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P a r c e  q u ’ e n  m a t i è r e  d e  f o i e  g r a s ,  a u  r e s t a u r a n t ,  t o u t e s  l e s
o c c a s i o n s  s o n t  b o n n e s  !

Si  le  fo ie gras reste un pi l ier  de la gastronomie f rançaise ,  son potent ie l  en restaurat ion
dépasse largement les usages tradit ionnels .

Selon l ’étude CIFOG - Les Français ,  le  fo ie gras ,  le  conf i t ,  le  magret  de canard* :

Près de s i x  F r a n ç a i s  s u r  d i x  consomment du foie gras au restaurant .

Près d’u n  F r a n ç a i s  s u r  d e u x  considère qu’ i l  fa i t  part ie  des plats  incontournables 
sur  la carte d’un restaurant f rançais .

POURQUOI CE CONCOURS ? 

U n  a t t a c h e m e n t  f o r t ,  q u i  o u v r e  l a  v o i e  à  d e  n o u v e l l e s  e x p r e s s i o n s
c u l i n a i r e s  t o u t  a u  l o n g  d e  l ’ a n n é e ,  n o t a m m e n t  a u  p r i n t e m p s .



LE THÈME

«  R É I N V E N T E Z  L E  F O I E  G R A S  A U  P R I N T E M P S  »

Imaginez une e n t r é e  o u  u n  p l a t  p r i n t a n i e r  mettant en valeur  le  f o i e  g r a s
d e  c a n a r d  c r u ,  en proposant une interprétat ion p e r s o n n e l l e ,  c r é a t i v e  e t
m o d e r n e ,  inspirée de votre terroir ,  de votre culture cul inaire ou de votre

signature gastronomique.

À travers ce concours ,  la  Maison Rougié souhaite valor iser  la r ichesse
d’expression cul inaire du foie gras ,  au-delà de ses usages tradit ionnels .



RETROPLANNING CONCOURS



1 .  Créat iv i té et  or iginal i té  de la recette :  la  capacité du candidat à proposer  une
interprétat ion innovante du thème «  Le fo ie gras au pr intemps » .  1 5  p o i n t s

2.  Qual i té technique de la réal isat ion :  la  précis ion des étapes de préparat ion et  le  n iveau de
maîtr ise cul inaire nécessaire pour réal iser  la recette .  2 0  p o i n t s

3.  Mise en valeur  du foie gras :  l ’ importance accordée à ce produit  emblématique dans la
recette en tant  qu’ ingrédient  pr incipal .  2 0  p o i n t s

4.  Cohérence avec l ’univers pr intanier  :  l ’adéquation de la recette avec la saisonnal i té .  2 0  p o i n t s

5.  Présentat ion v isuel le  :  l ’esthét ique,  appétence de la photographie du plat  soumis ,
volumes,  couleurs , . .  1 5  p o i n t s

=> Les points  seront  addit ionnées par l ’équipe Rougié pour déf in i r  les 3  Lauréats 

+  C h o i s i r  v o t r e  c o u p  d e  c œ u r  p a r m i  l e s  1 0  d o s s i e r s  

Règlement

Br ief  photo 

Dossier  candidature

DOSSIERS & NOTATIONS

https://drive.google.com/file/d/1Ui45yQAb4mNUuta-keZpJqDt0Gr46cSR/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1KCita-JypNO04CLMz6MajUZkKrODnovZ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1KCita-JypNO04CLMz6MajUZkKrODnovZ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1rb0eClSGQmO4PDpawUxkNa7x8kM4oM-D/view?usp=sharing


Dotation produits : 
- 1er lauréat => 15 kg de Foie gras Rougié d’une valeur de 780 euros ;
- 2nd lauréat => 10 Kg de Foie gras Rougié d’une valeur de 520 euros ;
- 3ème lauréat =>  5 kg de Foie gras Rougié d’une valeur de 260 euros.
- Le coup de coeur du jury => 5 Kg de Foie gras Rougié d’une valeur de 260 euros.

Communication auprès de la presse professionnelle & de la communauté Rougié : 

Des articles dans les médias professionnels RHD comprenant :
Portrait du chef + photo + verbatims
Mise en avant de la recette signature
Publication d’articles dans les médias présents dans le jury

1kit digital Rougié offert à chaque lauréat
1 carrousel portrait (photo + verbatim)
1 carrousel recette (photo + citation créative)
1 déclinaison stories

DOTATIONS & COMMUNICATION 



NOTRE COMMUNICATION
L E S  R E S E A U X  S O C I A U X

I N S T A G R A M  e t  L I N K E D I N

U N  C O M M U N I Q U E  D E  P R E S S E

N O S  P A R T E N A I R E S  C H E F S



LES PRINCIPAUX FOIE GRAS ROUGIE
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