CÉMOI au SIRHA : le n°1 Français du chocolat 

confirme sa présence auprès des professionnels
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CÉMOI au SIRHA : le n°1 Français du chocolat 

renforce son engagement auprès des professionnels et lance de nouveaux produits bio
Le groupe familial CÉMOI confirme son engagement aux côtés des professionnels de la Restauration Hors Domicile au SIRHA, du 26 au 30 janvier prochain à Lyon (Eurexpo - hall 4 stand F02). Le n°1 français du chocolat présentera sa large palette de produits dédiés aux Chefs pâtissiers et spécialistes de la RHF avec de nombreuses nouveautés et innovations en avant-première, comprenant en particulier le lancement de produits bio. 
Fabriquée à partir d’un chocolat de qualité soigneusement sélectionné dans les pays de production grâce à la démarche « Transparence Cacao », l’offre professionnelle de CÉMOI est issue du savoir-faire historique du Groupe, héritier de 200 ans de tradition chocolatière. CÉMOI permet ainsi aux professionnels de faire toute la différence avec des produits chocolatés combinant qualité et créativité. Le chocolatier accompagne tous les moments de consommation avec des produits « prêts à l’emploi » adaptés aux comptoirs, à la distribution automatique, aux pauses café, … ainsi qu’avec des ingrédients réunis sous son offre « Gourmet » au service de la créativité des professionnels (chocolat de couverture, pâte de cacao, décors, fourrages…). 

Innovations et savoir-faire bio en avant-première
Cette année, CÉMOI met pour la première fois en avant son savoir-faire bio auprès des professionnels. Le chocolatier profitera ainsi de ce rendez-vous majeur pour lancer ses premiers produits bio destinés aux Chefs pâtissiers et aux spécialistes de la RHF. Le bio tiendra donc la vedette parmi les cinq nouveautés qui viennent enrichir son offre « Gourmet » dédiée aux professionnels créateurs de recettes chocolatées (hôtels, restaurants, confiseries, boulangeries, pâtisseries, etc.). Quant aux produits prêts à l’emploi proposés aux acteurs de la RHF, ils s’enrichissent également d’un nouvel univers dédié au bio, qui se tiendra désormais aux côtés des univers du Petit Ourson Guimauve et des « services » (tablettes, poudres, barres goûter, accompagnements pour le café, etc.).
5 jours d’animations avec deux Chefs pâtissiers 
Chaque jour, de 10h à 19h, CÉMOI proposera aux visiteurs des démonstrations de pâtisseries réalisées avec ses produits professionnels. Elles seront animées par Franck Michel, Meilleur Ouvrier de France Pâtissier et Champion du Monde de Pâtisserie, et par Grégory Soulavie, Chef pâtissier et conseiller technique de CÉMOI. 
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CÉmoi innove sur le marchÉ gourmet :

DES nouveautés gourmandes pour le meilleur 

des créations PÂTISSIÈRES !
CÉMOI propose des produits dédiés aux plus grands artisans et chefs. La marque couvre tous leurs besoins avec des chocolats de couverture noir, lait et blanc, des pâtes de pur cacao, des bâtons boulangers, des décors, des fourrages, etc. 

Tous ces produits sont issus de la démarche « Transparence Cacao » à travers laquelle CÉMOI s’engage à gérer chacune des étapes de sa filière cacao pour offrir aux consommateurs traçabilité, qualité et naturalité. Cette année, CÉMOI enrichit cette offre Gourmet de 5 nouveautés pour le plus grand plaisir des Chefs pâtissiers !
En avant-première au SIRHA : 
les 5 nouveautés de l’offre Gourmet 

Tradition Bio noir 55% et Tradition Bio lait 32%
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Avec des ingrédients issus de la filière biologique et rigoureusement sélectionnés par les experts CÉMOI, ces chocolats bio noir 55% et lait 32% permettent d’apporter une touche gourmande à tous les desserts. 

Son format en goutte a été sélectionné pour sa praticité et ses nombreuses possibilités d’applications.

Ces chocolats ont été conçus pour permettre une double utilisation : en décor ou en inclusion pour les viennoiseries et pâtisseries ainsi qu’en incorporation pour toutes les recettes de mousse, ganache, moelleux au chocolat...
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Empreinte Équateur Lait 50%

Dans la lignée de la gamme Empreinte, la nouvelle couverture de chocolat au lait Équateur 50% marquera les esprits par sa haute teneur en cacao.

Proche d’un chocolat noir, ce chocolat au lait provenant d’un territoire unique est d’une rare puissance.

On se laisse surprendre par sa robe sombre, ses notes de fruits secs, d’amandes grillées et de miel.
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Cacao en poudre rouge 

Cette poudre de cacao est idéale en décoration pour tous les desserts. Sa couleur rouge intense illumine toutes les créations. Ses notes subtiles et gourmandes inspireront les Chefs pâtissiers et leur permettront de créer de savoureuses recettes. 
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Praliné avec inclusions crêpes dentelles 

Ingrédient incontournable pour la fameuse recette du Royal Chocolat, le praliné avec inclusions crêpes dentelles apportera une touche gourmande et croquante à toutes les créations.

Un goût qui rappelle les saveurs de notre enfance grâce au subtil mariage du chocolat, de la noisette et des notes biscuitées.

Zoom sur les gammes Gourmet Empreinte 
et Gourmet Succession : le meilleur du chocolat CÉMOI au service des Chefs pâtissiers

La Gamme Gourmet Empreinte : une signature aromatique intense

Avec sa gamme « Empreinte », CÉMOI propose aux professionnels un ensemble de produits haut de gamme composé de 3 pâtes de cacao associées à 3 chocolats de couverture noir pure origine. 

Issus à 100% de la sélection cacao frais, ces produits ont un profil aromatique très marqué, reflet de leur origine géographique : République Dominicaine, Côte d’Ivoire ou Équateur. La qualité de leurs recettes est approuvée par les Chefs pâtissiers les plus réputés.

La gamme Empreinte est présentée dans des conditionnements sombres, sobres et élégants, soulignant le caractère hautement qualitatif des produits proposés. 

Présentés en sachets refermables de 2,5 kg totalement hermétiques offrant une conservation optimale de la rhéologie et du profil aromatique des produits, cette gamme répond aux besoins des professionnels les plus exigeants. 

La Sélection Cacao Frais, une maîtrise unique de la fermentation et du séchage par CÉMOI
La fermentation des fèves, étape essentielle pour CÉMOI, permet aux arômes d’exprimer toute leur richesse. Les fèves de la Sélection Cacao Frais sont choisies avec soin par les producteurs partenaires. Elles sont livrées fraîches, le jour même de leur écabossage, dans les centres CÉMOI. Le cacao est ensuite fermenté directement sur place par les experts CÉMOI.
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La Gamme Gourmet Succession : un savoir-faire historique 

Avec sa gamme « Succession », CÉMOI offre aux professionnels la possibilité de créer des recettes avec des chocolats de couverture issus de 200 ans de tradition chocolatière. La marque propose un large choix de chocolats de couverture : du noir 72% jusqu’au blanc !

Au total, la gamme « Succession » propose 8 chocolats de couverture :

· 5 chocolats de couverture noirs, de 72% à 50% de cacao,

· 2 chocolats de couverture au lait alpin : 1 chocolat foncé et 1 chocolat clair,
· 1 chocolat blanc au lait alpin.

Les palets de chocolat fondent facilement pour obtenir une texture fluide, idéale pour toutes les utilisations. Chaque variété de chocolat de couverture de la gamme Succession est associée à une couleur pour faciliter le repérage des différentes recettes. 

À l’image de la gamme Empreinte, la gamme Succession est présentée dans des sachets fraîcheur 100% hermétiques et refermables pour une meilleure conservation des arômes et de la rhéologie.

Les chocolats de couverture « Successions » sont proposés en sachet de 5 kg. Il s’agit de conditionnements entièrement mats, rappelant celui des sachets traditionnels en papier kraft, 
en référence au savoir-faire chocolatier historique de CÉMOI.
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CÉmoi en RHF : une nouvelle gamme bio

en phase avec les nouvelles attentes gourmandes !

CÉMOI propose un large éventail de chocolat pour le marché des professionnels : artisans, chocolatiers, boulangers, pâtissiers, restaurateurs, … Le Groupe met à leur disposition des produits destinés à répondre aux attentes de leurs clients selon les moments de consommation : du petit-déjeuner à la pause goûter, en passant par l’instant café. Ces produits au pur beurre de cacao sont les héritiers des 200 ans d’histoire chocolatière du groupe et bénéficient de sa maîtrise totale de la filière. Cette année, CÉMOI complète cette offre avec une nouvelle gamme issue de son savoir-faire bio. 
Le savoir-faire bio de CÉMOI en vedette au SIRHA

CÉMOI présentera en avant-première aux visiteurs du SIRHA ses premiers chocolats bio destinés aux professionnels de la RHF. Disponibles pour la rentrée 2019, ces Napolitains au chocolat noir 72% feront le plus grand plaisir des amateurs de pauses café gourmandes et bio ! 
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Cette nouveauté exclusive à la RHF est issue du savoir-faire du chocolatier français en matière de bio. Le Groupe familial CEMOI est en effet présent dans l’agriculture biologique aux côtés des planteurs depuis plus de 30 ans. Le chocolatier accompagne le développement aromatique du cacao biologique, depuis sa culture sur l’arbre, à sa transformation, pour la création d’un chocolat subtil. 

Gamme Petit Ourson Guimauve : 

des instants gourmands pour toute la famille 
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L’Authentique Petit Ourson Guimauve® fait la joie des gourmands depuis plus de 50 ans ! Créé en 1962, il a gardé la recette qui a fait son succès : l'association d'un chocolat au lait croquant à une guimauve. 
Les professionnels pourront ainsi proposer à leurs clients l’Authentique Petit Ourson Guimauve® au chocolat au lait, sous différent formats, le Petit Ourson Guimauve babies (mini-format), le Petit Ourson Guimauve XL (maxi-format) et le Petit Hérisson chocolat au lait et caramel aux céréales croustillantes). 
Gamme « Services » : CÉMOI accompagne tous les moments de consommation 

EN ATTENTE D’ÉLÉMENTS
À PROPOS DE CÉMOI
Le Groupe CÉMOI est une entreprise familiale dirigée par la famille Poirrier depuis 1962. Aujourd’hui, le Groupe, présidé par Patrick Poirrier, est le n°1 du Chocolat en France. CÉMOI emploie 3 300 collaborateurs, dont 2 200 en France, où il concentre 10 de ses 14 unités de production et commercialise 200 000 tonnes de chocolat. Il est l’un des plus fervents défenseurs du chocolat fabriqué en France. En 2017, le Groupe familial (3e génération), français (basé à Perpignan) et indépendant, a réalisé un chiffre d’affaires de près de 800 millions d’euros. 

Le succès de CÉMOI repose notamment sur son exigence de qualité et sur l’innovation, au cœur de son développement. Cette exigence l’a conduit à s’engager auprès des producteurs de cacao locaux, dans les principales régions mondiales de production. CÉMOI est le dernier grand chocolatier français à maîtriser l’intégralité de la filière : du cacaoyer jusqu’au produit fini. Cette totale maîtrise lui permet de garder une traçabilité complète de ses produits avec lesquels il répond aux besoins des consommateurs finaux comme de l'ensemble de l'industrie alimentaire, depuis les fabricants jusqu'aux utilisateurs professionnels de chocolat : chocolatiers, pâtissiers, restauration hors foyer et grande distribution.

Merci pour la mention CÉMOI

_________________________________

Adocom RP – Sandra, Anaïs et Cie – Service de Presse de CÉMOI,
vous remercient de votre attention.
Tél : 01 48 05 19 00 – Courriel : adocom@adocom.fr

VISUEL NAPOLITAINS BIO 


à nous envoyer
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