Pressemitteilung

6. Le Pettit Salon du Chocolat 2012

Im Zauber stiRer Kunstwerke

Chocolatiers prasentieren regionale Spezialitdten in Kooperation mit dem Partnerland
Elsass

Die Zeichen stehen auf Genuss! Der 6. Le Petit
Salon du Chocolat erwartet am 10. und 11.
Marz 2012 im historischen Saalbau in Neustadt
an der Weinstral3e alle Geniel3er. Feinste
Schokoladen, Desserts und Kreationen werden
von den insgesamt zwoIf Chocolatiers aus
Deutschland und dem benachbarten Elsass
gezeigt. Wettbewerbe fur Auszubildende und
Meister bringen sif3e Kunstwerke hervor.

Die partnerschaftliche Zusammenarbeit mit der
Innung im Elsass garantiert grenzenlosen Scho-
kogenuss, fur alle Sinne. Die Schokolade aus
Meisterhand wird zu kleinen und grof3en Kunst-
werken verarbeitet. In den vergangenen Jahren
waren Uber das Wochenende bis zu 5000 Besu-
cher nach Neustadt gekommen, um sich von den
stiRen Sachen verzaubern zu lassen. Besonders
schatzen die Gaste die Nahe zu den Chocolatiers.
Man darf ihnen nicht nur bei ihrem kunstvollen
Handwerk zuschauen, sondern im Gesprach er-
fahren die Zuschauer viel Uber beste Schokola-
den.

Beim 6. Le Petit Salon du Chocolat stehen regio-
nale Spezialitaten im Blickpunkt. Die
Chocolatiers sollen suf3e Extras zeigen, die fur
ihre Heimatstadt oder Region typisch sind. Damit
wollen die Veranstalter die Regionalitat betonen
und den Besuchern auch die jeweiligen Regionen
nahe bringen. ,Das hat auch einen touristischen
Aspekt®, betont Chocolatier Jochen Muller aus
Neustadt und einer der Initiatoren. Denn noch nie
war der Wunsch der Menschen nach regionalen
Produkten so grof3 wie im Augenblick. ,Wir sind
regional und handwerklich®, betont Frangois Du-
weck, Chocolatier aus Uberach im Elsass.



Klein aber fein will der Neustadter Schokoladensa-
lon sein. ,Wir wollen keine Grol3veranstaltung®,
schildert Stefan Filling, Obermeister der Chocola-
tiers in der Pfalz, die Ziele. So mussen die fur die
Regionen typischen Produkte auch aus Schokola-
de hergestellt sein. Und natirlich aus eigener
Produktion. Das ist Gbrigens auch ein Alleinstel-
lungsmerkmal in Deutschland, dass alles aus ei-
gener Anfertigung kommt. Alle Kreationen werden
vorher angemeldet, damit am Ende der Mix stimmt
und der Besucher eine vielfaltige Auswahl vorfin-
det. ,Jeder Stand soll sich vom anderen unter-
scheiden.”

SiuRe Kunst im Wettbewerb

In Wettbewerben zeigen Auszubildende und Meis-
ter inr Kbnnen. So werden die Lehrlinge eine Torte
anfertigen, natirlich mit Schoko-Deko. 18 Zenti-
meter im Durchmesser und bis 40 Zentimeter
hoch darf sie sein. Die ersten drei erhalten einen
Pokal. Das Motto heil3t Freestyle. Den Ideen ist
also kein Einhalt geboten. Fur die Meister unter
den Chocolatiers gibt es einen Artistik-
Wettbewerb. Die Kunstwerke aus Schokolade
werden bis zu 1,50 Meter hoch. Die Wettbewerbe
finden an beiden Tagen statt. Auch wird an beiden
Tagen durch die Jury bewertet. Der Prasident des
deutschen Konditorenbundes, Gerhard Schenck
wird den Siegern die Pokale Uberreichen. Ziel der
deutschen und Elsasser Chocolatiers ist es, das
Niveau beim Le Petit Salon du Chocolat noch
weiter aufzuwerten. Die Solidargemeinschaft der
Konditoren zeigt damit auch ihren Zusammenhalt
Uber die Grenzen hinweg.

Der Schokoladensalon wurde 2007 von engagier-
ten Chocolatiers ins Leben gerufen. Stefan Filling,
Confiserie Filling, Frankenthal, Christian Lorczyk,
Confiserie Freundt GmbH, Mannheim, Jochen
Muller, Inhaber der Confiserie Michel, Neu-
stadt/Weinstral3e, Andreas Vogel, Konditorei Vo-
gel, Braunfels sowie Daniel Rebert aus Wissem-
bourg sind die Manner der ersten Stunde. Die
Veranstaltung wird in Zusammenarbeit mit der
Konditoreninnung Rheinland-Pfalz und dem Con-
di-Creativ-Club e.V. durchgefiihrt. Ubernachtungs-
Arrangements sind Uber die Tourist Info Neustadt



unter Telefon 06321/ 9268-0 oder per E-Mail un-
ter touristinfo@neustadt.pfalz.com zu erfragen.

Weitere Infos gibt es auch unter www.petit-salon-
du-chocolat.eu. Der Schokoladensalon ist am
Samstag von 12 bis 18 Uhr und am Sonntag von
10 bis 18 Uhr geoffnet.

Die Tageskarte kostet fir Erwachsene funf Euro.
Am Samstag gibt es 20 Prozent Rabatt auf den
Eintrittspreis. Die Tageskarte fir Jugendliche von
12 bis 18 Jahre kostet 2,50 Euro. Der Eintritt fur
Kinder ist frei.

Die Chocolatiers 2012:

Café-Confiserie Filling, Frankenthal

Confiserie Michel, Inhaber Jochen Miiller, Neustadt
Café Vogel, Braunfels

Confiserie Freundt, Mannheim

Schwarzwélder Genusswerkstatt, St. Georgen
Vila Vita Hotel, Herr Timpert, Marburg

Patisserie Duweck, Uberach/Hagenau, Frankreich
Patisserie Rebert, Wissembourg, Frankreich
Patisserie Mary, Bad Niederbronn, Frankreich
Patisserie Haushalter, Saverne, Frankreich
Café-Confiserie Herzog, Bad Bergzabern
Confiserie Gmeiner, Appenweier
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