INSCRIPTION AU CONCOURS DU PRALINÉ À L’EAU-DE-VIE – ÉDITION GIN 2026
Date limite d’inscription : 9 janvier 2026
E-Mail : franzisca.ellenberger@swissbaker.ch


ENTREPRISE ET PRENOM/NOM
Conseil :
Indique également ta fonction, par exemple « apprenti en 3e année » ou « développeur de produits en confiserie »

NOM DU PRALINE 
Conseil :
Choisis un nom qui éveille la curiosité et qui traduit bien l'âme de ta création. Les titres tels que « praliné au gin » sont trop génériques; un bon nom marque les esprits.
Exemple :
Juniper Breeze. Caramel au gin avec miel de forêt et verveine citronnée.

IDEE/CONCEPT/STORYTELLING 
Conseil :
Imagine devoir décrire ton produit sans pouvoir le montrer. Quelle en est son essence émotionnelle? Les bonnes histoires ancrent les produits dans la mémoire du jury et de la clientèle.
Exemple :
Mon praliné associe des arômes de genièvre alpin à un profil d'agrumes frais. Il m’a été inspiré par une soirée d'été dans l'Oberland bernois, où gin tonic et miel d'abeille partageaient la même table. Sa texture rappelle volontairement le moment où le citron, les herbes et la douceur se marient dans le verre.

PARTICULARITES 
Conseil :
Sois concret, et ne te contente pas de qualificatifs tels que « raffiné », « harmonieux » ou 
« particulier ». Décris ce qui rend ton produit vraiment unique (préparation, texture, arôme, technique).
Exemples :
· Utilisation d'une ganache maison à la verveine citronnée.
· Garniture en deux phases: couche de gelée de gin fruitée et ganache crémeuse au miel.
· Décoration linéaire faite main en fondant au genièvre.
· Équilibre gustatif: clairement perceptible, le gin s’intègre harmonieusement.
DISTILLERIE/DISTILLAT
Conseil :
Ne te contente pas d’indiquer le nom de la distillerie, explique la raison précise du choix de ce gin, pour prouver ta compréhension sensorielle et renforcer ton storytelling.
Exemple :
Turicum Gin – Limited Wood Finish, Zurich
Profil aromatique : genièvre, poivre cubèbe, églantier, légères notes boisées.

INGREDIENTS 
Conseil :
Énumère clairement les ingrédients en les classant par couverture, garniture(s) et décoration, afin d’aider le jury à mieux comprendre la structure et la technique.
Exemple :
Couverture noire 64 %, Turicum Gin, miel de forêt, verveine citronnée, crème, sirop de glucose, beurre, zeste de citron, pectine, fondant au genièvre.

STOCKAGE
Conseil :
Ajoute une brève explication!
Exemple : 
Conserver au frais entre 14 et 18 °C, à l'abri de la lumière. Durée de conservation: 8 à 10 jours en raison de la présence d’herbes fraîches et d’une activité de l’eau élevée dans la ganache au miel.
