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Pour satisfaire le |o|us grond nombre, les
organisateurs du concours ont décidé de reporter
au printemps 2022 la finale du concours. On le
sait, 'année 2021 a |orgemen+ été bousculée par la
crise sanitaire et particulierement le monde de la
candidats

notamment les écoles hételieres, ont in+erpe||é les

restauration. Plusieurs po+en+ie|s et

organisateurs en sollicitant  la possibi|i+é de
participer p|einemen’r & ce concours. Au regord de
leur fidélité a I'épreuve, il a été décidé d'accéder &
leur demande et de reporter de quelques mois la

finale.

+ DE 4 600€

VALEUR TOTALE
DES LOTS

A PROPOS DE

LA 7EME EDITION

DU CONCOURS

La finale est désormais organisée a Paris le
10 mars 2022, a |'Atelier des chefs (Paris).
Avec une date ultime de dépéi‘ des dossiers
le 7 février 2022.

Soit un délai de trois mois supp|émenfoires,
pour permettre au p|us grond nombre de
porHciper au concours. En |o|us des cuisiniers,
restaurateurs et acteurs du snccking, le
concours est ouvert & tous les métiers de
bouche, dont les bou|ongers et les charcutiers-
traiteurs ; avec toujours deux co||éges de
les professiorme|s et les étudiants.

participants :

6 FINALISTES CHEF TETEDOIE

PROFESSIONNELS
ET ETUDIANTS

PRESIDENT DU
JURY



LA CHARCUTERIE

FACON BISTRO !

LE THEME DU CONCOURS PERMET A CHACUN D'EXPRIMER SA
CREATIVITE, DANS SA SPECIALITE

Accessible et traditionnel. Cet univers bistro si convivial,
la charcuterie est |orgemen+ présente. Embleme de la
tradition et de 'artisanat, des différents terroirs de France
et d'Europe, elle s'invite naturellement sur les tables. Elle
est un incontournable de |'opéri+i1(, ou elle peut se manger
avec les o|oig+s. Sa saveur puissante, en fait un ingrédierﬁ

majeur.

Le theme du concours
de cette édition:

« La charcuterie fagon
bistro »,

permet a chacun
d'exprimer sa creativité,
dans sa spécialité. Une
charcuterie |orgemen+
présente dans cet
univers bistro : Qpéri’rif,
salades, tartines,
croque-monsieur, pates,

via ndes, poissons...
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