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BEST EUROPEAN CATERER CONTEST ORGANISED BY THE CNCT
AT LYON – FRANCE, AS PART OF THE SIRHA 

 SATURDAY 22ND JANUARY 2011

• Article 1 – Objectifs du concours

Ce concours a pour objectif de créer une dynamique au sein de la 
profession traiteur par la recherche de nouvelles inspirations culinaires 
et de fédérer à l’échelle internationale les talents des meilleurs 
professionnels traiteurs pour orchestrer une gastronomie aux accents 
événementiels.

Dans cette perspective d’ouverture « mondiale » les pays d’autres 
continents tels que les Etats-Unis, le Brésil, le Japon… seront aussi les 
bienvenus pour participer à ce concours.

Créer, innover, exceller, surprendre, partager, éveiller les goûts du 
public et récompenser sur le podium des talents d’exception qui œuvrent 
tous pour la valorisation de leurs savoirs tel sera notre objectif.

• Article 2 – Dates et lieu

La deuxième édition du concours European Catering Cup aura lieu à 
Lyon au SIRHA (Salon International de la Restauration de l’Hôtellerie et 
de l’Alimentation) - Eurexpo - 69000 LYON 

à l’Espace des Chefs le samedi 22 janvier 2011.

• Article 1 – Contest objective

This contest aims at creating an impetus within the catering trade 
through the search for new culinary inspiration. Also to federate the 
talents of the best professional caterers on the international scene in 
order to facilitate and promote catering gastronomy events.

As part of this worldwide approach, countries from other continents 
such as the United States, Brazil, Japan… are invited to participate in 
the contest.

Create, innovate, excel, surprise, share, arouse culinary senses… 
and reward exceptionally talented caterers who strive to promote their 
skills and know-how.

• Article 2 – Dates and venue

The second edition of the European Catering Cup will take place in 
Lyon, as part of the SIRHA (International Hotel Catering and Food 
Trade Exhibition) - Eurexpo - 69000 LYON FRANCE.

In the Chefs’ Area Saturday 22nd 2011.

CONFÉDÉRATION NATIONALE

DES CHARcUTIERS-TRAITEURS  
ET TRAITEURS



• Article 3 – Participation et sélection

Ce concours est ouvert à tous les professionnels des métiers de bouche 
âgés d’au moins 23 ans et exerçant une activité commerciale dans le 
domaine traiteur (Restaurant, hôtellerie, pâtisserie, charcuterie…) en 
tant que salarié ou chef d’entreprise.
Les participants doivent être organisés en équipes de deux personnes 
à raison d’une équipe par pays représenté, dont un chef d’équipe. Sur 
les deux personnes qui constituent l’équipe candidate, le chef d’équipe 
doit obligatoirement avoir sa domiciliation professionnelle dans le 
pays qu’il représente. 
Le nombre des candidats est limité à 12 équipes. 
La sélection se fait sur dossier et elle est sans appel. 

Les sélections sont effectuées au vu d’un dossier constitué :

-  Pour chaque candidat :
          • d’un press-book professionnel avec photos
          • d’un CV
          • d’une photocopie du passeport
          • d’une photo format jpg (300 dpi / haute définition)
          • d’une fiche des mensurations pour la veste professionnelle

-  Pour chaque équipe : 
          • d’un bulletin d’inscription 

Ces dossiers doivent être adressés par e-mail ou par voie postale  
le 30 Juin 2010 au plus tard à la :

CNCT (Confédération Nationale des Charcutiers-Traiteurs et Traiteurs) 
European Catering Cup

Adresse postale : 	 15, rue Jacques Bingen - 75017 PARIS - FRANCE
Adresse électronique : 	e-mail : ecc.cnct@orange.fr
Renseignements : 	 tél. +33 (0)1 44 29 90 64

• Article 4 – Inscription

Chaque équipe sélectionnée sera informée dès le 15 Juillet 2010 par 
courrier de sa participation.
A réception de ce courrier, un droit d’inscription de 800 € non 
remboursable devra être versé par virement bancaire. Les coordonnées 
bancaires figureront dans ce même courrier. 
A défaut d’observation écrite et sous réserve du versement du droit 
d’inscription de 800 €, de l’équipe sélectionnée, avant le 31 juillet 2010, 
l’inscription au concours vaut acceptation sans réserves du présent 
règlement.
Chaque équipe retenue recevra ensuite un dossier technique sur les 
informations générales et pratiques du concours.

• Article 5 – Thème et sujet

La deuxième édition du concours « European Catering Cup » aura pour 
thème :

LE NOUVEAU CONTINENT
Le programme du concours est le suivant : 
Chaque équipe disposera d’une table, juponnée blanc de dimensions :
long. 3 m x larg. 1 m x haut. 0,92 m.
Un sur-nappage est autorisé et apporté par l’équipe.

Chaque équipe devra réaliser un BUFFET FROID POUR 8 PERSONNES 
présenté et accessible UNIQUEMENT D’UNE FACE (coté public) : 
Le décor du buffet est entièrement fabriqué en entreprise et amené par 
les candidats. Hauteur MAXIMALE autorisée : 1,20 mètre à partir de la 
table.

L’INTÉGRALITÉ DES MATIÈRES PREMIÈRES ET DES INGRÉDIENTS 
NÉCESSAIRES À LA FABRICATION DES 4 PRODUITS SERA FOURNIE 
PAR LES ORGANISATEURS.

• Article 3 – Participation and selection

The contest is open to all catering professionals who are at least  
23 years of age and whose work is concerned with catering (restaurant, 
hotel industry, pastry, charcuterie …) either as an employee or company 
manager/owner.
Participants will compete in teams of two - composed of a team leader 
and a team member - and there will be only one team per country.  
The team leaders must have their professional address established 
in the country represented by the candidates. 
The entry is limited to 12 teams. Candidates will be selected based 
on the quality of their application files. The selection’s decision will 
be final

Selection will be based on complete application files including as follows:

-  For each candidate:
          • Professional press-book illustrated with photographs
          • CV
          • a photocopy of their passport
          • a photo in jpg format (300 dpi / high definition)
          • a form with size details for the professional vest

-  For each team: 
          • The registration form 

These documents must be sent via e-mail or by post before June 30th, 2010 
at the latest to:

CNCT (Confédération Nationale des Charcutiers-Traiteurs et Traiteurs)
European Catering Cup

15, rue Jacques Bingen - 75017 PARIS - FRANCE
E-mail address: ecc.cnct@orange.fr 
Information: Tel. +33 (0)1 44 29 90 64

• Article 4 – Registration 

The teams selected for participation will be notified by mail on  
July 15th, 2010.
Upon receiving the notification letter the teams must settle a non 
refundable registration fee of € 800, to be paid via bank transfer (all 
details necessary to make the payment will also be sent) 
In the absence of contestation in writing, and provided the  
€800 registration fee for the selected team has been settled  
before July, 31st 2010, registration for participation in the contest will 
imply the acknowledgement and full acceptation of the present contest 
rules and regulations.
Each team will then receive a technical file including general and practical 
information concerning the contest.

• Article 5 – Theme and subject

The second edition of the European Catering Cup will have for  
theme:

THE NEW CONTINENT
The programme of the contest will be as follows : 
Each team will have at its disposal a table dressed with a white 
tablecloth. Dimensions: 3 m length x 1 m width x 0.92 m height.
The teams are allowed to bring an additional tablecloth if they so wish.

Each team will be required to prepare a COLD BUFFET  
FOR 8 PERSONS to be presented and only accessible FROM ONE 
SIDE (facing the public): 
The decorative elements for the buffet will be prepared in advance in 
the workshops and will be brought in by the candidates. MAXIMUM 
height allowed: 1.20 meters from the table top.

ALL RAW MATERIALS AND INGREDIENTS NECESSARY FOR THE 
PREPARATION OF THE 4 PRODUCTS WILL BE SUPPLIED BY THE 
ORGANISERS.



• SAUMON DE NORVèGE 

Deux pièces principales : 

1/ �Pavé de saumon doré, royale de ricotta et parmesan, velouté 
de potiron.

L’idée de cette pièce consiste à travailler sur les goûts et les cuissons 
possibles, tout en gardant l’aspect du produit de base.

2/ �Cœur de saumon mariné de 1,2 kg assaisonné d’herbes et 
condiments.

Présentation sur buffet

1/ Pavé de saumon doré:
Le saumon sera travaillé le plus naturellement possible sans farce et 
présenté sur 8 assiettes fournies par les organisateurs (cf. modèle de 
l’assiette dans le dossier technique).

2/ Cœur de saumon mariné : 
8 portions à présenter sur une ardoise de 40 x 30 cm fournie par les 
organisateurs (cf. modèle de l’ardoise dans le dossier technique).

Dégustation au SIRHA

1/ Pavé de saumon doré :  
12 assiettes CHAUDES identiques à la présentation buffet, 
seront réservées pour la dégustation. Chaque pavé devant faire 40 
grammes.

Dégustation au SIRHA devant public, cuisiné en box.

En résumé :	 20 assiettes de pavés de saumon seront à fabriquer
	 (8 sur le buffet et 12 pour la dégustation)
	 8 portions de cœur de saumon pour le buffet

• PRESSÉ DE FOIE GRAS AUX FRUITS SECS

- 2 pièces principales : 2 Pressés de foie gras
- 1 déclinaison : 20 mini portions identiques

Présentation sur buffet

- �Un pressé de foie gras fabriqué dans un cadre entremets fourni par les 
organisateurs de 22,5 cm x 22,5 cm et de hauteur 3,5 cm (cf. modèle 
du cadre dans le dossier technique).

- �Une déclinaison de 8 mini portions. Chaque mini portion fera au 
maximum 40 grammes.

Les supports pour disposer le pressé et les mini portions sur le buffet 
sont laissés au libre choix des candidats et apportés par l’équipe.

Dégustation au SIRHA

Le deuxième pressé de foie gras et ses 12 mini portions : Dégustation 
devant public.
La finition du 2ème pressé et des 12 mini portions sera effectuée en 
box au SIRHA.

Ce second pressé de foie gras fabriqué dans un cadre entremets 
identique au 1er de 22,5 cm x 22,5 cm et de hauteur 3,5 cm (cf. modèle 
du cadre dans le dossier technique) sera réservé pour la dégustation et 
coupé en 12 parts PAR LE JURY DE TRAVAIL.
Ces 12 parts avec les 12 mini portions seront dégustées EN MÊME 
TEMPS sur assiettes fournies par les organisateurs (cf. modèle de 
l’assiette dans le dossier technique).  

En résumé :	 2 pressés de foie gras seront à fabriquer 
	 (1 pour le buffet et 1 pour la dégustation)
	 20 mini portions (8 sur le buffet et 12 pour la dégustation)

• TERRINE DE JOUES DE PORC

- 1 pièce principale : Terrine de joues de porc
- 1 déclinaison : 8 mini portions

Présentation sur buffet

- �Une terrine de joues de porc fabriquée dans une terrine plastique PP 
fournie par les organisateurs de dimensions intérieures : Longueur 
25 cm / largeur 9 cm / Hauteur 8,5 cm.

La terrine sera démoulée et présentée sur un support fourni par les 
candidats dont 6 tranches coupées en 2 seront réservées pour la 
dégustation.

- �Déclinaison : 8 mini portions à base de joues de porc faisant au 
maximum 40 grammes chacune seront présentées, au libre choix 
des candidats, avec ou sans contenants. 

La finition des 8 mini portions sera effectuée en box au SIRHA.

Les supports pour disposer la terrine et les mini portions sur le buffet 
sont laissés au libre choix des candidats et apportés par l’équipe 
(cf. le pressé de foie gras).

Dégustation au Centre de Formation des Apprentis (CFA)

Pièce principale : Dégustation au CFA uniquement de la pièce 
principale. 

Les 6 tranches coupées en 2 qui sont prélevées sur la terrine seront 
présentées avec un jus persillé sur 12 assiettes, fournies par les 
organisateurs (cf. modèle dans le dossier technique).

Dégustation prévue le samedi 22 janvier 2011 à 8h00.

En résumé :	� 1 terrine de joues de porc à fabriquer 
(dont 6 tranches coupées en 2 seront prélevées pour  
la dégustation)

	 8 mini portions à fabriquer pour le buffet 

• FORÊT NOIRE 

Présentation sur buffet

2 déclinaisons d’une forêt noire seront à réaliser :

L’une de 8 verres fournis par les organisateurs (cf. modèle dans le 
dossier technique)
L’autre de 8 tartelettes de Ø 6 cm.

Les supports pour les déclinaisons sont laissés au libre choix des 
candidats et apportés par l’équipe.
La finition des déclinaisons pourra être effectuée en box au 
SIRHA.

Dégustation au CFA

12 verres identiques à la présentation sur le buffet fournis par les 
organisateurs seront à réaliser pour la dégustation.

Dégustation au CFA prévue le samedi 22 janvier 2011 à 9h00. 

En résumé :	 20 verres de forêt noire à fabriquer
	 (8 sur le buffet et 12 pour la dégustation)
	 8 tartelettes uniquement sur le buffet



• NORWEGIAN SALMON 

Two main pieces: 

1/ �Golden brown slab of salmon, royal of ricotta and parmesan, 
pumpkin velouté.

The idea for this piece is to work around possible tastes and different 
cooking techniques, whilst preserving the base product’s original 
aspect.

2/ �Marinated salmon heart 1.2 kg seasoned with herbs and 
condiment.

Buffet presentation

1/ Golden brown salmon piece:
The salmon will be prepared as naturally as possible, without stuffing, 
and presented on 8 plates to be supplied by the organisers (plate 
models are illustrated in the technical file).

2/ Marinated salmon heart: 
8 portions to be presented on a 40 x 30 cm slate supplied by the 
organisers (slate models are illustrated in the technical file).

Tasting at the SIRHA

1/ Golden brown salmon piece:  
12 HOT plates identical to those used for the buffet presentation will be 
reserved for the tasting. Each salmon piece should weigh 40 grams.

Tasting at the SIRHA, in front of the public,  
prepared in the contest kitchens.

To recapitulate:	 20 plates of salmon pieces will be prepared 
		  (8 for the buffet and 12 for the tasting)
		  8 portions of salmon heart for the buffet

• PRESSED FOIE GRAS WITH DRIED FRUIT

- 2 main pieces: 2 pressed foie gras
- 1 variation: 20 identical mini portions 

Buffet presentation

- �One pressed foie gras prepared in a dessert frame supplied by 
the organisers – 22.5 cm x 22.5 cm and 3.5 cm height (illustration 
presented in the technical file).

- �A variation of 8 mini portions. Each mini portion must weigh 40 grams 
maximum.

The elements to be used for laying out the pressed foie gras and the 
mini portions on the buffet table are left to the candidates’ appreciation 
and are to be supplied by the teams.

Tasting at the SIRHA

The second pressed foie gras with 12 mini portions: Tasting in front of 
the audience.
The preparation of the 2nd pressed foie gras and 12 mini portions 
will be finished in the SIRHA contest kitchens.

The second pressed foie gras, also prepared in a dessert frame similar 
to the first one – 22.5 cm x 22.5 cm and 3.5 cm height (illustration 
presented in the technical file) will be dedicated to the tasting and 
sliced into 12 portions BY THE WORK JURY.
These 12 portions, together with the 12 mini portions will be tasted AT 
THE SAME TIME on plates to be supplied by the organisers (illustration 
presented in the technical file). 

To recapitulate:	 2 pressed foie gras will be prepared 
 	 (1 for the buffet and 1 for tasting)
	 20 mini portions (8 for the buffet and 12 for tasting)

• TERRINE OF PORK CHEEKS 

- 1 main piece: Terrine of pork cheeks 
- 1 variation: 8 mini portions

Buffet presentation 

- �A terrine of pork cheeks prepared in a PP plastic terrine dish supplied 
by the organisers. Inner dimensions: Length 25 cm / width 9 cm / 
Height 8.5 cm.

The terrine will be removed from its dish and presented on a support 
to be supplied by the candidates 6 slices, cut into two parts, will be 
reserved for the tasting.

- �Variation: 8 mini portions prepared with pork cheeks and weighing a 
maximum of 40 gram each will be presented with or without their 
dish, left to the candidates’ appreciation. 

The preparation of the 8 mini portions will be completed in the 
SIRHA contest kitchens.

The elements to be used for laying out terrines and the mini portions 
on the buffet table are left to the candidates’ appreciation and are to be 
supplied by the teams (as for the pressed foie gras).

Tasting at the CFA  -  Catering School 

Main piece: Tasting at the CFA Catering School only for the main 
piece. 

The 6 slices cut into 2 parts that were taken from the terrine are to 
be presented on 12 plates accompanied with parsley sauce. The 
plates are to be supplied by the organisers (illustration presented in the 
technical file).

The tasting will take place on Saturday 22nd January, 2011 at 8h00.

To recapitulate: 	�1 terrine of pork cheeks to be prepared  
(from which 6 slices, cut in half, will be taken for tasting 
purposes)

	 8 mini portions will be prepared for the buffet 

• FORÊT NOIRE 

Buffet presentation

2 variations of Forêt Noire will be prepared:

One prepared in 8 small glasses to be supplied by the organisers (see 
illustration in the technical file)
The other prepared as 8 tartlets Ø 6 cm.

The elements to be used for presenting the Forêt Noire preparations 
on the buffet table are left to the candidates’ appreciation and are to be 
supplied by the teams.
The preparation of the Forêt Noire variations will be completed in 
the SIRHA contest kitchens.

Tasting at the CFA  -  Catering School 

12 identical glasses similar to those used for the buffet presentation 
and supplied by the organisers will be prepared for the tasting.

The tasting will take place at the CFA on Saturday 22nd January, 2011 
at 9h00. 

To recapitulate:	 20 glasses of Forêt Noire to be prepared
	 (8 for the buffet presentation and 12 for tasting purposes)
	 8 tartlets only for the buffet



• Article 6 – Organisation

Article 6-1 / Accueil des candidats et planning du concours

L’accueil des candidats aura lieu au Lycée - CFA François Rabelais situé :
Chemin Le Dodin - 69570 DARDILLY - FRANCE

Jeudi 20 janvier 2011 :
14h - 18h :	� Accueil des candidats – Mise en place poste de travail

Vendredi 21 janvier 2011 :
7h - 22h :	 épreuves du concours
22h - 23h :	� Chargement dans les camions frigorifiques
	 Nettoyage des cuisines

Samedi 22 janvier 2011 :	
7h – 8h :	 Préparation de la joue de porc par les candidats
8h – 9h :	 Préparation des verrines de forêt noire par les candidats
8h - 10h :	 Dégustations au CFA 
	 Joues de porc puis forêt noire
9h 30 - 11h : 	 Transfert des pièces au SIRHA 
11h  -  12h :	 Déchargement de la logistique
12h - 13h : 	 Mise en place dans les loges
13h à 17h : 	 Conception du buffet
	 Dégustations (cf. article 5)
18h - 18h30 : 	� Proclamation des résultats au sein de l’Espace des 

Chefs en présence des candidats.
18h30 – 19h30 :	� La dégustation des buffets par le public, les personnalités 

et les journalistes est prévue lors du cocktail de clôture 
dans le village VIP. Il est IMPÉRATIF que chaque équipe 
soit présente pour animer son buffet.

Article 6-2 / Matériel

1/ �Le petit matériel pourra être apporté par les candidats (coutellerie, 
spatules, cuillères, fourchettes …) de même les plats de cuisson ou 
de montage nécessaires aux fabrications.

    L’apport du gros matériel est strictement interdit.

2/ �Les listes détaillées du matériel fourni dans les box et les cuisines du 
CFA de Dardilly seront transmises après validation de l’inscription via 
le dossier technique.

Un état des lieux d’entrée des box, en matière de propreté et matériels 
mis à disposition, sera signé par le chef d’équipe. A la fin de l’épreuve 
un état des lieux contradictoire de sortie des box sera effectué. Tout 
matériel manquant fera l’objet d’une facturation par les organisateurs 
payable au comptant par le chef d’équipe.

Article 6-3 / Tenue 

Les candidats devront porter leur tenue vestimentaire professionnelle 
pendant les épreuves au CFA. 
Pendant les épreuves en box au Sirha et pour la proclamation,  
2 tenues vestimentaires seront fournies par l’organisateur à savoir :
2 vestes, 2 tabliers et 2 toques.
Prévoir un pantalon ou une jupe noir(e) et des chaussures noires 
pour la remise des prix.

Article 6-4 / Partenaires

Les candidats devront porter une attention particulière aux partenaires 
du concours dont la liste complète sera fournie après validation de 
l’inscription.

Article 6-5 / Frais

Sont pris en charge par l’organisateur : 
- �les frais de voyage (classe économique) 
- �les frais d’hébergement (les 3 nuitées des jeudi 20, vendredi 21 et 

samedi 22 janvier 2011) 
- �les frais de restauration, dont le dîner de gala de clôture du samedi 22.

• Article 6 – Organisation

Article 6-1 / Welcoming of candidates and contest schedule 

The candidates will be welcomed at the Lycée - CFA François Rabelais 
Catering School situated: Chemin Le Dodin - 69570 DARDILLY  
FRANCE

Thursday 20th January 2011:
14h - 18h:	� Welcoming of the candidates - Setting up of the work areas  

Friday 21st January 2011:
7h - 22h:	 Contest events 
22h - 23h:	 Loading of the refrigerated lorries 
	 Cleaning of the kitchens 

Saturday 22nd January 2011:	
7h – 8h:	 Preparation of the Pork Cheeks by the candidates 
8h – 9h:	 Preparation of the Forêt Noire glasses by the candidates
8h - 10h:	 Tasting at the CFA Catering School 
	 First the Pork cheeks, followed by the Forêt Noire
9h30 - 11h: 	 Transfer of the prepared pieces to the SIRHA 
11h - 12h:	 Unloading on site at the SIRHA 
12h - 13h: 	 Setting up in the candidates’ dressing room
13h - 17h: 	 Creation of the buffet presentation 
	 Tasting (see article 5)
18h - 18h30: 	� Announcement of the results in the Chefs’ Area in the 

presence of the candidates.
18h30 - 19h30:	� The buffet pieces will be available for tasting by the public, 

the VIPs and the journalists, during the  closing cocktail 
that will be held in the VIP Village. All teams MUST be 
present in order to present their buffet.

Article 6-2 / Equipment 

1/ �The candidates may bring small equipment and utensils such as 
cutlery, spatulas, spoons, forks… as well as cooking or assembly 
dishes as required for the preparation of their creations.

     It is forbidden for the candidates to bring any other equipment.

2/ �The detailed lists of equipment available in the SIRHA contest kitchens 
and at the CFA Catering School of Dardilly will be sent to the candidates, 
as part of the technical file, after acceptation of their registration.

An initial inventory of the kitchen cubicles will be carried out before the 
beginning of events. This will be signed by the team leader and will 
concern the state of cleanliness and the utensils available. A second 
inventory will be performed at the end of the event, when leaving 
the kitchens. Any missing utensils or equipment will be charged to 
the candidates and will be payable immediately in cash by the team 
leader.

Article 6-3 / Uniform/Dress code   

The candidates must wear their professional clothes during the events 
that will take place at the CFA Catering School. 
During the events that will take place in the contest kitchens at the 
SIRHA and for the announcement of the results, 2 uniforms will be 
supplied by the organisers, as follows: 2 professional jackets, 2 overalls 
(work coats) and 2 toques.
The candidates should also bring a pair of black trousers (or black 
skirt) and a pair of black shoes to be worn at the ceremony for the 
presentation of the prizes.

Article 6-4 / Partners

The candidates will pay particular attention to the contest partners, a list 
of whom will be made available after confirmation of their registration.

Article 6-5 / Expenses 

- Travel expenses (economy class) 
- �accommodation expenses (3 nights: Thursday 20th, Friday 21st and 

Saturday 22nd January 2011) 
- Catering expenses, including the closing Gala Dinner on Saturday 22nd 
will be at the organiser’s charge.



• Article 7 – Jury
Article 7-1 / Composition 

Le jury est composé de professionnels reconnus dans le domaine de 
l’activité traiteur, à raison d’un juré par pays représenté. Chaque juré ne 
notera pas son propre pays.
L’action du jury sera coordonnée par un Président de jury qui ne prendra 
pas part à la notation, désigné par la CNCT.
La décision du jury est sans appel. 

Pour votre information : 
Le Président du concours sera Joël MAUVIGNEY (MOF, Meilleur Ouvrier 
de France Charcutier-Traiteur et Traiteur)
Le Président d’honneur sera Bernard PEROT (MOF)
Le Président du jury sera Arnaud NICOLAS (MOF)

Article 7-2 / Critères

Les critères pris en compte pour apprécier et évaluer les pièces seront 
les suivants :
- Créativité et originalité	 - Goût
- Respect du thème	 - Aspect

Article 7-3 / Barème de notation

Les épreuves feront l’objet d’une note globale sur 20. 
Dégustation des 4 pièces principales : 
• Aspect	 Coefficient 4
• Goût   	 Coefficient 6
Présentation du buffet :
• Note d’ensemble, respect et originalité du thème	 Coefficient 3
• Originalité des déclinaisons  	 Coefficient 3
Notation Jury de Travail : 
• �Organisation, propreté, hygiène, 	 Coefficient 3 

nettoyage, esprit d’équipe …

• Article 8 – Prix

L’équipe gagnante se verra décerner le TROPHéE OR et le titre de  
MEILLEUR TRAITEUR DE L’ EUROPEAN CATERING CUP. 

 1er prix : 

L’équipe recevra le trophée or et la somme de 6 000 € (Six mille euros)
Cette équipe ne pourra plus se présenter aux prochaines éditions du 
concours. Le chef de l’équipe lauréate sera membre d’office du jury 
pour l’édition 2013, où il représentera son pays. 

 2ème prix :

L’équipe recevra le trophée argent et la somme de 3 000 € (Trois mille euros).

 3ème prix :

L’équipe recevra le trophée bronze et la somme de 1 500 € (Mille cinq cents euros).

Chaque participant recevra un diplôme attestant de sa participation au 
concours.

• Article 9 – Droit à l’image 
Les participants confèrent à la CNCT et à ses partenaires le droit 
d’utiliser et reproduire sur tout support de communication (sites Internet, 
brochures, publications…) les photos et images d’eux-mêmes et de 
leurs produits sans contrepartie. 

• Article 10 – Assurances
Chaque participant est tenu de justifier d’une assurance responsabilité 
civile et de produire une attestation en ce sens lors de son inscription. 
Il s’engage expressément à mettre en œuvre son assurance 
responsabilité civile au cas où il causerait un dommage à l’occasion de 
la manifestation.

• Article 11 – Médiatisation
Les vainqueurs du concours s’engagent à participer à sa publicité 
en mettant en avant la manifestation et le prix qu’ils y ont remporté 
à chaque occasion médiatique qui leur sera offerte. Ils s’obligent à 
porter la tenue du concours lors de tout événement s’y rapportant. Ils 
pourront faire figurer le logo du concours sur tout support (plaquette, 
site Internet…) après validation par les organisateurs.

• Article 7 – Jury
Article 7-1 / Composition 

The jury is composed of professionals of the trade duly recognised 
by the catering industry. There will be one jury member per country 
represented in the contest. The jury members will not take part in the 
markings concerning their respective countries.
The jury will be coordinated by the President of the Jury who will be 
appointed by the CNCT and will not take part in the markings.
The Jury’s decision will be final. 

For your information: 
The President of the Contest will be Joël MAUVIGNEY (MOF,
Best Tradesman of France Charcutier-Caterer and Caterer)
The President of Honour will be Bernard PEROT (MOF)
The President of the Jury will be Arnaud NICOLAS (MOF)

Article 7-2 / Criteria 

The criteria taken into account for the assessment and evaluation of the 
gourmet pieces will be as follows:
- Creativity and originality	 - Taste 
- Conformity to the theme	 - Presentation 

Article 7-3 / Marking  

The events will be attributed an overall mark out of 20 points. 
Tasting of the 4 main pieces: 
• Presentation	 Coefficient 4
• Taste   	 Coefficient 6
Presentation of the buffet:
• Overall mark, compliance with the theme and originality	 Coefficient 3
• Originality of the variations	 Coefficient 3
Work Jury: 
• Method, cleanliness, hygiene, team spirit…	 Coefficient 3

• Article 8 – Prizes

The winning team will be awarded the GOLD TROPHY and the title of  
BEST CATERER OF THE EUROPEAN CATERING CUP.

 1st prize: 

The team will be presented with the Gold Trophy, and also €6,000  
(Six thousand euros) in prize money.
This team will not be allowed to enter the subsequent editions of the 
contest. The Team Leader of the winning team will automatically be 
selected to sit on the Jury for the 2013 edition of the event, where 
he/she will represent his/her country. 

 2nd prize:

The team will be presented with the Silver Trophy, and also €3,000 
(Three thousand euros) in prize money.

 3rd prize:

The team will be presented with the Bronze Trophy, and also €1,500 
(One thousand five hundred euros) in prize money.

Each participant will receive a Diploma attesting to their participation in 
the Best European Catering contest.

• Article 9 – Image Rights 

The participants grant the CNCT and its partners the right to use and 
reproduce any photos and images of their persons and products/
creations, on all communication materials and supports (internet 
websites, brochures, publications…), with no financial compensation.

• Article 10 – Insurance

Each participant must possess adequate civil liability insurance, and will be 
required to supply a certificate to this effect upon registering for participation. 
He/she agrees to call upon said insurance in the case where he/she were to 
cause any damage during his/her participation in the contest.

• Article 11 – Media promotion

The winners of the contest agree to contribute to the promotion of the 
event, in particular by promoting the Best European Catering contest and 
the prize they won, at each media related event they will take part in. They 
agree to wear the contest uniform at all events relating to the contest. 
They will be entitled to use the logo of the contest on all advertising 
pieces (brochures, website…) after approval by the organisers.


