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COU PE ADU MON DE SIRHA BAKE & SNACK
DE LA PATISSERIE

EUROPE 2026 PARIS

10H30 LE 18/01

ET 8H30 LE 19/01
LUNDI 19 JANVIER A 15H30

SELECTIAON EUROPE DE LA COUPE DU MONDE
DE LA PATISSERIE : DECOUVREZ LES
CANDIDATS ET LE PRESIDENT D’HONNEUR

Apres un cycle de sélections nationales, la sélection Europe de la Coupe du Monde de la Patisserie se tiendra
dimanche 18 et lundi 19 janvier 2026 a Paris Porte de Versailles pendant le salon Sirha Bake & Snack.

Découvrez ci-dessous les femmes et hommes de la sélection Europe de la Coupe du Monde de la Patisserie :

PRESIDENT D’HONNEUR
Christophe DEVOILLE - Atlantis The Royal, Dubai - Emirats Arabes Unis

Chef Patissier de I'année du Gault & Millau UAE 2025, Christophe dirige la
patisserie du Atlantis The Royal a Dubai. Originaire de Strasbourg, il
cultive un attachement profond a son terroir natal qu'il met régulierement
en valeur a travers ses créations. Sa carriere débute pourtant
outre-Atlantique, a New York chez La Céte Basque, avant de rejoindre le
groupe d'Alain Ducasse ou il supervisera pendant plus de dix ans la
création des desserts pour 27 établissements a travers le monde. Apres
avoir participé a I'ouverture du Wynn Palace a Macao et dirigé la
patisserie d'Annabel's a Londres, il devient consultant pour plusieurs
projets a travers le monde. Aujourd'hui a la téte d'une brigade de 50
patissiers, 12 boulangers et 2 chefs, il orchestre I'ambitieuse offre sucrée
de I'Atlantis The Royal.
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TEAM PAYS-BAS - DE RETOUR APRES 17 ANS D’ABSENCE

CANDIDAT CHOCOLAT
Tom VAN DE VEEN - Bontom, Nijkerk - Pays-Bas

Tom s'est distingué en remportant le Dutch Pastry Award en 2011, puis le
Trophée Pascal Caffet en 2014 et 2017. Un stage déterminant chez Créme
de la Creme, aupres de Frank Haasnoot et Jeroen Goossens, renforce sa
passion pour le métier. Ancien chef patissier du restaurant De Librije*™, ou
il a officié pendant plus de cing ans a la téte de tous les établissements, il
rejoint ensuite la patisserie Remy pour parfaire son art de la patisserie
boutique auprés du maitre patissier Remy Duker. Membre de la Dutch
Pastry Team, il est également propriétaire de la chocolaterie Bontom.

CANDIDAT SUCRE
Peter REMMELZWAAL - Veliche, Sint-Gillis-Waas - Pays-Bas

ﬁ Peter a bati une carriere exceptionnelle dans I'univers de la patisserie de
5” luxe. Apres avoir exercé dans des établissements prestigieux comme
Huize van Wely a Amsterdam et occupé le poste de sous-chef patissier
pour la Maison Royale, il connait une consécration en 2012 en remportant
le Dutch Pastry Award ainsi que le titre de meilleur pétissier des Pays-Bas.

Membre de la Dutch Pastry Team, il exerce aujourd'hui au sein de la
chocolaterie Veliche (Cargill Gourmet) en tant que conseiller technique et

=

DUTCH P
e

— chef cuisinier. Son expertise s'exprime notamment dans le développement
bm de produits, les démonstrations culinaires, I'art du sucre et la création de
— k j gateaux de mariage de luxe.
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CANDIDAT GLACE
Bart DE GANS - Perfri Chocolate & Pastry, Meerkerk - Pays-Bas

Bart débute sa carriére a I'age de 14 ans dans la boulangerie de sa ville
natale. Soucieux de se perfectionner, il exerce dans des patisseries et
chocolateries renommeées, s'inspirant tant de chefs et patissiers que
d'experts extérieurs a son domaine. En 2015, il fonde sa propre entreprise,
Perfri Chocolate & Pastry, avec laquelle il remporte le titre du Meilleur
bonbon de 2023. Membre dévoué et passionné de la Dutch Pastry Team

( ‘”’T;'zzgm'u depuis plus de dix ans, il continue de contribuer activement au
’ ﬁ\ rayonnement de la patisserie néerlandaise.
’ Gans.

TEAM ESPAGNE - LESPOIR D’UN NOUVEAU SACRE, 15
ANS APRES LE TITRE DE 2011 ET LA DERNIERE
PARTICIPATION DU PAYS

CANDIDAT CHOCOLAT
Marcos DIAZ - Pasteleria Rossana, Calafell - Espagne

Issu d'une famille de patissiers, Marcos ouvre a seulement 20 ans
sa patisserie Rossana a Calafell, un établissement devenu
incontournable de la région en quelques années. Son excellence et
sa détermination lui valent le titre de Meilleur Maitre Artisan Patissier
d'Espagne en 2022, puis celui de Champion National de nougat
créatif en 2024. En parallele, il fonde en 2023 |'association de fe
|'équipe nationale de Patisserie avec I'ambition de replacer

I'Espagne au premier rang international en préparant une équipe
pour la Coupe du Monde de la Patisserie.

CANDIDAT SUCI_:!E
Antoni PONS MUNOZ - Pastisseria Schr, Matar¢6 - Espagne

Baigné depuis I'enfance dans |'univers de la patisserie au sein de
|'atelier familial, Antoni décide a seulement 16 ans de se consacrer
pleinement a ce métier. Apres s'étre formeé dans les plus
prestigieuses écoles patissieres, il reprend |'entreprise familiale avec
la volonté de perpétuer cet héritage tout en y insufflant une vision
créative contemporaine. Passionné par |'art du sucre, il se spécialise
dans cette discipline exigeante qui lui permet d'explorer la patisserie
comme forme d'expression artistique. Pédagogue dans I'ame, il
partage aujourd'hui son expertise en enseignant cette technique a
des professionnels comme a des passionnés, incarnant ainsi la
transmission entre tradition et innovation.

CANDIDAT GLACE
Albert SOLER MIQUEL - Can Soler, Badalona - Espagne

Chef glacier artisanal de quatrieme génération, Albert possede une
solide expertise en glace, patisserie, chocolaterie et art du sucre.
Formé a la Chocolate Academy aupres de maitres reconnus, il est
titulaire d’un master d’artisan glacier qu’il a obtenu a I'Université
d'Alicante, ol il enseigne désormais. A la téte de deux ateliers, il
perpétue I'héritage de Can Soler, la maison familiale fondée il y a
cinguante-huit ans a Badalona. Son parcours est jalonné de
participations aux plus grands championnats nationaux et
internationaux : Championnat d'Espagne d'Artisan Glacier, Coppa
del Mondo della Gelateria a Rimini et compétition nationale
Cattabriga. Il décroche notamment le titre de Champion d'Espagne
de Glace en 2019.

TEAM UKRAINE - GRANDE PREMIERE POUR LE PAYS
SLAVE

CANDIDATE CHOCOLAT
Viiktoria YASHCHUK - Sijpo-Food LLC, Kiev - Ukraine

Viiktoria est diplémée de I'Université nationale des technologies
alimentaires et a exercé en tant que chef patissiere dans plusieurs
établissements prestigieux, notamment la confiserie Volkonsky, le
restaurant Zaporizhzhia et le café-confiserie Lisova Pisnia. Soucieuse de se
perfectionner, elle s'est formée a la patisserie Kaiser a Paris et a complété
sa formation en glacerie a I'université Carpigiani en Italie. Elle a également
participé a des masterclasses animées par de célebres chefs francais a
I'école de patisserie DGF. Forte de cette expertise internationale, elle
occupe aujourd'hui le poste de chef de projet au sein du département
R&D de Silpo-Food LLC.

CANDIDAT SUCRE
Dmytro KOLESNIKOV - 7S Plus LLC, Kiev - Ukraine

Dmytro a exercé en tant que chef patissier au sein de plusieurs
établissements renommeés, notamment les restaurants Husovsky (Napule,
Biancoro, La Farina), avant de rejoindre Goodwine ou il a dirigé la
boulangerie-patisserie Bakehouse pendant plus de dix ans. Il poursuit
ensuite son parcours chez WineTime.

Passionné par I'excellence de son métier, il a participé a de nombreux
concours de patisserie et s'est formé aupres de maitres patissiers francais,
enrichissant ainsi sa technique et sa créativité.

CANDIDAT SUCRE
Viacheslav EMELIANENKO - Cacaomill LLC, Kharkiv - Ukraine

Patissier artiste et maitre en décoration sculpturale, Viacheslav est diplémé
de I'Académie d'Etat de design et d'arts de Kharkiv en 1996. Il a ensuite
travaillé pendant cing ans au département de sculpture de cette méme
Académie des arts, ou il a développé de solides compétences en
modélisation 3D, composition et traitement du détail. Cette formation
artistique approfondie lui permet aujourd'hui de créer des décorations
\‘\, patissieres d'une grande exigence esthétique, alliant maitrise technique et
l sensibilité artistique.

LES 8 EQUIPES EN LICE

1] BELGIQUE == PAYS-BAS

Othmane JABER [Chocolat] Tom VAN DE VEEN [Chocolat]
Saint-Aulaye, Bruxelles - Belgique Bontom, Nijkerk - Pays-bas

Yoshiyuki NUMASAWA [Sucre] Peter REMMELZWAAL [Sucre]
Patisserie Ducobu, Waterloo - Belgique Veliche, Sint-Gillis-Waas - Pays-Bas
Nelson LECHIEN [Glace] Bart DE GANS [Glace]

Le Chalet de la Forét**, Bruxelles - Belgique Perfri Chocolate & Pastry, Meerkerk - Pays-Bas
— ESPAGNE ZiZ ROYAUME-UNI

Marcos DIAZ [Chocolat] Francesco GENOVESE [Chocolat]
Pasteleria Rossana, Calafell - Espagne Harrods, Londres - Royaume-Uni
Antoni PONS MUNOZ [Sucre] Benoit DEFAIT [Sucre]

Pastisseria Schr, Matar6 - Espagne Hoétel le Savoy, Londres - Royaume-Uni
Albert SOLER MIQUEL [Glace] Calvin LUK [Glace]

Can Soler, Badalona - Espagne Maison Estelle, Londres - Royaume-Uni
I § FRANCE = SUEDE

Yoan PALAMARA [Chocolat] Michaela ANDERSTEN [Chocolat]
Campus du Beausset, Le Beausset - France Spanga Kondlitori, Spanga - Suede
Abel NESSON [Sucre] Guillaume VILLALONGA [Sucre]
Maison Lendtre, Paris - France Grand Hotel, Stockholm - Suede

Axel LEBELLANGER [Glace] Lennart LANDH [Glace]

Institut Culinaire de France, Bordeaux - France Lenn Art Ice Event, Jonkoping - Suede
i §ITALIE == UKRAINE

Gabriel GIANFORCHETTI [Chocolat] Viiktoria YASHCHUK [Chocolat]
Chocolaterie Patisserie Yvan Chevalier, Rennes - France Silpo-Food LLC, Kiev - Ukraine

Marco DEIDDA [Sucre] Dmytro KOLESNIKOV [Sucre]

Ditta Individuale, Decimomannu - Italie TS Plus LLC, Kiev - Ukraine
Alessandro FIORUCCI [Glace] Viacheslav EMELIANENKO [Glace]
Fratelli Lattanzi Bistrot, Rome - Italie Cacaomill LLC, Kharkiv - Ukraine

Pour consulter ’ensemble des biographies des candidats, cliquez ici.

DECOUVREZ L'ORDRE DE PASSAGE

FROZEN PLATED CHOCOLATE REINVENTED TARTE
COUNTRY DESSERT STREET FOOD TATIN ICE SCULPTURE BUFFET

BEGINNING OF THE TEST 10:30 AM // END OF THE TEST 4:00 PM

2 BELGIUM 12:10 PM 01:30 PM 02:50 PM 10:30 AM > 12:00 PM 03:30 PM > 04:00 PM

3 FRANCE 12:20 PM 01:40 PM 03:00 PM 02:00 AM > 03:30 PM 03:30 PM > 04:00 PM

4 SWEDEN 12:30 PM 02:10 PM 03:10 PM 12:15 PM > 01:45 PM 03:30 PM > 04:00 PM

5 SPAIN 12:40 PM 02:20 PM 03:20 PM 10:30 AM > 12:00 PM 03:30 PM > 04:00 PM
End of tests 12:50 PM 02:30 PM 03:30 PM 03:30 PM 04:00 PM

BEGINNING OF THE TEST 08:30 AM // END OF THE TEST 2:00 PM

FROZEN PLATED CHOCOLATE REINVENTED TARTE
COUNTRY DESSERT STREET FOOD TATIN ICE SCULPTURE BUFFET

2 UKRAINE 10:00 AM 11:20 AM 12:40 PM 12:00 PM > 01:30 PM 01:30 PM > 02:00 PM

3 UK 10:10 AM 11:30 AM 12:50 PM 12:00 PM > 01:30 PM 01:30 PM > 02:00 PM

4 NETHERLANDS 10:20 AM 12:00 PM 01:00 PM 10:15 AM > 11:45 AM 01:30 PM > 02:00 PM

5 ITALY 10:30 AM 12:10 PM 01:10 PM 10:15 AM > 11:45 AM 01:30 PM > 02:00 PM
End of tests 10:40 AM 12:20 PM 01:20 PM 01:30 PM 02:00 PM
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www.cmpatisserie.com


https://pass.sirha-bakeandsnack.com/visiteur/demande-media/coordonnees.htm
https://www.cmpatisserie.com/fr
https://www.facebook.com/CoupeMondePatisserie/
https://www.instagram.com/cmpatisserie/
https://www.instagram.com/cmpatisserie/
https://twitter.com/cmp_lyon
https://www.youtube.com/c/Cmpatisserie
https://www.youtube.com/c/Cmpatisserie
https://www.linkedin.com/company/coupe-du-monde-de-la-patisserie/?originalSubdomain=fr
https://www.linkedin.com/company/coupe-du-monde-de-la-patisserie/?originalSubdomain=fr
https://www.tiktok.com/@sirhafood
https://www.tiktok.com/@sirhafood
https://eu.vocuspr.com/ViewAttachment.aspx?EID=rloWL9JC0LROAB9NAGLB89uDh8nb9jigIU5uHsvgNU8%3d&fd=1

