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Article 1 :

1- Les concours sont ouverts à tous les candidats artisans charcutiers et ouvriers.

2- Aux bouchers charcutiers fabricants

3- Aux bouchers charcutiers et ouvriers fabricants des pays européens pour le pâté de foie de porc.

4- Les concours ne sont pas ouverts aux salaisonniers.

Article 2 :
Les échantillons de 500 g fabriqués selon le code des usages de la charcuterie et la législation en vigueur sans truffe ni foie gras. Le produit doit être envoyé sous vide dans un emballage incassable.
Article 3 :

Les candidats devront adresser leurs inscriptions à l’aide des bulletins ci-joints. La date de clôture des inscriptions a été fixée au :

JEUDI 24 SEPTEMBRE 2009
Le droit d’inscription est de 50 euros par produits (500 g de pâté). Les bulletins d’inscriptions devront être obligatoirement accompagnés d’un chèque, par échantillon, libellés à l’ordre de la Chambre Professionnelle des Charcutiers-Traiteurs de Paris « CPCT ».

(Pour tous renseignements complémentaires, contacter :

La Chambre Professionnelle des Charcutiers-Traiteurs

( 01-53-38-48-90  ( 01-53-38-48-95
Monsieur Didier DUCLOS

( 02.38.34.25.50
*Les récompenses non récupérées lors de la soirée, pourront être envoyées contre un chèque d’un montant de 15 € à l’ordre de la CPCT (frais postaux). En faire la demande au 01.53.38.48.90

Article 4 :

Dès réception de l’inscription et du règlement, il sera adressé au concurrent un justificatif. Celui-ci devra expédier ou apporter les échantillons de 500 g de chaque produit, au Ceproc 19 rue Goubet – 75019 Paris, au plus tard le JEUDI 24 SEPTEMBRE 2009 avant 17 heures. Il joindra également à son envoi sous enveloppe fermée et sans signe extérieur : son nom, prénom, adresse et tél. Un responsable des concours assignera à chaque envoi un numéro d’ordre. Il sera le seul à détenir jusqu’à la fin du concours la concordance entre l’identité des concurrents et les numéros assignés. Jusqu’au moment du concours, les échantillons reçus seront entreposés en chambre froide.

Article 5 :

Les échantillons seront soumis au jury qui se réunira le VENDREDI 25 SEPTEMBRE 2009 au Céproc. Le jury sera composé de professionnels, de consommateurs avertis, de la Confrérie de St-Antoine, de nombreuses confréries gastronomiques, de journalistes et partenaires de la profession. Les membres du jury ne pourront avoir aucun lien de parenté avec les candidats. Les décisions du jury seront sans appel. Le jury se réservera le droit de vérifier pendant l’année en cours la qualité et la conformité des produits chez les lauréats. La publicité qui sera faite autour des produits primés devra obligatoirement en préciser l’année.

Article 6 :

La date de la proclamation des résultats vous sera confirmée par courrier. La présence du candidat est vivement souhaitée. Les récompenses suivantes seront attribuées pour chaque catégorie : le Trophée Tour Eiffel, Médailles d’Or, Argent, Bronze, coupes et diplômes.

Article 7 :

Les récompenses étant personnelles, seul le lauréat pourra en faire état. Un document établi à son nom attestera le prix reçu. Tout candidat ayant obtenu le Trophée du Pâté de Foie ne pourra prétendre le recevoir les deux années suivantes.
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La Chambre Professionnelle des Charcutiers-Traiteurs

de Paris & Région Parisienne

73 rue Petit – 75019 Paris - ( : 01-53-38-48-90 Fax : 01-53-38-48-95


le JEUDI 24 SEPTEMBRE 2009
Le 7ème Championnat d’Europe
du Meilleur Pâté de Foie de Porc

Le 7ème Championnat de France
de la Meilleure Mousse de Foie de Volaille
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