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Frangais

PRESS RELEASE

CHOCOLATIER
FRANCAIS

Le Chef Patissier Takeshi Shibata va se mesurer aux meilleurs
patissiers mondiaux lors du plus grand festival
du chocolat au monde le "Salon du chocolat de Paris); il va
collaborer avec le 1ler chocolatier frangais "Cémoi"

Salon du chocolat: du 28 octobre au 1er novembre 2017 / Porte de Versailles (Paris, France)

Le salon du Chocolat est le plus grand festival de chocolat du monde qui rassemble les saveurs des 5
continents ou se rassemblent les meilleurs chocolatiers du monde.

Tous les ans, il est organisc pendant 5 jours en fin octobre a la salle d’ exposition de la Porte de Versailles a
Paris. Pendant cette periode, de nombreuses activites telles que la degustation, vente, defiles de mode, cours
et competition concernant le chocolat sont organisces. Cette annee, ce festival tiendra lieu du 28 octobre au 1

Novembre.
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Collaboration de Chez Shibata et Cemoi

La société Cemoi, un géant du monde de chocolat, a choisi 3
ambassadeurs du chocolat (USA, Europe et Asie Oceanie) et Shibata
représente la région Asie Océanie pour I'année 2016. Son inauguration
eu lieu en Cote d’Ivoire, lieu de récolte et manufacturisation du chocolat
Cemoi et Shibata expant son terrain d’activité en tant que démonstrateur
CHOCOLATIER ainsi que promoteur. Shibata présentera les attraits du Chocolat Cemoi
FRANCAIS au salon de Paris.

SAMURAI CHOCOLAT

Shibata est un patriote amateur des arts martiaux Japonais, exprime la
culture culinaire Japonaise a travers ces patisseries et boutiques. Cette
fois, Shibata, ancien bar tender, choisi de promouvoir les bonbons
chocolat de maniére unique en combinant Shochu et Daiguinjo avec le
Chocolat Cemoi ainsi que des ingrédients typiquement japonais dans son
stand inspire des Samurai et du Chocolat. Shibata unira les cultures
Européenne et japonaise en combinant cuisine Japonaise et chocolat
francais. Pour la premiere fois de I'histoiredu salon du chocolat qu'une
compagnie Francaise de chocolat et un chef Japonais collaborerons pour
promouvoir ces produits.

Bonbon au chocolat confectionné a base d'ingrédients
japonais et cocktails japonais
Profitez de ce mélange fusion (a votre santé)

% Cha~Bonbon Matcha~

[Chocolat]Macha salé / Macha sésame / Macha noisette
[Cocktail]a base de shochu

7 Shinobu~Bonbon YUZU ~

[Chocolat]
Yuzu poivre / Yuzu Passion : Yuzu Caramel
[Cocktail]a base de Daiginjo

.Il'-t:t Bushi~HipA Japanese pepper~
[Chocolat]Poivre japonais / Poivre japonais au miso rouge / Poivre japonais au fromage
[Cocktail ] a base de Whiskey japonais "YAMAZAKI"

PROFILE

Chez Shibata fut inaugure en 1995 et posséde maintenant 4 boutiques au Japon et 10 a I'étranger. Il participe tous les ans
avec 160 patissiers et chocolatiers renommes du monde entier a la foire du Chocolat des Grands Magasins Takashimaya a
Nagoya. Sa marque est tres appréciée par le publique en finissant toujours dans le top 6 des ventes. Il participe aussi aux
évenements de la saint Valentin de Takashimaya a Tokyo.

Shibata est un ambassadeur du tourisme de la ville de Tajimi de la préfecture de Gifu, ambassadeur du Matcha de la ville de
Nishio ainsi qu’ambassadeur du Chocolat de la compagnie Francaise Cemoi. Il continue a promouvoir ces activités en tant
que vedette de Television, Professeur en ecole culinaire ainsi que Producer de produit en collaboration avec de nombreuse
compagnies.

(™ 4 Cémoi ¢
‘\ / [Address] 2980 Avenue]. Planchot 66000 Perpignan France
; (Z [Tel] +33468950945
L
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PRESS RELEASE

CHOCOLATIER
FRANCAIS

Patissier Shibata is fighting the world who will exhibit the world's
largest chocolate festival "Salon du Chocolat Paris”
Also Patissier Shibata will collabrate with the French chocolate
company Cémoi which has a toplist market share.

October 28 - November 1 at 2017 EXPO Porte de Versailles (Paris, France)

Paris “Salon du Chocolat”, the world biggest chocolate festival gathers the 5 continents “savors” &
world best chocolatiers

Itis held yearly at Paris Parc des expositions (Porte de Versailles). This exhibition features many
activities such as tastings, chocolate product sales, fashion show, training course & competitions. The

festival will be held from October 28th to November 1st, 2017
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Chez Shibata & Cémoi chocolatiers collaboration

Cémoi company, a major chocolate manufacturer, has selected 3
ambassadors (USA, France & Asia / Oceania) (to promote its new
gourmet line up) & Chef Shibata is representing Asia / Oceania since
2016. Cémoi new gourmet line was officially launched in Ivory Coast
where Cémoi is fermenting / drying & transforming beans. While
expanding its activities as promoter & demonstrator, Chef Shibata will
showcase Chocolats Cémoi attractiveness.

CHOCOLATIER
FRANCAIS

Theme: Samurai chocolat

As a patriot & Japan martial arts amateur, Chef Shibata expresses Japan
culinary culture through his pastries and pastry shops. This time, Chef
Shibata, an ex bartender, decided to promote chocolate bonbon a unique
way by combining (Japanese traditional alcohol) Shochu & Daiginjo with
Cémoi chocolate as well as some other typical Japanese ingredients in his
“Samurai” & chocolate inspired booth. Chef Shibata will be uniting both
European & Japanese cultures while combining Japanese cuisine &
French chocolate. it is the first time for a French chocolate manufacturer
& a Japanese chef to run such a joint promotion (at salon du chocolat)

Bonbon chocolat made with Japanese ingredients and
Japanese cocktail. Enjoy the fusion!

§ Cha~Bonbon Matcha~

[Chocolate]Salted Matcha/Matcha sesame/Matcha hazelnuts
[Cocktail]Shochu base

7 Shinobu~Bonbon YUZU ~

[Chocolate]Yuzu pepper/Yuzu passion/Yuzu caramel

[Cocktail] Daiguinjo base

ﬁ:t:l: Bushi~HIDA Japanese pepper~

[Chocolate]japanese pepper./Japanese pepper red miso,/Japanese pepper cheese
[Cocktail ]JJapanese whisky “YAMAZAKI” base

PROFILE

Chez Shibata was created in 1995 & currently owns 4 pastry shops in Japan & 10 abroad. Chef Shibata is joining, along with
160 world renowned chocolatiers, Takashimaya Nagoya Department Stores “Valentaine chocolate venue”. Chez Shibata
brand is very well appreciated by consumers & always rank within the top 6 best-selling brand. He also participates in
Takashimaya Tokyo Valentine fair

Chef Shibata is also Tajimi city tourism ambassador, Nishio city matcha(green tea)ambasador & Cémoi chocolates
ambassador. He is also promoting his activity through TV shows, Culinary school teacher & product development for
numerous companies
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