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Le compte à rebours est enclenché : J-15 avant l’ouverture officielle des très attendus 
Masters de la Boulangerie ! Inspirés, boostés, les 18 candidats venus du monde entier 
s’entraînent encore d’arrache-pied pour tenter de décrocher le Graal de la compétition :  
le titre honorifique de World Master Baker 2018. Un concours exceptionnel, un jury hors 
pair, des animations uniques et originales : rendez-vous le 3 février à Paris !

Du 3 au 6 février lors du salon europain, assistez à des épreuves de haute voltige, découvrez des hommes et 

des femmes talentueux, imaginez la boulangerie de demain, laissez-vous bousculer… Bienvenus dans l’univers 

inspirant et innovant des Masters de la Boulangerie 2018.

ils sont passionnés, experts, artistes, pionniers. 18 candidats seront en compétition autour de 3 spécialités.
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facebook.com/masters.boulangerie 

twitter.com/Bakery_Masters 
#BakeryMasters2018  
#MastersBoulangerie2018

instagram.com/Bakerymasters/

www.mastersdelaboulangerie.com

Acteur mondial de référence dans le domaine des levures et de la fermentation, Lesaffre 
conçoit, produit et apporte des solutions innovantes pour la panification, le goût & plaisir 
alimentaire, le bien-être & la santé et la biotechnologie. 

À propos de 
Lesaffre

experts en boulangerie internationale, visionnaires… ils sont 5 jurés sous 

l’égide de Johan sorberg, leur président pour sélectionner les meilleurs 

boulangers de la compétition.

orientées « partage et avenir », des animations originales rythmeront la 

compétition : 

•	 product show : un tout nouveau format articulé autour d’un oral de 

présentation de produits répondant à des défis lancés aux candidats : « 

Bake & Dine » (restauration Boulangère), « Creation & innovation » ou 

encore « art de la pâte ».

•	 innovation Focus : l’innovation phare des sponsors du concours.

•	 tips’n’tricks : les trucs et astuces des candidats révélés par nos 

animateurs techniques pierre Zimmermann et Jimmy griffin.

•	 spotlight on the Future : une attraction originale portée par les young 

Bakery Hopefuls, ces jeunes espoirs de la boulangerie détectés lors 

de la Coupe louis lesaffre. ils nous présenteront leur vision de la 

boulangerie en 2040.
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ZooM /// sPONsORs 
Investis dans la profession avec conviction et reconnus pour leurs 
produits de haute qualité, 12 sponsors n’ont pas hésité à répondre 
présents à l’appel de ce prestigieux concours.
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