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La 47°m édition du Championnat de France du Dessert est organisée par Cultures Sucre. Cette compétition nationale a pour
but de valoriser la pratique du dessert a I’assiette en restauration. Elle s’adresse a deux catégories de candidats :

Une catégorie “JUNIORS”, pour les éléves et les apprentis de lycées et de CFA préparant la mention
complémentaire “Cuisinier en desserts de restaurant” ou le BTS Management en hdétellerie restauration Option B,
2%m année.

Une catégorie “PROFESSIONNELS”, pour les patissiers et cuisiniers exercant en France et les patissiers et cuisiniers francais
exercant a I'Etranger.

Pour participer, les concurrents doivent créer un dessert a I’assiette original pour 10 personnes réalisable en 3 heures et dont
le theme est libre.

Le dessert doit étre une création personnelle, inédite et réalisable en restauration. Il ne doit pas étre la reproduction totale ou
partielle d'un dessert qui a déja été a la carte d’un restaurant et ne doit pas avoir fait I'objet d'une communication (presse, réseaux
sociaux, concours...) sous peine de disqualification a tout moment du concours.

CRITERES DE SELECTION DU DESSERT

» Le dessert doit contenir du sucre (saccharose) ;
« Lesrecettes ne doivent pas contenir des ingrédients concurrents a ceux des partenaires officiels et du fournisseur produit, sous peine
d’élimination.
« Les recettes ne doivent pas contenir des préparations faites a 'avance ou des produits transformés sauf :
- Les produits régionaux ou marque produit (biscuit rose de Reims, pain d’épices, Madeleine de Commercy, Carambar™,
Nutella™...) sous réserve de I'accord des organisateurs ;
- Les fruits ou légumes macérés ou sous forme de purée ou de jus ;
- Les ovoproduits et la masse gélatine ;
o Les recettes ne doivent pas contenir de colorants alimentaires commercialisés sous la dénomination E1XX (E171, E175...) ;
« Ledessert doit étre présenté sur une assiette sans contenant complémentaire a coté de l'assiette (sauciére, verre...) ;
« Le dessert ne doit pas faire I'objet d’'un accord mets-vins.
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Concours organisé en partenariat avec I'Education Nationale

www.cultures-sucre.com
Consommons mieux, consommons raisonné.



