CONFRERIE DU HOMARD EN COTE DES ILES
15 *"* CONCOURS NATIONAL GASTRONOMIQUE DE HOMARD CUISINE
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REMISE DESPRIX LUNDI 10 JUIN 2013 A 16H00 - Salle des Fétes de Saint — Georges de la Riviere—50270
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Adresse Secrétariat : Confrérie du Homard en Coéte des lles. Madame CHARRUAULT Lucile - 85, rue de la Corderie - 50270 Barneville-Carteret —
Tél : 02.33.53.84.08 E mail : lucile.charruault@wanadoo.fr

BULLETIN DE PARTICIPATION (A retourner avant le 06/05/2013)
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Tél: ........... = = U1 T

(Adresse obligatoire pour renvoyer les résultats)
Date du rendez-vouS @ ......ccovviiiiiieiiiiie e Heure: ...,

Je déclare avoir pris connaissance et accepté le reglement et désire participer au concours national gastronomique de homard cuisiné année 2013 de la Confrérie
du Homard en Cote des lles.

Je certifie et atteste sur I'honneur que les produits présentés sont de ma fabrication.

Jautorise la Confrérie du Homard en Cote des lles a exploiter a son profit exclusivement la recette ainsi que les photos pour en faire un recueil, afin d'étre vendu sur les
différents lieux d’exposition, ainsi que sur le site Internet.

L’intégralité des droits de propriété intellectuelle attachés aux recettes, aux photos et aux vidéos, a savoir la totalité du droit de reproduction, de représentation et
d’adaptation et plus généralement d’exploitation commerciale sur tous supports, en toutes matiéres et pour tous usages, pour le monde entier.

Les bénéfices de cette vente reviendront exclusivement a la Confrérie du Homard en Céte des lles. Je confirme avoir recu un exemplaire du réglement du concours.
Fata: ..o LB, Signature du Chef :

Inscription : Professionnel : 52 € Apprentis : 40 €

Si vous souhaitez prendre une publicité dans notre petit livre de la Confrérie format A5 distribué aux Offices de Tourisme, voici les tarifs :

1/8 de page : 25€ Ysdepage:49€ 1/3de page:58€ Y2 page 81€ 1page: 160 €
Pour toute souscription, joindre une petite carte de votre établissement

Ci —joint un chéque bancairede .......................... € établi a I'ordre de la Confrérie du Homard en Cote des lles. Toute somme versée reste acquise a la Confrérie.

Cachet Fata.......ooooiviiiiiinn, le Signature du restaurateur
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CONFRERIE DU HOMARD EN COTE DES ILES
REGLEMENT DU 15 *"* CONCOURS NATIONAL DE HOMARD CUISINE
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REMISE DESPRIX LUNDI 10 JUIN 2013416 H 00 ala Salle des Fétes de Saint — Georgesdelariviere - 50270

Date du rendez-vousS : ..ooovviiviiiiiiiiainnn.

Heure :..........

ARTICLE 01
Le homard européen dit « petit bleu » est la base du plat de ce concours, la composition
de larecette reste libre.

ARTICLE 02:
Le bulletin d’inscription ci-joint devra étre envoyé (ou remis en main propre)
pour le 6 mai 2013 dernier délai ala Confrérie du Homard :

Confrériedu Homard en Cotedeslles:
Monsieur CHARRUAULT Bernard - 85, Rue dela Corderie - 50270 Barneville-Carteret
Tél : 02.33.53.84.08 Email : lucile.charruault@wanadoo.fr

ARTICLE 03:

Le droit d'inscription est fixé a 52 € par plat présenté (maximum deux plats différents) par chef
pour les professionnels et 40 € pour les apprentis.

Cette somme serajointe al’envoi du bulletin d'inscription.

La Confrérie nefournit pas le homard.

Les droits versés resteront, dans tous les cas, acquis ala Confrérie.

ARTICLE 04:
Lehomard bleu doit étre la base de ce plat, |a texture de la chaire doit étre intacte, mais
une partie peut étre mixée. Les accompagnements eux restent totalement libres.

ARTICLE 05:
Les concurrents présenteront aux jurats leur recette ala date et al” heure retenues au moment
del’inscription.

Le homard sera présenté dans une assiette individuelle
pour chacun desjurats, soit 4 assiettes comme pour 4 clients

La présentation faisant partie des notes attribuées : les plats, ainsi que la présentation de la recette
simplement sur deux assiettes seront un élément de disgqualification

ARTICLE 06:
Lejury sera compose de deux membres de la Confrérie et de deux personnes extérieures.
Il aura la téche de sélectionner la meilleure recette culinaire de maitre Homard.

ARTICLE 07:
L’ évaluation de la recette repose sur les critéres suivants :

Présentation du plat :
- Impression générale (respect des régles du dressage, originalité...) couleurs.
- Dispositions, Harmonie (brillance, volumes, formes...).
- Qualité desfinitions (netteté des bordures.. ).

Dégustation :
- Température des mets.
- Appoints des cuissons (texture en bouche).
- Assaisonnements.

ARTICLE 08:
Sera décerné les récompenses suivantes :
- 1) TROPHEE DU GRAND PRIX NATIONAL (dipléme et coupe).
- 2) PRIX NATIONAL D’EXCELLENCE (dipl6me et coupe).
- 3) PRIX NATIONAL D’HONNEUR (dipldme et coupe).
- 4) PRIX NATIONAL (diplédme et coupe).

Le chef qui obtiendrale Trophée trois années consécutivement ou quatre années non
consecutives le gardera définitivement et sera hors concours pendant trois ans.

ARTICLE 09:
Laremise des prix auralieu le lundi 10 juin 2013 & 16h00, Salle des Fétes de Saint — Geor ge:
delariviere - 50270 en présence de personnalités et de la Confrérie.

ARTICLE 10:

L’ engagement d’ un concurrent est soumis a |’ ensemble du présent réglement.
Les décisions du jury sont sans appel. Une infraction al’ un des articles ci-dessus
provoquerala disqualification du concurrent.

Site de la Confrérie : www.confrerieduhomard.com
Site de I’ Académie : www.normandieconfreries.com

ARTICLE 11:
Tout concurrent s engage et s oblige a respecter scrupuleusement et sans réserve les conditions de
ce présent document. La récompense étant personnelle, seul le lauréat peut en faire état.
La confrérie décline toute responsabilité en I’ hypothése du cas fortuit ou de force majeure mettant
obstacle au déroulement du concours.






