mbassadeurs

Croissant d'or 2025

- Organisation : AmbassadeursDuPain.be
- Partenaires : Ceres — Bruyerre — Pastry in motion - Aspirant Baker

Pour qui ?

- Evaluation nationale de votre "Croissant" destinée aux boulangers, ouvriers boulangers, aux
enseignants et étudiants en boulangerie.

Quelle reconnaissance obtenez-vous ?

- Le croissant d'or est une ceuvre de 30 cm de haut, congue exclusivement pour cette
reconnaissance. Plusieurs boulangers peuvent gagner cette ceuvre d'art. Les croissants d'argent et
de bronze donnent droit a un certificat.

- Prix spécial pour celui qui gagnera le croissant d'or pour la 3e fois de suite.

- Evaluation : un jury international évaluera les produits de maniére anonyme.

Quand obtenez-vous la reconnaissance ?

- Lecroissant d'or est décerné sur la base d'un score de 90 a 100.
- Unscore de 80 a 89 permet d'obtenir un certificat d'argent.
- Lanote de 70 a 79 permet d'obtenir le certificat de bronze.

Pourquoi participer ?

- Pour montrer a nouveau a vos clients que vous avez un produit de qualité.
- Pour soutenir I'équipe belge qui représente notre pays au Mondial et/ou au BestOf.

Description des croissants présentés.

- 12 croissants droit classiques dorés a I'ceuf pesant chacun 70g (-5g/+5g) au moment de
|'évaluation.
- Croissant sans décoration/remplissage/finition avant ou aprés la cuisson.

Comment s'inscrire ?

- Les inscriptions sont possibles jusqu'au 10 janvier 2025.

- Inscription - le paiement de 80€ via le numéro de compte kbc BE15 7370 5307 7130 est la
confirmation de l'inscription.

- Le paiement fait office de confirmation de l'inscription (avant le 10 janvier 2025).

- En communication lors de votre transfert, indiquer votre nom, prénom, votre adresse e-mail et |a
mention « Golden croissant 2025 ».

Déroulement du concours

- Alivrer 12 croissants Salon Saveurs & Métiers a Namur Expo.

- Adresse : Av. Sergent Vrithoff 2, 5000 Namur.

- Le lundi 3 février 2025 entre 11h et 12h30.

- Proclamation a 17h a la suite de la présentation des produits de démonstration mondial du pain
2025.
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