos)

de 2011

Salon Interbake

de 2011 (Canton - China)

UN REGLAMENTO ABIERTO
ATODOS LOS PANADEROS

Los candidatos de la Copa Louis Lesaffre tendrdn
que ser exclusivamente panaderos profesionales,
con edades comprendidas entre los 18 y 55 afios.

De esta forma, el reglamento permite abarcar a
4 “ H Tra?

un mayor nimero de gente. El “savoir faire” y el

talento hardn el resto.

TRES PRUEBAS CONCRETAS

Para las selecciones nacionales (individuales)
como para las internacionales (por equipo), cada
candidato estard especializado en una de las
tres categorias del concurso: Pan, Bolleria o Pieza
artistica.

En lo que se refiere a las selecciones internacionales,
los candidatos dispondradn de todo el equipamiento
y las materias primas necesarias para la elabora-
cién de sus recetas. En algunos casos, podrdn
utilizar ciertos productos complementarios de su
eleccion, con el acuerdo previo del Presidente del
jurado. En las selecciones, cada prueba durard
ocho horas. Se complementard con una hora de
preparacion el dia anterior.

- Categoria Pan

La prueba consiste en la elaboracién de baguettes
tradicionales y variadas. Ademds de este pan,
simbolo de la panaderia francesa, los organizado-
res pondrdn a prueba a los panaderos en la realiza-
cién de diferentes tipos de panes: pan de molde,
pan tipico de cada paisy pan del mundo.

- Categoria Bolleria

Esta categoria permite a los equipos trabajar con
una gran variedad de productos internacionales
(cruasanes y napolitanas) y con especialidades
nacionales, ddndoles la posibilidad de utilizar
nuevas técnicas que destaquen su “savoir faire”. El
programa consta de cinco tipos de bollerias en
masa levada y masa de hojaldre.

- Categoria Pieza artistica

Esta prueba deja libre albedrio a los concursantes
para su creatividad y exige, a la vez, un gran manejo
técnico. El ejercicio consiste en realizar un trabajo
representando al pais de cada equipo. La pieza
serd fabricada con masas constituidas de produc-
tos comestibles. Las armaduras y los pegamentos
sintéticos no estdn autorizados.

CourEe

LESAFFRE
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Un revelador de talentos,
UN MOMENTO DE INTERCAMBIOS
UNA EXPERIENCIA UNICA

CoOurg

TANTOS TALENTOS COMO CANDIDATOS

La Copa Louis Lesaffre permite descubrir la
sorprendente diversidad existente de panes reali-
zados en todo el mundo con los mismos cuatro
ingredientes bdsicos: harina, agua, sal y levadura.

Para muchos concursantes, la Copa Louis Lesaffre
es también un pretexto para volver a crear unos
panes tradicionales regionales a veces olvidados.

La tercera edicion de la Copa Louis Lesaffre reunird
a unos cuarenta paises distribuidos en los cuatro
continentes.

Los paises de Europa del Oeste, donde la tradicidn
panadera estd muy presente, los paises del Magreb
y de Africa, donde el pan sigue siendo una necesi-
dad, Estados Unidos, donde el pan esta casi com-
pletamente industrializado, Jap6n, donde el pan
artesanal es considerado como un lujo, forman
parte de esta competicion.

Otros paises, como China y Taiwédn, que poco a
poco descubren panes como el de corteza y el de
masa madre, participan ahora en la Copa Louis
Lesaffre. De hecho, Taiwdn demostrd su “savoir
faire” al quedar segundo en el podio durante la
dltima Copa del Mundo de Panaderia.

UN MOMENTO DE INTERCAMBIOS
PRIVILEGIADO

La Copa Louis Lesaffre da la oportunidad a los
panaderos participantes de reencontrarse durante
unos dias. Un momento poco frecuente en esta
profesion.

La competicion representa ademds una oportuni-
dad para descubrir nuevas técnicas de panificacién,
mejorar sus productos y probar algunos otros. Los
candidatos disfrutan de este momento privilegiado
compartiendo su “savoir faire”, su habilidad y sus
recetas...con el “fair play” que caracteriza esos en-
cuentros.

Esta emulacién, este intercambio de ideas, esta
mezcla de culturas, contribuye a hacer de la Copa
Louis Lesaffre un concurso Unico, caracterizado
por un auténtico enriquecimiento personal y
profesional.




UNA AVENTURA HUMANA

La Copa Louis Lesaffre es mucho mds que un
concurso técnico; es una verdadera aventura
humana en la que la creatividad, el espiritu de
equipo y la excelencia son las palabras maestras.
Los concursantes deberdn asi demostrar imagina-
cién para gustar, seducir, destacar en base a unos
productos iguales para todos y obligatorios. Hace
falta ademds un buen espiritu de equipo, en la
medida en que el candidato deberd compenetrarse
perfectamente con los otros dos miembros de su
equipo para cada uno de sus desafios. Para termi-
nar, se tendrdn que superar para poder alcanzar la
excelencia que caracteriza esta competicion.

En previsidn del concurso, los candidatos tienen
que seguir una via de aprendizaje que se asemeja
un poco a un entrenamiento deportivo: prepararse
durante horas y horas cada semana, sacrificando
sus hobbies y su tiempo libre, aprender a trabajar
en equipo, volver a repetir varias veces las mismas
tareas, mejorar constantemente los productos
para obtener una elaboracién perfecta el dia de la
competicién. En un contexto asi, el apoyo de las
familias es imprescindible.

Ademds de tener que estar en éptimo estado fisico,
los concursantes tienen que estar muy preparados
psiquicamente. Viajar al extranjero, a veces por
primera vez, participar en un concurso, represen-
tar los colores de su pais, pasar ocho horas bajo
tensién, poder concentrarse en pdblico, con
fot6grafos, el jurado... exige un gran control de si
mismo.

Un coach ayudard a cada equipo. Es el responsable
del entrenamiento, del management, de la organi-
zacién y también el portavoz del equipo. El coach
intenta dar una solucién a los problemas que los
candidatos puedan encontrar antes y durante la
competicidn. Es la persona que les hace confiar en
si mismos. Les ensefia a liberarse para poder dar
lo mejor.

m— Confitdencias de un

Kuen-Ho Shih es licenciado de AIB International y posee mds de

20 afios de experiencia en la profesion de panadero. Hoy en dia es

el Vicepresidente de China Grain Products Research & Development
Institute (CGPRDI) en Taiwdn. En el afio 2008, era el coach del equipo
taiwanés que se llevd el segundo premio de la Copa del Mundo

de Panaderia.

“Tenia que asegurarme que mi equipo estaba
preparado para afrontar todos los desafios de
una competicion asi. He preparado y gestio-
nado las clases de entrenamiento con el fin de
familiarizarles con las condiciones del concurso”.

El tipo de harina utilizado en Francia es un elemento importante.

“Es muy diferente de la que se utiliza en Taiwdn.”, nos indica Kuen-Ho
Shih que consiguid la harina francesa mediante el dnico importador
local. Ademds de utilizar los mismos ingredientes y el mismo material
que en el concurso, hicieron falta algunas sesiones de entrenamiento
delante de un pablico para poder plasmar la presion a la que se verian
sometidos los candidatos delante del jurado.

Los entrenamientos eran cronometrados y puntuados durante seis
meses, a razén de un encuentro cada mes. “Cada miembro estaba
encargado de llevar a cabo unas tareas individuales entre las sesiones.
Asi, cuando estadbamos juntos, nos encontrdbamos mds concentrados
en el trabajo de equipo y sus tacticas.”

Dos de los miembros del equipo no habian estado
nunca en Francia. Gracias a su experiencia
internacional, Kuen-Ho Shih ha desempefiado el
papel de manager, de intérprete y, a veces de
hermano mayor del grupo. “Era la primera vez que
Taiwdn participaba en la Copa del Mundo de
Panaderia. Estibamos deseosos de tener un
intercambio con otros panaderos del mundo
entero. Fue una gran satisfaccién terminar
segundo en el concurso...”
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{Que les pasa por la cabeza
A LOS CANDIDATOS?




LA COPA LOUIS LESAFFRE, VERDADERA AVENTURA HUMANA Y DESAFIO PERSONAL,
EXIGE UNA PREPARACION LARGA E INTENSIVA. LA GESTION DEL STRESS, EL DOMINIO
DE SI MISMO, LA PREPARACION PSICOLOGICA, SON ALGUNOS DE LOS ELEMENTOS
INDISPENSABLES PARA AFRONTAR ESTA COMPETENCIA DE ENVERGADURA'Y SUPERAR-
SE. TESTIMONIOS...

“¢Cémo encontrar un
equilibrio en los sabores
susceptibles de sorprender

“¢{Que ingredientes al jurado?”
especiales voy a utilizar?”

“(Mi organizacion esta preparada
para afrontar ocho horas de
competicion?...

Representar a su pais...
iQué honory que responsabilidad!”

“No quiero decepcionar a mis “Poder gestionar este
° o e ~ / °
amigos, mi jefe y los compaiieros estrés. No dejarse

que me apoyany creen en mi...” pgﬂqrbar por el
publico o el jurado...”

“No me di cuenta
del sacrificio ) )
personal que esto “Llevo meses sin ver casi

suponia...” a mi familia...”

(Declaracién de algunos participantes)
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Un grupo de expertos,

JURADO DE LOS MEJORES
PANADEROS DEL MUNDO

Si bien los paises eligen libremente a sus jurados s g0
locales — con la ayuda de los organismos profesio- Ch rIStIan Vabret
nales de panaderos—para las selecciones nacionales,

un reglamento comdn limita las selecciones inter-
nacionales.

Cada zona geogrifica depende de un jurado. Cada
jurado cuenta entre cuatro y cinco miembros con
nacionalidades diferentes a la zona en cuestion.
Este principio, también adoptado durante la Copa
del Mundo de Panaderia, es la condicién sine qua
none de una absoluta objetividad y una garantia
de ausencia de lazos profesionales o personales
entre jurado y participantes. Esta neutralidad es
undnimemente reconocida en la profesion.

Los miembros del jurado vienen de cada rincén del
mundo y son gente experta en el tema de la pana-
deria. Christian Vabret tiene el honor de presidir la
totalidad de los jurados internacionales. Es garante
de su imparcialidad.
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Los miembros del jurado evaluardn los productos
bajo criterios exclusivamente profesionales, segiin
un marco de evaluacién muy preciso.

En lo que concierne al Pan y la Bolleria, estos crite-
rios se hacen de dos formas distintas. Los criterios
de reglamento tratan sobre el respeto de las nor-
mas de peso y volumen del producto; del nimero
de piezas estipuladas y del tiempo empleado.
Los criterios mds subjetivos se dan en las notas de
degustacion, de estética y de originalidad para las
categorias libres.

En cuanto a la Pieza artistica, los criterios se basan
en la ilustracién del tema escogido, la utilizacion
de diferentes masas, la creatividad y la “toma de
riesgos”.

Declaraciones

adaria

T artim

Mario Fortin
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LESAFFRE, ORGANIZADOR
DE LA COPA LOUIS LESAFFRE

Lesaffre es el socio de los panaderos en los cinco
continentes que transmite los valores fundamen-
tales de la panaderia (creatividad, espiritu de
equipo, excelencia). La empresa acompafia asi a
todos los que cultivan el talento, “savoir faire” y
que apuntan a la excelencia. Es en este contexto
que Lesaffre aporta apoyo y garantia a los mds
grandes concursos del mundo, cuando no los crea
el mismo.

La Copa Louis Lesaffre proviene directamente de
esos concursos en los cuales Lesaffre juega un gran
papel. Por eso, cuando se trata de destacar a los
mejores panaderos, Lesaffre acepta el reto y des-
pliega todos los medios para organizar el evento y
ayudar a los profesionales en su entrenamiento y
su superacion.

LESAFFRE

Algunos niimeros:
+ un volumen de negocio de mds

de

+ mds de

de

Acerca de

Lesaffre es un grupo familiar y econémicamente
independiente implantado en mds de 190 paises.
Es el verdadero promotor en materia de
fermentacion.

Hoy en dia Lesaffre es el lider mundial de la
levadura, de los ingredientes de panificacion

y de los extractos de levadura. Propone unos
productos y servicios totalmente adaptados a
las especificidades de sus diferentes mercados:
panificacién; alimentacién y nutricién; alcohol y
agro-carburantes; nutrientes y bio-tecnologias.

Desde el aio 1853, Lesaffre concilia proximidad
y profesionalidad con los panaderos. Con este
objetivo ha creado una veintena de Baking
Centers en todo el mundo. Sus centros expertos
de panificacién estdn preparados para la
demostracién, la capacitacién y la investigacidn.
Constituyen el sitio ideal para que los panaderos
intercambien su “savoir faire”, participen del
crecimiento de la profesion y desarrollen nuevas
técnicas panaderas.

en mas

» una treintena de sitios de produccién

en los




EKIP “LOS FABRICANTES DE EQUIPOS
DE SABOR”, EN PRIMERA LINEA PARA
EQUIPAR A LA COPA LOUIS LESAFFRE

La unién profesional EKIP “Los Fabricantes de
Equipos de Sabor” es creadora y propietaria del
Salén Nacional de la Panaderia/Pasteleria y del
sal6n EUROPAIN. Es entonces légico que se asocie a
Lesaffre para proveer del material necesario a los
concursantes de numerosas regiones.

Esta Unidén pone a disposicién de cada equipo
concursante todo el material requerido para poder
participar en las mejores condiciones. Un total de
140 méquinas, herramientas y utensilios, desde el
amasadero espiral hasta la cucharita de café. Cada
concursante dispone asi de un gran abanico
de medios y de material técnico de alto nivel,
semejante al que puede encontrar en panaderias.

Acerca de

EKIP, “Los Fabricantes de Equipos de Sabor” es una
unién que representa a los proveedores franceses de
equipamientos para la panaderia-pasteleria, tanto en
Francia como en el extranjero. Sus socios exportan

el 40% de sus equipamientos.

Esta Union se encarga de la promocion de la
profesion, de desarrollar una red de intercambios con
todos los socios de la filial trigo-harina: productores
de granos, molinos, fabricantes de ingredientes,
panaderos y pasteleros artesanales e industriales,
distribuidores.

EKIP “Los Fabricantes de Equipos de Sabor” ha sido
responsable de muchas normas europeas en cuestion
de higiene y de seguridad para los equipamientos

de panaderia y pasteleria. Contribuye a la difusién

de la ensefianza y del “savoir faire” francés en la
panaderia-pasteleria en Franciay en el extranjero,
sobre todo a través de la asociacién France Formation
Export (FFE) que ha creado y reiine a las once
escuelas mds importantes de panaderia-pasteleria
francesas.

A parte del salén EUROPAIN, la unidn ha creado
el Salén Nacional de la Panaderia/ Pasteleria que
alterna sus fechas con el salén EUROPAIN.
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SOCIOS REGIONALES

CREMAI

Organizado desde la 12 edici6n bajo el Alto
Patrocinio de Su Majestad el Rey Mohammed
VI, Crémai es el sal6n interempresarial de
referencia en Marruecos, en el sector de la
hosteleria, la restauracion y la pasteleriay
panaderia. Los profesionales del sector CHR
(Cafeteria, Hosteleria y Restauracion) recono-
ceny celebran su éxito. Una hazafia que se
debe a su organizacién, a su implicacion

en el interés de sus socios y a su dimension
ciudadana.

La 52 edicién se organizard del 22 al 25 de
marzo de 2011 con mds de 200 expositores
que presentardn las Gltimas tendencias
de productos y servicios consagrados a los
profesionales del CHR.

Por 12 vez, Crémai acoge el prestigioso
concurso de la Copa Louis Lesaffre, seleccion
Mediterraneo Africa. El salén cuenta en su
haber con una amplia experiencia en organi-
zacion de concursos, y con el orgullo de desta-
car a los hombres y mujeres que son la honra
de su profesion. “Los valores de la Copa Louis
Lesaffre se identifican totalmente con los
nuestros”, precisa Kamal Rahal Essoulami,
Director del sal6n. “Puedo afiadir que conozco
bien esta competicion de tan alto nivel ya que
yo mismo he formado parte del jurado varias
veces en Asiay en Francia.”
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Para gozar de una visibilidad perfecta, Crémai
reconduce su programa Crémai News (difu-
sion de las principales atracciones del sal6n
en el Palacio de la Oficina de Ferias y Exposi-
ciones de Casablanca), al que se afiadird un
medio de comunicacién adicional a través de
internet: la Crémai TV, a la que se puede ac-
ceder desde su pdgina web www.cremai.net.

Por (ltimo, siempre acorde con las preocupa-
ciones nacionales e internacionales del CHR,
esta edicion se colocard bajo la bandera del
desarrollo sostenible para sensibilizar a los
operadores del sector en relacién a las fuentes
de energiay a su optimizacion. Se ha estable-
cido un programa especifico de conferencias
en el que se abarcardn los temas principales.
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Lesaffre MAROC

Lesaffre lleva establecido en la regién de
Fez, Marruecos, desde 1975. En un primer
momento con el nombre SODERS que

en 20006 se sustituiria por el de Lesaffre
Marruecos. Conviene destacar que Lesaffre
Marruecos fue la primera empresa marroqui
privatizada. Lesaffre Marruecos tiene una
plantilla que asciende a unas 200 personas
con una facturacién anual de 360 millones
de dirhams. Se dedica a la fabricacién de
levadura fresca asi como a la fabricacién
de levadura seca, mejoradores de panifica-
ciény correctores de harina.

La voluntad manifiesta de su Director Gene-
ral, Damien Lesaffre, es estar cerca de los
panaderos marroquies y de sus preocupa-
ciones. Con esta intencién se cre6 un Baking

LESAFFRE 2

MAROC

Center en Casablanca, que permite a una
gran cantidad de técnicos estar junto a los
panaderos sobre el terreno. La formacion y el
apoyo técnico son las labores habituales que
desempefian estos expertos, que contribuyen
a adaptar la oferta de la empresa a las nece-
sidades de los clientes.

La empresa también estd muy cerca de los
consumidores de levaduray, en el afio 2002,
lanzé al mercado local la levadura seca

de uso doméstico “Raffia”. Gracias a este
lanzamiento, se ha podido tener acceso en

el dmbito doméstico a un producto que se
conserva durante mds tiempo. La empresa
ha desarrollado diferentes recetas que son
del gusto de las amas de casa marroquies.

Lesaffre Marruecos también ha creado una
revista dirigida a los panaderos del Reino:

“El panadero marroqui”. Esta revista bimen-
sual no solo narra los hechos clave de la
panaderia marroqui, sino que también ofrece
a los integrantes del sector un medio para
expresarse e intercambiar opiniones gracias
a los reportajes técnicos, de recetas o de libre
expresion.

Lesaffre Marruecos también es una empresa
ciudadana que desde 2001 invierte en la vida
social de su pais de adopcién. Un patrocinio
que pretende luchar contra el abandono
escolar de los nifios de las zonas rurales,
sobre todo de las nifias, y que se desarrolla
de la siguiente manera. Lesaffre Marruecos
va mds alld al acompafiar a los mejores
alumnosy al animarles a que continden

sus estudios de secundaria.




Organizadores
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