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Editorial

La Coupe Louis Lesaffre est de retour pour une

4¢ édition et avec elle, de toutes nouvelles épreuves
imaginées pour les boulangers les plus chevronnés.
Pour cette édition, ’accent sera mis sur la maitrise de
la boulangerie internationale et la capacité

d’innovation des candidats.

Dans ce nouveau chapitre du cycle de compéti-
tions « Coupe Louis Lesaffre — Coupe du Monde
de la Boulangerie — Masters de la Boulangerie »,
les organisateurs n’ont pas hésité a jouer la
carte de I’innovation, de maniére a faire évoluer
le reglement vers un concours toujours plus in-
ternational. Plus que jamais, les candidats de-
vront mettre a profit leur savoir-faire et leur
créativité, mais aussi leur ouverture d’esprit et
leurs facultés d’adaptation au service de recettes
qui, peut-étre, marqueront I’histoire de la bou-
langerie.

Avril 2014 marque le coup d’envoi pour ce pro-
cessus de présélections qui se déroulera sur le
plan national, puis international, jusqu’en 2015.
Alarrivée, g pays continueront I’aventure vers la
Coupe du Monde de la Boulangerie pour re-
joindre les 3 pays présélectionnés sur le podium
2012 (Japon — Etats-Unis —Taiwan).

Les grands standards tels que les pains du
monde, la viennoiserie et la trés attendue piéce
artistique ne manqueront pas a I'appel. Mais
comme a I’accoutumée, le menu comportera
quelques pointes d’innovation. Préparez-vous a

redécouvrir le pain dans sa composition la plus
naturelle, a déguster un « bouillon de cultures »
mélant le savoir-faire des uns aux recettes des

autres, a applaudir les créations de « Jeunes Es-
poirs de la Boulangerie » coachés par les plus
grands... et beaucoup d’autres nouveautés!

En tant que créateur et organisateur, Lesaffre
donne rendez-vous aux candidats entre 2014
et 2015: un timing nécessaire pour se préparer
aux exigences du concours, élargir son expertise

de la panification, magnifier ses créations...
pour un cru qui s’annonce exceptionnel!

Coupe Louis Lesaffre,
en route vers

la Coupe du Monde

de la Boulangerie 2016
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La compétition
ET SES ENJEUX

La Coupe Louis Lesaffre est précurseur des plus grands concours
internationaux de la boulangerie: c’est elle qui ouvre la voie a la
Coupe du Monde de la Boulangerie et aux Masters de la
Boulangerie. C’est aussi le rendez-vous de I’excellence et de
I’innovation pour ce métier éternel et multiculturel qu’est celui

du boulanger.

Pour la petite histoire...

C’est en 2003 que les organisateurs de la Coupe
duMonde de la Boulangerie ont sollicité Lesaffre
pour 'organisation de cette compétition de haut
niveau en France. lls souhaitaient plus de rigueur
dans la sélection nationale des candidats. Mais
pour aller au bout de cette démarche
d’excellence, I'idée d’opérer des présélections
dans le monde entier s’est vite imposée.

Grice a son réseau de filiales et ses 30 Baking
Center™™ répartis sur les 5 continents, Lesaffre a
pris les commandes de cet événement de portée
internationale. Trés rapidement, le dispositif
mis en place a su convaincre les boulangers de
tous les pays, révélant a chaque nouvelle édition
la diversité et la qualité du pain dans le monde.

Aujourd’hui, la Coupe Louis Lesaffre constitue
un rendez-vous incontournable pour les profes-
sionnels de la panification. Tous les 4 ans, c’est
le fleuron de la boulangerie internationale qui
vient y briller, foulant ainsi la 1 marche qui
meéne aux plus hautes distinctions.

Le pain dans sa diversité
internationale

La boulangerie s’inspire a la fois de I’héritage
national et des transferts de culture, enrichis-
sant ainsi les savoir-faire. C’est ainsi que, en
plus de leur créativité personnelle, chaque can-
didat est guidé par les produits et les techniques
propres a sa région et par sa propre expérience.
Préoccupations nutritionnelles, formules tradi-
tionnelles revisitées, ingénieux process de fabri-
cation... Une communion interculturelle qui fait
toute la richesse de la compétition.

La Coupe Louis Lesaffre permet ainsi de décou-
vrir I’étonnante diversité de pains confectionnés
dans le monde a partir des quatre mémes ingré-
dients de base: la farine, ’eau, le sel et la levure.
Pour les candidats, c’est un enrichissement pro-
fessionnel indiscutable, un éventail de cultures
passionnant, idéal pour découvrir des tech-
niques, échanger des idées et, pour les plus
créatifs, puiser 'inspiration. De quoi surprendre
le jury par de nouvelles formes ou de nouveaux
golits!

A chaque édition, la Coupe Louis Lesaffre
comptabilise: 30 a 40 pays participants, des
sélections par dizaines et des candidats par milliers




La compétition ET SES ENJEUX

Lesaffre : le challenge au service
de ’excellence

La sélection des «meilleurs boulangers du
monde » réclamait un travail considérable, une EN BREF...

coordination a I’échelle internationale que seul

Lesaffre pouvait humainement et technique- La Coupe Louis Lesaffre a pour vocation de:
ment assumer. Le challenge fut relevé avec, a - promouvoir le métier de boulanger 3
travers cette compétition, un objectif capital: travers le monde

«promouvoir le métier de boulanger et déve- , , , . .
creer un reseau d experts internationaux

lopper la qualité du pain dans le monde. » .
reconnus en boulangerie

Le sérieux de I'organisation mise en place pour diversifier les savoir-faire des pays

le concours, en passant par I'envergure de la participants

communication et des ressources mises a dispo- rechercher les talents hors des sentiers
sition, valut rapidement au Groupe le soutien battus

des représentants de la profession partout dans S .
sélectionner les meilleurs talents dans le

le monde. Depuis, 'organisation est préétablie o .
monde et participer a leur formation

et, partout dans le monde, des boulangers at-
tendent impatiemment la chance qui leur sera professionnaliser le recrutement des
donnée de se démarquer en entrant dans la candidats

compétition.




Un cycle de compétitions

PRESELECTIONS

Coupe Louis Lesaffre
Compétition en équipe

2014/2015 2015
Sélections Sélections
nationales internationales

9 équipes nationales sont sélectionnées
pour la Coupe du Monde de la Boulangerie

V V
V \V4
CONCOURS MONDIAUX
¥
Y
: Coupe du Monde M .
: asters de la Boulangerie
[ de la ,B.(.)UIan,ge."e Compétition en individuel PASTERS
PR Compétition en equipe ;
B et 2016 2018

DE LA BOULANGERIE

¢ 24 candidats sont sélectionnés sur base

* 12 equipes en competition des meilleures notes obtenues

>> a la Coupe Louis Lesaffre et/ou
ala Coupe du Monde de la Boulangerie

¢ 1 gagnant par spécialité
o Titre des gagnants: « Master Baker »

3 équipes accédent au podium

e Titre des gagnants:
« Champion du monde » en équipe




COUPE

LESAFFRE

Le processus DES PRESELECTIONS

Les sélections nationales

Le coup d’envoi est donné en avril 2014. Les ins-
criptions sont désormais ouvertes pour cette
compétition de haut vol qu’est la Coupe Louis
Lesaffre, 8 commencer par les présélections na-
tionales.

Celles-ci se déroulent en individuel. Elles per-
mettent d’identifier les candidats les plus talen-

Les sélections internationales

tueux et dotés d’un haut potentiel d’apprentis-
sage. 3 boulangers sont ainsi sélectionnés,
chacun dédié a une spécialité: BAGUETTE &
PAINS DU MONDE, VIENNOISERIE & PANIFICA-
TION GOURMANDE ou PIECE ARTISTIQUE. En-
semble, ils constituent I’équipe nationale qui
représentera leur pays lors des sélections inter-
nationales qui suivront.

Les sélections internationales opposent les équipes par zone continentale: Europe | Asie Pacifique |

Afrique Méditerranée | Amériques.

Nombre maxi de pays

Nombre de places pour la

participants

EUROPE
ASIE PACIFIQUE
AFRIQUE MEDITERRANEE

AMERIQUES

Coupe du Monde 2016

TOTAL 9 équipes

Les trois pays vainqueurs de la précédente Coupe du Monde de la Boulangerie (Japon, USA, Taiwan) ont
d’ores et déja été présélectionnés pour participer a la Coupe du Monde 2016, au cours de laquelle ils
remettront leur titre en jeu. lls doivent néanmoins sélectionner de nouveau les candidats qui compose-

ront leur équipe nationale.

Gréce a une logistique présente partout dans le monde, ces présélections que constitue la Coupe Louis
Lesaffre permettent de dénicher et faire connaitre les plus grands talents et de les mener sur le chemin

des compétitions mondiales.
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Le processus DES PRESELECTIONS

Zoom sur

> La Coupe du Monde de la Boulangerie

La Coupe du Monde de la Boulangerie 2016 est I'aboutissement direct de la
Coupe Louis Lesaffre. Les 12 pays (vainqueurs des présélections + champions du
monde 2012), se retrouveront au salon Europain (Paris Nord Villepinte) pour
s'affronter en équipe une derniére fois, devant un jury de qualité.

Alissue des épreuves, 3 pays monteront sur le podium et le premier se verra
décerner le titre de « champion du monde ».

> Les Masters de la Boulangerie

Ce concours vient clore le cycle des compétitions.

Tout au long des concours, les candidats ont été évalués au sein de leur équipe
mais également en individuel. Les plus brillants de leur spécialité, issus de la
Coupe Louis Lesaffre et/ou de la Coupe du Monde de la Boulangerie, se voient
offrir une chance de se challenger « en solo » et d’obtenir le prestigieux titre de
MASTER BAKER.




La boulangerie version
« compétition »

Une équipe qui se prépare pour un tel concours
peut étre assimilée a une équipe sportive. L’en-
trainement est réglé avec une extréme minutie:
mesure entre la table et le pétrin, nombre de pas
nécessaires, timing a la minute prés... rien n’est
laissé au hasard. Sans reldche, soirs et week-
end, seul ou en équipe, les candidats enchainent
les entrainements pendant des mois... jusqu’a la
perfection. On y voit des performances mul-
tiples, des créations époustouflantes... Toute
cette énergie mise au service de la boulangerie
conduit les candidats a un niveau d’excellence,
digne d’un champion!

Un parcours initiatique

La Coupe Louis Lesaffre sélectionne les boulan-

gers les plus talentueux, mais aussi les plus vo-
lontaires. Uengagement pris a la Coupe Louis
Lesaffre doit étre maintenu, pour les meilleurs,

jusqu’aux Masters de la Boulangerie... soit 4 ans
de compétition au total! Une initiation vers I'ex-
cellence au prix de leur temps et de leur énergie.

Gestion du stress, maitrise de soi, préparation
psychologique sont quelques-uns des éléments
indispensables pour affronter cette compétition
d’envergure et se dépasser... sans oublier bien
entendu le soutien de leurs proches, indispen-
sable surune telle durée. Chacun doit apprendre
a gérer la pression, d’abord pour lui-méme,
mais aussi par rapport a sa responsabilité vis-a-
vis de son équipe: « on gagne ensemble ou on
perd ensemble ».

Un coach par équipe

Chaque équipe fait appel a un coach pour ren-
forcer ses atouts. Son objectif: conduire les can-
didats vers les plus hautes performances, tout
en canalisant leur énergie pour les maintenir
jusqu’a la fin dans une forme olympique, mora-
lement et physiquement.




Apprendre a devenir CHAMPION

Les différents réles du coach :

- Coordinateur

Responsable de I'organisation, il concoit et gere
les séances d’entrainement afin de familiariser
les candidats avec les conditions du concours.
Systématiquement minutés et notés, les entrai-
nements sont étalés sur plusieurs mois, a raison
d’une rencontre mensuelle minimum.

Le décryptage délicat du reglement, I’évaluation
des compétences a mettre en ceuvre, le rétro-
planning, I'organisation du travail de I’équipe
dans un méme espace... toutes ces tiches lui
incombent. Cette organisation est primordiale
pour garantir au candidat une bonne gestion de
son temps, ainsi que de celui de ses partenaires:
ils ne doivent pas se géner les uns les autres (dé-
placements, utilisation du four...)

De plus, le coach doit suivre I’évolution indivi-
duelle de ses candidats et les pousser vers I’ex-
cellence via des «travaux pratiques » a réaliser
hors séances.

- Manager
Le coach assure un travail de mise en confiance.
Les candidats peuvent rencontrer des problemes

de toute sorte, avant et pendant la compétition.
Le coach doit étre la premiére personne vers qui
se tournent les candidats en vue d’aplanir une
situation critique. Par son action et ses conseils,
ils apprennent a se libérer pour donner le meil-
leur d’eux-mémes.

Pendant le long processus des présélections,
maintenir la cadence en visant constamment un
travail d’excellence est un engagement particu-
lierement lourd. Le coach doit savoir manager
son équipe de maniére a entretenir leur motiva-
tion, parfois lui redonner un nouvel élan... un
dosage entre pression et laisser-faire.

+ Porte-parole

Largement sollicités par la préparation aux
concours, les candidats n’ont pas toujours le
temps et le recul pour témoigner de I’évolution
de cet apprentissage intensif. En tant qu’enca-
drant dédié, le coach est tout désigné pour par-
ler en leur nom. C’est également un atout sup-
plémentaire en termes de «communication »
pour I’organisation générale des présélections.
Il est également le garant de la «fair-play atti-
tude » de I’équipe!




Baguette & Pains du monde

Symbole de la boulangerie, le pain propose un
nombre infini de formes, de golits, de textures...
Il évolue au rythme des tendances, des saveurs
et des cultures. Les candidats doivent sur-
prendre et ravir le jury par leurs réalisations. En
plus des grands standards de la panification,
leur créativité est mise a I’épreuve dans la réali-
sation de pains spéciaux auxquels ils doivent
apporter leur touche personnelle.

INNOVATION

Les grands classiques revisités

En corrélation avec sa vocation premiere, la
Coupe Louis Lesaffre prone Pouverture aux
cultures étrangeres en ajoutant a une nouvelle
épreuve: la fabrication des plus grands stan-
dards internationaux, revisités au gott du bou-
langer. De quoi élargir largement I’expertise des
candidats!

Cette spécialité se veut représentative de I’en-

semble des catégories de produits de panifica-

tion consommés dans les différentes régions du

monde, principalement en accompagnement

des plats d’un repas, telles que:

- les pains a crodte dure (dont la baguette de
tradition francaise),

- les pains a crolite molle (dont le pain de mie),

- les pains plats,

- les pains frits.

Parmi ces catégories, se distinguent:

- des produits imposés,

- des produits libres de création,

- des produits d’improvisation, soumis a tirage
au sort.




Des épreuves autour de 3 SPECIALITES

Viennoiserie & Panification
gourmande

Associant saveur et esthétisme, ces gourman-
dises internationales relévent d’un art certain,
menant parfois le consommateur a P’addiction!
Soumis & un cahier des charges trés précis, les
candidats doivent faire appel a toute leur créati-
vité pour se démarquer des autres équipes.

Cette spécialité comprend 2 catégories de pro-
duits::

- les viennoiseries emblématiques, feuilletées
et non feuilletées (croissant, pain au chocolat
et brioches),

- les produits de restauration boulangére (pro-
duits de panification incluant un accompa-
gnement, sucré ou salé, dont la composition
et la qualité gustative permettent de les
consommer seuls ou en I’état dans le cadre
d’un repas).

Chacune de ces catégories est déclinée en:

- produits imposés,

- produits libres de création,

- produits d’improvisation, soumis a tirage au
sort.

INNOVATION

Introduction de la catégorie «restauration
boulangére »

Signe fort de la boulangerie moderne, une nou-
velle épreuve intitulée «Restauration boulan-
gere » fait son apparition. Celle-ci est en corréla-
tion avec la tendance des repas pratiques et
gourmands, souvent pris sur le pouce et adapté
en toutes circonstances.

Quelques créations potentielles: la Pizza salée,
le Panettone italien, le Kouglof alsacien...

Piece artistique

Sur une surface d’1 m?, les candidats doivent
composer une ceuvre figurative, sans aucun arti-
fice mécanique et a I'image de leur pays d’ori-
gine. La créativité exigée dans ce domaine né-
cessite une maitrise parfaite des techniques
boulangeres. Entierement réalisées a partir de
pates boulangeres, ces créations constituent les
ceuvres d’art du concours.

Cette derniere spécialité sera réalisée autour
d’un théme qui sera dévoilé prochainement.

INNOVATION

Argumentaire et exposé oral

Le candidat devra apporter un soin tout particu-
lier a son dossier de présentation ainsi qu’a son
exposé oral lors de la notation du jury.

MASTERS DE LA BOULANGERIE 2014 — Antoine ROBILLARD
(France), MASTER BAKER 2014, piéce artistique




Un jury a deux niveaux

Siles pays choisissent librement leurs jurys locaux
- avec I’aide des organismes professionnels de
boulangers par exemple - au plan des sélections
nationales, les sélections internationales font
quant a elles objet d’un reglement commun.

INNOVATION

Une toute nouvelle composition

Au-deld d’un jury composé de 4 membres ex-
perts en boulangerie, le jury intégre désormais
de nouveaux principes:

+ Un conseiller nutritionniste

Un nutritionniste participe, sans noter, aux déli-
bérations du jury en apportant son conseil sur
les principes nutritionnels des produits. Ce
conseiller vient de la zone géographie de la sé-
lection internationale, sans étre de la nationalité
des pays en compétition.

+ Un jury « presse »
Ce jury est constitué de deux membres:
- un critique gastronomique
- un journaliste de la presse grand public

Ces deux membres seront issus d’un pays de la
zone continentale qui accueillera la sélection
internationale, mais qui ne seront pas dans les
pays concourants.

Leur role sera de décerner deux prix transver-
saux indépendants des résultats du concours.

Les criteres de jugement

Concernant les deux spécialités «Baguette &
Pains du monde » et « Viennoiserie & Panifica-
tion gourmande », les critéres de notation sont
sensiblement les mémes. Les candidats seront
jugés sur le respect du réglement: nombre de
pieces, volume, poids et temps imparti.
Viendront ensuite les criteres produits avec la
texture des pieces, la régularité, la finition,
I’odeur, ’harmonie de I’ensemble, et enfin, le
golit!

La piece artistique est une épreuve différente,
notée sur des criteres tels que I’esthétisme et
Poriginalité. Elle est également jugée par sa diffi-
culté technique et ses prouesses architecturales.

A noter:
Lexposé sur la piece artistique constituera un

élément déterminant de la notation.

INNOVATION

Un show plus attractif

Pour la partie la notation, I'organisation va étre
modifiée pour veiller & une présentation plus
dynamique des produits, a effectuer par le can-
didat lui-méme.

En effet, méme si tous les produits seront éva-
lués selon les criteres indiqués dans la grille de
notation, les candidats auront a sélectionner
3 produits par catégorie a présenter plus spécifi-
quement au public. Ce sera ’occasion pour eux
de mettre I'accent sur les réalisations dont ils
sont le plus fiers, autant qu’une maniére d’atti-
ser la curiosité du public.




Le pain, un aliment santé par
nature

Le pain peut étre valorisé pour ses nombreux
atouts nutritionnels. Sa composition fournit de
nombreux apports nutritionnels recommandés:
protéines végétales, minéraux et vitamines,
fibres... qui ne sont pas toujours présents en
quantité suffisante dans I’alimentation actuelle.

C’est le cas des pains enrichis en farines spé-
ciales, en graines céréalieres, en fibres...

Le challenge nutritionnel

Ce concours se veut un laboratoire d’expertises
multiculturelles dans une démarche de qualité.

Hormis dans la catégorie Piece artistique, I’as-
pect nutrition restera au coeur des préoccupa-
tions des candidats dans leurs réalisations. Trois
de leurs produits devront absolument intégrer
cette notion.

INNOVATION

Particularité de cette épreuve: une solide argu-
mentation devra soutenir |'orientation nutri-
tionnelle donnée aux produits présentés.




INNOVATION

Un nouveau titre honorifique

Lesaffre introduit en paralléle de son concours
une démonstration intitulée « les Jeunes Espoirs
de la Boulangerie ». Celle-ci se déroulera en ou-
verture de chaque sélection internationale. Une
maniére originale d’introduire ’équipe et son
pays... dans un souffle de jeunesse.

Chaque équipe devra sélectionner un boulanger
en cours de formation dans son pays. Le recrute-
ment peut se faire au travers d’écoles de boulan-
geries. Le coach de I’équipe aura la aussi un réle
essentiel: initier ce « jeune espoir» a un maxi-
mum de techniques.

A Pissue de chaque sélection internationale, le
titre de « Jeune Espoir de la Boulangerie 2015 »
sera attribué au jeune gagnant.

Une jeunesse porteuse d’espoirs

La jeunesse, c’est la passion, I’énergie, la mo-
dernité, les folies...

Si Pambition principale du concours est de
« promouvoir le métier de boulanger et dévelop-
perla qualité du pain dans le monde », pourquoi
ne pas commencer dés le commencement?

Souvenez-vous... A I’dge de 6 ans, Mozart com-
posait déja ses premieres ceuvres. A 20 ans,
Mark Zuckerberg fondait Facebook, aujourd’hui
2e site le plus visité au monde aprés Google. Des
talents en herbe fourmillent dans le monde en-
tier... A nous d’aller cueillir ces futurs prodiges
de la boulangerie.




Une organisation dédiée a
I’excellence

Plus qu’un concours technique, la Coupe Louis
Lesaffre est une véritable aventure humaine, in-
cluse dans un cycle de compétitions de haut ni-
veau, et portée par une organisation d’envergure:

Une logistique adaptée a toutes les tech-
niques de panification

Une implantation mondiale

Un encadrement mesuré (coach), a la hau-
teur de la compétition

En perpétuelle innovation pour un concours
moderne

Un cycle stratégique, avec une montée en
puissance

Une issue triomphante, incluant la recon-
naissance des experts de la boulangerie les
plus reconnus a travers le monde

Passage obligé et inégalable, la Coupe Louis
Lesaffre est le tremplin qui meéne aux titres su-
prémes de « Champion du monde » et « Master
Baker ».

Les fruits de la capitalisation
d’expériences

Ce brassage de cultures contribue a faire de la
Coupe Louis Lesaffre une compétition unique,
caractérisée par un authentique enrichissement
personnel et professionnel.

Les candidats y partagent leur savoir-faire, leur
tour de main et leurs recettes avec un fair-play
particulierement convivial. C’est I"opportunité
de découvrir de nouvelles techniques de panifi-
cation, d’améliorer ses produits et d’en tester de

nouveaux.

Enfin, ce partage d’expériences au-dela des
frontieres favorise cette quéte du « meilleur » en
ce qui concerne le goit, la texture, I’esthé-
tisme... Une quéte soutenue par des innovations
perpétuelles en faveur de la haute qualité.

La mixité : un atout qui conduit au
sommet

Les compétiteurs doivent faire preuve d’inventi-
vité pour séduire, sortir du lot a partir des
mémes produits imposés. A eux de mettre tous
les atouts de leur coté, et parmi ces atouts: la
mixité.

Fort heureusement, hommes et femmes sont
différents et c’est la que nous y trouvons notre
enrichissement. Les professionnels, quelle que
soit leur filiere, I'ont admis plus d’une fois:
«’harmonie se situe dans la complémentarité
homme/femme ». Une réalité qui pousse a la
créativité, notamment lors des concours!

C’est pourquoi cette édition pousse, plus que
jamais, a la mixité des équipes, c’est-a-dire a la
diversification des talents.

Rendez-vous a la Coupe du Monde!

La Coupe Louis Lesaffre se veut comme toujours
le concours des tendances de la boulangerie
d’aujourd’hui et de demain. C’est ainsi qu’elle
évolue a chaque nouvelle édition, réadaptant
sans cesse ses épreuves et son organisation, sa-
chant que les autres concours du cycle évolue-
ront dans son sillage.

Fortes de ce positionnement, ces présélections
réunissent tous les ingrédients pour distinguer
les «ames de champion ». Etape suivante: la
Coupe du Monde de la Boulangerie qui aura lieu
en 2016, au Salon Europain de Paris-Villepinte.




LESAFFRE

Lesaffre

Partenaire des boulangeries sur les cinq continents,
Lesaffre véhicule les valeurs fondamentales de la bou-
langerie. L’entreprise accompagne ainsi tous ceux qui
cultivent talent, savoir-faire et qui visent I’excellence.

Lesaffre missionne une équipe internationale a chaque
nouvelle édition pour le bon déroulement de la com-
pétition. Cette derniere veille & assurer aux équipes
participantes des conditions de compétition opti-
males.

Moteur dans les échanges de savoir-faire, les Baking
Center™ peuvent intervenir en appui sur le plan de
P’assistance technique aupres des équipes, mais aussi
en leur garantissant une logistique optimale.

Depuis sa création en 1974, le réseau Baking Center Quelques chiffres :

est devenu la référence internationale, accompagnant + 7700 collaborateurs

les grandes mutations de la profession, et I’expansion + 1,5 milliard d’euros en 2012

du groupe sur les marchés de la levure et des ingré- » Plus de 70 filiales dans le monde

dients. Pdle d’expertise, de technologie et d’innova- - 30 Baking Center™

tion en panification, il doit aussi sa réussite a la pas- + Des produits distribués dans plus de 180 pays

sion eta ’engagement des hommes, autour de valeurs
communes : transmission, innovation, proximité et

Pour en savoir plus, connectez-vous sur le
culture.

site officiel www.lesaffre.com
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COUPE

LESAFFRE

nd@lesaffre.fr
(0033)32014 8014
(00 33) 6 27 26 28 23

www.coupelouislesaffre.com

Coupe Louis Lesaffre
https://facebook.com/coupelouislesaffre

@CLL_BakeryCups
https://twitter.com/CLL_BakeryCups
#BakeryLesaffreCup

Coupe Louis Lesaffre
http://www.pinterest.com/lesaffrecups

Coupe Louis Lesaffre
http://youtube.com/user/lesaffrecups




