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=, PATISSERIE

LE PRINTEMPS DE LA PATISSERIE 2023

LE SALON DE LA PATISSERIE

Une troisiéme édition encore plus gourmande placée
sous le signe des saveurs printaniéres. Sont attendus

50 000 passionnés avides d'assouvir leurs connaissances
et de ravir leur palais. Le salon s'installe désormais au
Parc Floral de Paris, du 17 au 19 juin 2023. 6000 m2
dédiée a la patisserie frangaise historique et créative.
Plus de 100 chefs sont programmés pour faire le Show
sucré de l'année.

Christophe Felder :

figure emblématique de la pétisserie frangaise est le

parrain de cette nouvelle édition.

7 ESPACES D'ANIMATIONS

P Les Masterclass (sessions de 45 minutes) : des démonstrations suivies de
dégustations gratuites dispensées par la fine fleur des pétissiers, des patissiers d’hétels
et de restaurants, de chocolatiers, de confiseurs et de glaciers.

P Les conférences (sessions de 45 minutes) : des débats sur des thémes d'actualité
(développement durable, techniques, technologies, producteurs, santé ..) présentées
par les meilleurs experts dans leurs disciplines.

P Les Cours De Patisserie (+ 65 cours de 2h) dispensés par de grands chefs dans un
univers semi-professionnel.

L'ile Aux Enfants (ateliers) : des ateliers de patisserie éducatifs et ludiques destinés

v

aux enfants de 6 & 12 ans.

v

Les Shows Patissiers (sessions de 45 minutes) : des démonstrations magistrales

célébrant tant la tradition gourmande avec des spécialités régionales que la création

contemporaine avec la nouvelle vague des péatissiers.

P Les Concours : 3 épreuves professionnelles et 3 épreuves amateurs orchestrés par des
chefs de renom

P> Terres de Chocolats (de la féve & la Tablette) : toutes les étapes de transformation du

cacao présentées dans un espace dédié aux experts du chocolat du monde entier.



Les tendances de I'édition 2023

La patisserie est un art, et elle s’expose

Reflet de notre époque, la patisserie est aussi de plus en plus présente sur les réseaux sociaux,
olU bon nombre de chefs expriment leur savoir-faire dans de divines créations. Le Salon mettra
en lumiére les chefs d’ceuvre aussi esthétiques que gourmands.

BILLETERIE

Un savoir-faire francais inégalé
De la « Patisserie de Boulangerie » & la « Haute En |igne
Patisserie », toute une filiére est mobilisée vers la
recherche de |'excellence. La transmission du

X Adulte
patrimoine de la pétisserie frangaise occupe une Enfant
place importante. Le Salon participe met en valeur Pack Duo*

tous les métiers de la filiere par la valorisation des

centres de formation.
Sur Place

. Adulte 20€
Une patisserie plus engagée Enfant 13€

La pétisserie évolue avec son temps et s’inscrit Pack Duo* 24€

dans une démarche plus responsable et
*(1 enfant + 1 adulte)

écologique. Les professionnels sont nombreux &

changer leurs méthodes de travail afin d'agir pour
INFOS

la santé et I'environnement. Les professionnels

présents sur le Salon viendront témoigner de leurs PRATI Q U E S

expériences et pratiques.

e Du 17 au 192 Juin

* Parc Floral de Paris Route
de la Pyramide

e Sam/Dim : 10h - 19h

® Lun:10h - 18h

Acces
* Métro Ligne 1 - Station
Chéateau de Vincennes
* RER A - Station Vincennes
* Bus Ligne 112 - Station
Stade Léo Lagrange
* Parking Public : 300 places
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