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MEJORES PANADEROS DEL MUNDO

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:

(selecciones nacionales), en el 2009-2010,
(selecciones internacionales), en el 2010-2011,

que tendrd lugar en el marco del salén Europain
en el 2012.

La segunda edicién habia movilizado a 40 paises a
través de go 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, serdn
organizadas en de los cuatro continentes (América,
Europa, Mediterrdneo africano, Pacifico asidtico).
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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Lanzamiento de la SELECCION
INTERNACIONAL DE AMERICA

Organizadas en cuatro continentes, las
selecciones internacionales dardn comienzo
en América

Para esta primera seleccion internacional,
la Copa Louis Lesaffre se celebrard en los
Estados Unidos, y tendrd como anfitrién

al prestigioso saldn International Baking
Industry Exposition (IBIE) de Las Vegas,

del 26 al 29 de septiembre de 2010

(Salén principal - stand 4552).

Con mds de 100.000 m2, este salén atrae a
empresas de todo el mundo, que representan
todos los niveles de actividad de la industria
alimentaria a base de cereales.

En él se puede encontrar la gama completa
de soluciones relativas a equipamientos y
materiales, suministros e ingredientes.

Auténtico lugar de encuentro para toda
América, se esperan 15.000 visitantes para
el mes de septiembre.

Al término de esta competicion, el 29 de
septiembre de 2010, tendra lugar una
ceremonia(*) para anunciar a los dos equipos
ganadores y los dos equipos “Challenger”.

Domingo 26 de septiembre de 2010
== cruu. I*I Canad4 M México
Lunes 27 de septiembre de 2010

Argentina Brasil M Costa Rica

Martes 28 de septiembre de 2010

L Chile Iﬁ"l Perd

* Ceremonia de anuncio de los resultados Sala principal - Stand 4552 - 29 de septiembre de 2010 a las 11:00.
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Sergio GONZALEZ
Leonardo Daniel CHAZARRETA
Juan Eleuterio VAMVAKIANOS

Cristiano da Silva MEIRELLES
Aldo de JESUS SANTOS
Wagner MENDONGA AMORIM

Marcus MARIATHAS
Alan DUMONCEAUX
Bill CLAY

Andres RIVERO GUERRERO
David PARDO MUNOZ
Ariel MANRIQUEZ DE LA FUENTE

Carlos Alberto MURILLO
Fabian SOLANO NAVARRO
Moisés CARMONA

Michael ZAKOWSKI
Jeremey GADOUAS
Harry PEEMOELLER

Francisco GONZALEZ
Ramiro Joél MALDONADO
Joél GUTIERREZ

Roger APONTE VILLANUEVA
Carlos HUARCAYA YNDIGOYEN
Hector URRUNAGA COSMOPOLIS

Equipo nacional de Canadd

Equipo nacional de México
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Equipo nacional de Brasil
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25

Baking
Centers

4

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

Acerca de

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 panaderia 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.
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Un encuentro de alto nivel

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

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.

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 tendrédn 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.

Mds alld del reconocimiento de los participantes a
través de su profesidn, su pasion 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.”
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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
iniciacién hacia la excelencia.

Las selecciones nacionales de la tercera Copa Louis
Lesaffre tendrdn lugar en unos cuarenta paises
entre el 2009 y el 2010. La meta de estas selecciones
individuales es 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 se organizardn
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 repartirdn 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 se
organizardn en los paises involucrados en 2009
y 2010.

Ya se han planificado cuatro selecciones internacio-
nales en todo el mundo en previsién de la Copa del
Mundo de Panaderia 2012.

LAS SELECCIONES INTERNACIONALES
DE LA COPA LOUIS LESAFFRE 2010-2011

Del 26 al 29 septiembre

América

Europa

Mediterraneo
africano

Pacifico asiatico

Del 22 al 26 enero

Del 22 al 25 marzo

Del 26 al 28 mayo

Salon IBIE

de 2010 (Las Vegas - USA)

Salén SIRHA

de 2011 (Lyon - Francia)

Salén CREMAI

(Casablanca - Marruecos)

de 2011

Salon Interbake

de 2011 (Canton - China)

UN REGLAMENTO ABIERTO
A TODOS 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 ]

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 elaboracidn 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.

CourE

LESAFFRE




Un revelador de talentos,

UN MOMENTO DE INTERCAMBIOS
UNA EXPERIENCIA UNICA

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 cinco
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.

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
fotdégrafos, 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— Confidencias 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 estdbamos 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 satisfaccion 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 ENVERGADURAY 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 o ~ / °
amigos, mi jefe y los compaiieros estrés. No dejarse

que me apoyany creen en mi...” pe/rtqrbar por el
publico o el jurado...”

“No me di cuenta
del sacrificio
personal que esto
suponia...”

(Declaracién de algunos participantes)




Un grupo de expertos,

JURADO DE LOS MEJORES
PANADEROS DEL MUNDO

Si bien los paises eligen libremente a sus jurados Christian Vabret

locales — con la ayuda de los organismos profesio-
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.




Los miembros del jurado evaluardn los productos
bajo criterios exclusivamente profesionales, segiin
un marco de evaluacién muy preciso.

En lo que concierne al Pany 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

alaria

Tastim

Mario Fortin
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Unos organizadores
DE ENVERGADURA MUNDIAL

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 acompaiia 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 mas
de 1 millar de euros en el 2008

» mas de 6500 colaboradores

- un centenar de sociedades en mds
de 190 paises

» una treintena de sitios de produccién
en los 5 continentes

» 25 Baking Centers

Courg
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La unién profesional EKIP “Los Fabricantes de
Equipos de Sabor” es creadora y propietaria del
Salén Nacional de la Panaderia/Pasteleria y del
salon EUROPAIN. Es entonces l6gico que se asocie a
Lesaffre para proveer del material necesario a los
concursantes de numerosas regiones.

Esta Unién pone a disposicion de cada equipo
concursante todo el material requerido para poder
participar en las mejores condiciones. Un total de
140 mdquinas, 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.

T

EKIP
“Los Fabricantes
de Equipos de Sabor”
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SOCIOS REGIONALES

LESAFFRE =& TR 5%

YEAST CORPORATION [ —

LESAFFRE YEAST CORPORATION (LYC),
SOLUCIONES DE LEVADURAY PANADERIA

Durante mds de 150 arios, Lesaffre y Red Star han
trabajado con gran esfuerzo para proporcionar
levadura e ingredientes de excelente calidad a la
industria panadera. Con los productos de la linea
RED STARYy SAF, Lesaffre Yeast Corporation se ha
convertido en el lider de la industria y ha establecido
el estdndar de calidad e innovacién durante
generaciones.

Lesaffre Yeast Corporation se enorgullece de
encabezary apoyar a la industria panadera a través
de su renovada cadena de 26 Baking Centers de
Lesaffre en todo el mundo. Los Baking Centers son
centros de experiencia practica donde se reprodu-
cen a pequefia escala los procesos y condiciones de
trabajo de los panaderos comerciales. Estos centros
conductivos permiten al personal de investigaciony
desarrollo controlary cuantificar de manera precisa
diversos procesos para experimentar, aprendery
ensefiar.

Como asociado de los panaderos, Lesaffre Yeast
Corporation ha apoyado al Bread Bakers Guild of
America (Gremio de Panaderos de Estados Unidos
de América) en el entrenamiento del equipo de los
E.E. U.U. en la Copa Louis Lesaffre 2010.

www.lesaffreyeastcorp.com

wIBIE

INTERMATIONAL BAKING
INDUSTRY EXPOSITION

IBIE 2010: LA UBICACION PERFECTA

La International Baking Industry Exposition o IBIE
(Feria Internacional para la Industria Panadera) es la
feria comercial mas grande de Estados Unidos, donde
se redne toda la industria alimentaria de productos
basados en cereales.

Patrocinada por la American Bakers Association,
BEMA (Asociacion de Panaderos de Estados Unidos
de América) y los Retail Bakers of America, (Panaderos
Minoristas de Estados Unidos de América) IBIE es un
evento no lucrativo cuyos fondos recaudados se
reinvierten en la propia industria. Durante go afos,
IBIE ha contribuido a promover la defensa legislativa,
diversas campafas de marketing del consumidor,
destinadas a dar a conocer los beneficios para la
salud de los productos alimentarios basados en
cereales, y programas para fomentar la formacién de
los trabajadores del sector panadero.

IBIE tiene el honor de haber sido elegido para recibira
la Copa Louis Lesaffre. El objetivo de dicho evento
comprende, asimismo, mostrar el talento de los
panaderos regionales y destacar las habilidades, la
pasiony el orgullo supremos inherentes a la profesion
de los panaderos artesanos. La competicion ayudard
aaumentar la calidad en el mundo de la panaderia,
mediante la educacién e inspiracién de miles de
panaderos que asistirdn a la IBIE.

www.ibie2o1o.com




LAASOS:IACION DE PANADEROS
DE AMERICA APOYO A LA COMUNIDAD
DE PANADEROS ARTESANOS

La Asociacion de panaderos de América es una
asociacién de profesionales sin dnimo de
lucro, creada en 1993, integrada por panaderos,
agricultores, molineros, proveedores,
educadores, estudiantes, panaderos caseros,
expertos técnicos y propietarios y gestores de
panaderias. Cuenta con 1.300 miembros en
Estados Unidos y en todo el mundo.

Sus principales misiones consisten en desar-
rollar el conocimiento y las destrezas de la
comunidad de panaderos artesanos mediante
la educacién y en proporcionar las herramien-
tas necesarias para elaborar productos de pan
de la mayor calidad.

La asociacion es coanfitriona de la competicidn

Copa Louis Lesaffre en la Feria Internacional
para la Industria Panadera (IBIE).

www.bbga.org
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Organizadores
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Nadine Debail

nd@lesaffre.fr
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