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Cacao Barry y Callebaut

en Intersicop

Una de las actividades principales del Salén Internacional de la Panaderia, Confiteria e
Industrias Afines, INTERSICOP ha sido la seleccién nacional del World Chocolate Masters
2007, patrocinada y organizada por Cacao Barry y Callebaut. Este concurso ha tenido un
gran nivel tanto de participacién como de elaboraciones que giraban, en esta ocasion,
entorno a mitos y leyendas nacionales. Julidn Alvarez, de la Pasteleria de Carlos Mampel
en Barcelona, se ha proclamado vencedor nacional. Por otro lado, tanto Cacao Barry como
Callebaut aprovecharon la ocasion para presentar su ultimas novedades.

ria, Confiteria e Industrias Afines,

celebrado del 10 al 14 de marzo,
acogié en su primera jornada la sele-
ccion nacional para Espafia del World
Chocolate Masters 2007. Nueve partici-
pantes procedentes de distintos puntos
de la geografia nacional tuvieron que
elaborar en diez horas: una pieza artisti-
ca de chocolate, un pastel, 50 bombo-
nes de corte, 50 bombones moldeados
Yy un postre gastronémico “misterio”,
sus ingredientes se revelaron al inicio del
concurso. Ademas, los concursantes pu-
dieron llevar preparadas las partes de la
pieza artistica y ensamblarlas en el con-
curso, asimismo se les permitio llevar el
interior del bombén de corte preparado
y el bizcocho del pastel.

Todas las elaboraciones presentadas
en esta edicién tenian que estar relacio-
nadas con los mitos y leyendas naciona-
les, asf por ejemplo el vencedor Julian Al-
varez presentd un trabajo vinculado al
mito de la leyenda catalana de Sant Jordi.

Tras deliberar los miembros del jura-
do, distribuidos en tres grupos para valo-
rar el area técnica, la artistica y la degus-
tacion de las elaboraciones presentadas,
se dictamind que el vencedor fuera Julian
Alvarez y la japonesa Kyoko Fujimoto, de
Pasteleria Totel en Elda, obtuviera el pre-
mio de Degustacion con un trabajo inspi-
rado en el mito de los Duendes y Tesoro
del Norte de Espafa.

El jurado estuvo configurado por ex-
celentes profesionales y conocedores del
sector, asi por ejemplo el jurado artistico
y técnico lo configuraron Francisco Torre-
blanca (Mejor maestro artesano de la Co-
munidad Europea 1990), Faustino Hel-
guera (Mejor Maestro Artesano Chocola-
tero 1995), Philippe Vancayseele (Direc-
tor de la Chocolate Academy de Barry
Callebaut en Wieze, Bélgica), Philippe
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El vencedor Julian Alvarez realizé
un excelente trabajo.

Marand (asesor técnico de la Chocolate
Academy de Barry Callebaut en Meulan,
Paris) y Xano Saguer del restaurante Es-
paisucre de Barcelona. Todos ellos coinci-
dieron en senalar el excelente nivel de las
obras presentadas.

La organizacion de la seleccion na-
cional del World Chocolate Masters 2007
contoé con el apoyo de grandes firmas co-
merciales, como Kitchen aid, Prefamac,
Salva, Sermont, que prestd las maquinas
atemperadoras de chocolate y Bragard
que colaboré con las chaquetillas.

Julian Alvarez representara a Espana
en la gran final internacional que se cele-
brara en el Salon del Chocolate de Paris el
proximo mes de octubre, donde 22 con-
cursantes procedentes de diversos paises
pondran a prueba sus habilidades luchan-
do para obtener el titulo del WCM 2007.

Interesante programa de
demostraciones

Cacao Barry y Callebaut completa-
ron su programa de actividades en INTER-
SICOP con un interesante Programa de
Demostraciones, desarrollado por su ex-
celente equipo de asesores técnicos y em-
bajadores, entre los que figuran Francisco
Torreblanca, Faustino Helguera, Miguel
Sierra, Oriol Balaguer, Philippe Vancaysee-
le, Philippe Marand, Claudi Ufo, Jacob To-
rreblanca, Xano Saguer y Jordi Butrén.

En dicho programa se presentaron
distintas aplicaciones de las Ultimas nove-
dades. Cacao Barry present6 el Choco-
late de origen Alto el Sol (65%), la am-
pliacion de la gama de origenes actual
con las nuevos productos Venezuela
(72%) Mexique (66%) y Ghana (40,5°%).

Por su lado, Callebaut presento sus
nuevas tendencias para Pascua con las
aplicaciones de la Gama de aromas y co-
lores, ademas de Ia
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T nueva seleccion pre-
mium de Chocolates
Finest Selection, con
las referencias de
Kumabo (80%), Sa-
tongo 72,2%) y For-
tina (65%). También
se trabajé con las
Coberturas de Ori-
gen tradicionales de
la gama Callebaut
< J Sao Thomé (70%),

La gama Callets de Callebaut.

Grenade (60,5%) y
Java (31,5%).



