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POURQUOI CE CONCOURS ?

Parce qu’en matiére de foie gras, au restaurant, toutes les
occasions sont bonnes !

Si le foie gras reste un pilier de la gastronomie francaise, son potentiel en restauration
dépasse largement les usages traditionnels.

Selon I"étude CIFOG - Les Francais, le foie gras, le confit, le magret de canard* :

RQR Prés de six Francgais sur dix consomment du foie gras au restaurant.

( Prés d'un Francgais sur deux considére qu’il fait partie des plats incontournables
sur la carte d'un restaurant francais.

Un attachement fort, qui ouvre la voie a de nouvelles expressions
culinaires tout au long de I'année, notamment au printemps.



LE THEME

« REINVENTEZ LE FOIE GRAS AU PRINTEMPS »

Imaginez une entrée ou un plat printanier mettant en valeur le foie gras

de canard cru, en proposant une interprétation personnelle, créative et

moderne, inspirée de votre terroir, de votre culture culinaire ou de votre
signature gastronomique.

A travers ce concours, la Maison Rougié souhaite valoriser la richesse
d’'expression culinaire du foie gras, au-deld de ses usages traditionnels.




RETROPLANNING CONCOURS

23 mars
Lancement du concours

R&D des chefs 30 avril
Cléture depdbt de dossier

4-5 mai
Présélection des 10 dossiers par Rougié

6-7 mai
Récupération des grilles de note des jurys presse
Annonce officieuse aux 4 gagnants

.

Création de contenus 8 mai
Communication officielle RP, CM




Réglement

DOSSIERS & NOTATIONS Brief photo.

Dossier candidature

1. Créativité et originalité de la recette : la capacité du candidat & proposer une
interprétation innovante du théme « Le foie gras au printemps ». 15 points

2. Qualité technique de la réalisation : la précision des étapes de préparation et le niveau de
maftrise culinaire nécessaire pour réaliser la recette. 20 points

3. Mise en valeur du foie gras : I'importance accordée & ce produit emblématique dans la
recette en tant qu’ingrédient principal. 20 points

4. Cohérence avec l'univers printanier : 'adéquation de la recette avec la saisonnalité. 20 points

5. Présentation visuelle : I'esthétique, appétence de la photographie du plat soumis,
volumes, couleurs,.. 15 points

=> Les points seront additionnées par I'équipe Rougié pour définir les 3 Lauréats

+ Choisir votre coup de cceur parmi les 10 dossiers ¢


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

DOTATIONS & COMMUNICATION

Dotation produits :

- ler 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 ;

- 3éme 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 auprés de la presse professionnelle & de la communauté Rougié :

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

1kit digital Rougié offert  chaque lauréat

e 1 carrousel portrait (photo + verbatim)

e 1carrousel recette (photo + citation créative)
e 1 déclinaison stories



NOTRE COMMUNICATION

LES RESEAUX SOCIAUX
INSTAGRAM et LINKEDIN
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