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LAUREATS

1er PRIX MEILLEUR CHEF CHARCUTIER
TRAITEUR DE FRANCE 2022
CORENTIN MERVILLE CHARCUTERIE

ARNAUD NICOLAS (75)

i 2eve PRIX
JULES GALLET

GASTRONOMIA (21)

& 3cve PRIX
" CLEMENT CIDERE
CHARCUTERIE DENJEAN (73)

LA NOUVEAUTE DU CONCOURS

LES BOUCHEES STREET FOOD

Pour cette édition, les candidats ont di imaginer des bouchees nomades
fagon Street Food s’adaptant aux modes de consommation d’aujourd’hui.




EN TETE-A-TETE AVEC CORENTIN
MERVILLE, MEILLEUR CHEF CHARCUTIER
TRAITEUR DE FRANCE 2022

AUJOURD’HUI, VOUS ETES LE CHAMPION,
QUE CELA VA-T-IL CHANGER POUR VOUS ?

VOTRE PLUS BELLE REUSSITE [

POURQUOI LE METIER DE
CHARCUTIER TRAITEUR ?

UN MOT SUR L'EPREUVE DES BOUCHEES LA CONSOMMATION DE VIANDE SE RAISONNE
FACON STREET FOOD ? DE PLUS EN PLUS, COMMENT LES CHARCU-

C’était intéressant, il fallait vraiment se TIERS TRAITEURS S’|NS,CR|VENT-T-|LS
creuser la téte pour apporter une vison ~DANS CETTE DEMARCHE ?

différente des produits dits plus classiques Cela se voit dans les entreprises, la
que I'on a plus I'habitude de travailler. charcuterie est de plus en plus moderne, on
met en avant du végétal, des produits bien

Cela a vraiment stimulé ma créativité de sources, nos recettes évoluent.

réfléchir & une dégustation froide La viande a une place qu’on ne peut pas
a manger debout. négliger chez les charcutiers-traiteurs, mais

les recettes se modifient au profit de plus

de végétal, moins de viande en proportion,

moins de graisse et de sel.

Retrouvez le Dossier de Presse
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https://www.charcutiers-traiteurs.com/sites/default/files/files/Dossier%20de%20Presse%20-%20Grand%20Prix%20de%20France%202022%20de%20Charcuterie%20Artisanale.pdf
https://drive.google.com/drive/folders/1Lbv149ouwRiyUND_q-pBNdRJL8cyA-EK?usp=sharing

