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DU 18 AU 21 JANVIER 2026
BAKE & SNACK PARIS PORTE DE VERSAILLES

SIRHA BAKE & SNACK AWARDS 2026 :
DECOUVREZ LES 7 LAUREATS !

Les Sirha Bake & Snack Awards célebrent les innovations les plus impactantes dans les
domaines de la boulangerie-patisserie, du snacking et des coffee shops. Cette distinction
met en lumiére la créativité et la capacité du secteur a répondre aux enjeux de demain. Avec
100 % des lauréats 2022 et 2024 encore présents sur le marché et 74 % des
innovations primées toujours actives, les Sirha Bake & Snack Awards confirment leur rble
de tremplin business incontournable.

Avec 80 dossiers déposés cette année, les Sirha Bake & Snack Awards sont la preuve de la
vitalité et de I'esprit d’innovation de toute la filiere.

Découvrez ci-dessous les 7 Sirha Bake & Snack Awards 2026. Ces lauréats sont a retrouver
au cceur de 'Allée des Innovations du dimanche 18 au mercredi 21 janvier pendant Sirha
Bake & Snack. Ne manquez pas la remise des prix, le dimanche 18 janvier a 18h sur le
Forum.

+ CATEGORIE COFFEE SHOP

Aprés plus d’'un an de Recherche & Développement, SOVI a créé - en collaboration avec des
baristas et torréfacteurs - la premiére boisson végétale a I’avoine au format concentré,
pensée pour les professionnels du café. Bio, sans additif ni sucre ajouté. Produite en
Bourgogne, elle se dilue a I'eau, sans mixeur, pour obtenir une texture onctueuse et une
mousse fine et stable, idéale pour le latte art. Avec cette innovation, SOVI répond aux enjeux
des coffee shops : manque d’espace, logistique colteuse, gestion des déchets, et besoin
croissant de solutions locales et responsables.


https://www.sovi.co/?srsltid=AfmBOophMe6X0quYmR_Lv_V_lecfNXsw6pvGyf1LoK-WSODy6PNwK9kW

A retrouver sur le Stand D74-2

+ CATEGORIE MATERIELS & EQUIPEMENTS POUR LA BOULANGERIE-PATISSERIE

Le nouveau pétrin Spiral Evo Smart va devenir le nouvel allié des boulangers, a retrouver dans
tous les fournils. Pesée de farine, mesure des tempeératures et dosage I'eau en compléte
autonomie, Spiral Evo Smart promet une maitrise parfaite de chaque pétrissée. Avec sa
commande intelligente, il révolutionne le pétrissage, pour une qualité de pate toujours
constante.

A retrouver sur le Stand A60

+ CATEGORIE PRODUITS & INGREDIENTS POUR LA PATISSERIE

La Purée de Fruit de Cacao de Dira Fruit Solutions est une innovation issue de la valorisation
du mucilage de cacao, cette pulpe blanche qui enrobe naturellement les feves. 100 % fruit de
cacao, sans sucre ajouté, elle allie naturellement saveur sucrée et notes acidulées avec une
richesse en vitamines, minéraux et fibres. Multi-usages, elle s'integre parfaitement dans les
ganaches, les chocolats, les patisseries fines, les sorbets et les confiseries. Une alternative
saine pour les artisans en quéte de naturalité et de nouvelles créations.

A retrouver sur le Stand N81

+ CATEGORIE PRODUITS & INGREDIENTS POUR LE SNACKING

Face a des candidatures qui ne répondaient pas aux critéres d'impact et d'innovation
suffisants, le jury n’a décerné aucun award dans la catégorie “produits & ingrédients pour la
boulangerie” mais a décidé de récompenser deux innovations dans la catégorie “produits &
ingrédients pour le snacking”, catégorie qui s'est montrée particulierement porteuse et
prometteuse cette année.

KoRo place la gourmandise au centre de ses produits et propose une gaufre bio au format
individuel de 22 g, composée de 45 % de pistaches. Clean, bio, vegan et sans huile de
palme, cette gaufre nomade répond a la demande croissante de produits végétaux gourmands
mais moins sucrés. Un snack pratique qui se glisse partout, parfait pour une pause gourmande
a tout moment.

A retrouver sur le Stand D92

Kignon révolutionne le segment du snacking en proposant des produits engagés et gourmands
élaborés a partir d’invendus de pain revalorisés et fabriqués et conditionnés en ESAT par des
personnes en situation de handicap. Nouvel arrivant dans la gamme : un biscuit salé bio


https://www.bongard.fr/
https://www.dirafruitsolutions.com/fr/
https://www.koro.fr/?utm_campaign=PPC_FR_FR_Brand&utm_campaignid=20927255711&utm_adgroupid=158386405838&utm_keyword=koro&utm_matchtype=e&utm_creative=708212462801&utm_network=g&utm_gclid=CjwKCAiA0eTJBhBaEiwA-Pa-he3ZHdY6WYoL_xJhL0N9As5drQJ9_TOe-0U_bQLxlDNnJjKck56P7xoCfLgQAvD_BwE&utm_device=c&utm_placement=&param1=BR&param2=ppc&utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_term=koro&utm_campaign=PPC_FR_FR_Brand&hsa_acc=8966015506&hsa_cam=20927255711&hsa_grp=158386405838&hsa_ad=708212462801&hsa_src=g&hsa_tgt=kwd-1656104935401&hsa_kw=koro&hsa_mt=e&hsa_net=adwords&hsa_ver=3&gad_source=1&gad_campaignid=20927255711&gbraid=0AAAAADwJNjNDFbcRW5EFhIa5nrkFNwFLk&gclid=CjwKCAiA0eTJBhBaEiwA-Pa-he3ZHdY6WYoL_xJhL0N9As5drQJ9_TOe-0U_bQLxlDNnJjKck56P7xoCfLgQAvD_BwE
https://kignon.fr/

élaboré a partir de pains et céréales de brasserie revalorisés, agrémenté de généreux morceaux
de Comté AOP.
A retrouver sur le Stand E20

+ CATEGORIE TECHNOLOGIES OU SERVICES POUR LA BOULANGERIE-PATISSERIE

Alma Pro innove avec son moulin AMPLYO, un équipement ultra compact avec tamiseur sous
meules qui réunit en un seul équipement deux étapes clés jusgu'ici séparées : la mouture et le
tamisage. Son innovation centrale réside dans le tamiseur placé directement sous la meule,
permettant de séparer immeédiatement la farine en plusieurs granulométries sans transfert
externe. Adapté aux céréales, légumineuses, tubercules et co-produits, il permet de moudre et
calibrer directement sur site tout en préservant les qualités nutritionnelles.

A retrouver sur le Stand A28

+ PRIX SPECIAL START UP

Fleurette revisite la glace en proposant des créations 100 % végétales, sans protéine animale,
élaborées a partir de boissons et huiles végétales de qualité. Commercialisées par Kem Glaces,
fabriguées en lle-de-France et soigneusement formulées pour atteindre le parfait équilibre en
termes de goUt, texture et sucre, ces glaces offrent tous les atouts d'une creme glacée classique
sans le contrecoup de la digestion.

A retrouver sur le Stand $22

+ ZOOM SUR LES MEMBRES DU JURY

Ce matin, a Paris, un jury composé de professionnels reconnus du secteur - boulangers,
journalistes et entrepreneurs - a examiné les dossiers de candidature, testé les produits et
découvert les équipements, pour identifier et récompenser les 7 innovations les plus impactantes
et porteuses de sens pour 'avenir de la boulangerie-patisserie, du snacking et des coffee shops.

Cédric Arsac, Gérant de la Boulangerie Lorette Paris

Guillaume Cabrol, Chef Boulanger du Four Seasons Hotel George V****

Loic Corroyer, Rédacteur en Chef des Nouvelles de la Boulangerie

Pierre-Tristan Fleury, Directeur chez LEMPA - Laboratoire National de la Boulangerie Patisserie
Cyril Gaidella, Co-fondateur de Boulangerie Zest Neuilly-sur-Seine - Charenton

Rémi Héluin, Rédacteur en Chef chez Zepros Boul-Pat

Germain Herviault, Fondateur de la Boulangerie Boka Asniéres

Yoshimi Landemaine, Co-fondatrice de Maison Landemaine et Land & Monkeys

Elodie-Elsy Moreau, Rédactrice en Chef chez La Toque Magazine



https://www.moulinsalmapro.com/fr
https://kemglaces.fr/

— Pour télécharger les visuels des lauréats : cliquez ici

POUR OBTENIR VOTRE ACCREDITATION MEDIA : CLIQUEZ ICI


https://ceetadel.fromsmash.com/laureats-Sirha-Bake-and-Snack-Awards
https://pass.sirha-bakeandsnack.com/visiteur/demande-media/coordonnees.htm



