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2. Harmonogram i selekcja kandydatow
3.  Widocznos¢ mistrzostw i relacje w mediach
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1 Ogdlny przeglad i zatozenia
mistrzostw



Ustal temat

Odswiezone tradycje w swigtecznej recepturze

Zinterpretuj na nowo swigteczne danie inspirowane Twoim
dziedzictwem kulinarnym, wykorzystujgc jeden lub wiecej
produktow z podrobow w nowoczesnej interpretacji.
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Cele i ambicje 9. edyc;ji

Promowanie produktéw z podrobéw

Zaprezentuj produkty z podrobéw w gastronomii, aby wzmocnic ich
rozpoznawalnos¢ kulinarna.

Profesjonalna wiedza

Podkreslenie umiejetnosci szeféw kuchni, rzemiesinikéow i
specjalistéw od podrobodéw, ktérzy z fachowa wiedzg pracuja z tymi
produktami.

Wizerunek francuskiego przemystu miesnego

Wspieranie i promowanie pozytywnego wizerunku francuskiego

sektora hodowli zwierzat i produkcji miesa wsréd ogdtu
spoteczenstwa.

...........

Widocznoéé na szczeblu krajowym i europejskim S ¢ ¢ fﬂm

Utrzymanie silnej widocznosci na poziomie krajowym i
europejskim w odniesieniu do produktéw z podrobéw oraz
podmiotéw z nimi zwigzanych.

Zdjecie: Didier Venom



Najwazniejsze daty edycji 2026/2027

Najwazniejsze atrakcje edycji

Rozpoczecie przyjmowania zgtoszen: 18 maja 2026 .
Termin sktadania zgtoszen: 30 wrzesnia 2026 r.
Ogtoszenie finalistow: 7 pazdziernika 2026 r.

Finat konkursu: 24 listopada 2026 r. w Rungis Académie

Ceremonia wreczenia nagréd: luty 2027 r., w ramach Salon
International de I’Agriculture

Grupa docelowa

Mistrzostwa skierowane s3 do profesjonalistow 2z branzy
gastronomicznej i ustug gastronomicznych zajmujgcych sie
produktami z podrobdéw: szeféw kuchni, restauratordéw,
rzemies$lnikdw oraz wyspecjalizowanych kandydatéw z Europy.

Wydarzenie zyskuje rowniez rozgtos wsrod prasy
gastronomicznej, przedstawicieli branzy miesnej, lideréw opinii
oraz ogotu spoteczeristwa dzieki relacjom w mediach i kanatach
cyfrowych.

Zdjecie: Didier Venom

EDITIORN
2025 - 2026

9 ipiare




Kryteria wyboru kandydatow

Oryginalnos¢ i stopien trudnosci

Oryginalnos¢, kreatywnoscé i ztozonos¢ przepisu to gtébwne kryteria
oceny.

Praca w kuchni

Jury ocenia biegtos$¢ techniczna, organizacje, profesjonalng
technike oraz zarzagdzanie czasem w kuchni.

Prezentacja i serwowanie

Szczegdlng uwage zwraca sie na estetyke dania, jakos¢ serwowania
oraz sposob ekspozycji produktow.

Zdjecie: Didier Venom
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Przewodniczacy jury: Alain Fontaine

Alain Fontaine, czotowa posta¢ paryskiej sceny bistrowej, jest
szefem kuchni i wtascicielem restauracji ,,Le Mesturet”, potozonej
w samym sercu Paryza. Jako zagorzaty oredownik tradycyjnej
kuchni od lat prowadzi kampanie na rzecz uznania bistro za
niematerialne dziedzictwo kulturowe UNESCO. Uosabia on
autentyczng, wymagajaca i popularng kuchnie, oparta na jakosci
produktéw i przekazywaniu wiedzy i umiejetnosci. Alain Fontaine,
szczegdblnie przywigzany do potraw z podrobdéw, stara sie je
eksponowaé¢ w swoich menu, czerpigc z bogactwa francuskiego
dziedzictwa kulinarnego.

Prowadzaca wydanie: Ghislaine Arabian

Ghislaine Arabian zdobyta dwie gwiazdki Michelin za swoj3a
restauracje w Lille, a pézniej w Pavillon Ledoyen w Paryzu. Ghislaine
Arabian specjalizuje sie w kuchni flamandzkiej i francuskiej, czerpiac z
obu tych tradycji w swoich przepisach. W 1994 roku otrzymata
nagrode Trophée des Femmes en Or. W 2007 roku przejeta
restauracje Les Petites Sorciéres w Paryzu i przeksztatcita jg w ,,neo-
bistro”. Znana jest rowniez z udziatu w programie telewizyjnym , Top
Chef”, emitowanym na kanale M6 w latach 2010—-2014.
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Sktad jury 7@?”3(

CHAMPIONNAT

Jury ztozone z uznanych profesjonalistow

W mistrzostwach wezmga udziat osoby o réznych, uzupetniajgcych sie profilach:

° Jury degustacyjne
° Jury techniczne
° Specjalisci z branzy i eksperci z sektora gastronomicznego

Zdjecie: Didier Venom



Nagrody dla zwyciezcéw

Pierwsza nagroda

Pierwsza nagroda w wysokosci 3 000 euro stanowi wyraz uznania dla
doskonatosci zwyciezcy.

Druga nagroda
Druga nagroda wynosi 1 000 euro i jest przyznawana za wybitne osiggniecia.
Trzecia nagroda

Trzecia nagroda wynosi 500 euro i ma na celu zachecenie obiecujacych
uczestnikow.

Zdjecie: Didier Venom
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Harmonogram mistrzostw

Etap 1: Nabor zgtoszen

Kandydaci muszg przesta¢ plik z przepisem, materiaty wizualne oraz zobowigzanie
dotyczgce produktu do 30 wrzesnia 2026 r. Kandydaci z Francji sg proszeni, aby
podczas etapu wstepnej selekcji przedstawili jury dowdd pochodzenia z Francji
prezentowanych przez nich produktéw z podrobéw. Kandydaci z innych krajow
europejskich sg proszeni o przedstawienie dowodu pochodzenia produktéw z ich
kraju.

Etap 2: Selekcja i rozmowa kwalifikacyjna

Jury wybiera kandydatdw na podstawie ztozonych dokumentéw. Do 7 pazdziernika
2026 r. zostanie wybranych 10 finalistow (kandydaci francuscy i europejscy).

Etap 3: Finat kulinarny
Trzygodzinny finat odbedzie sie w Rungis 24 listopada 2026 r.
Wszystkie produkty z podrobéw wykorzystywane przez finalistow zostang

dostarczone przez CNTF i beda posiadaty certyfikat ,, pochodzenia z Francji”.
Produkty te zostang zaprezentowane podczas finatu (materiaty wizualne, pieczecie

itp.).

b

Etap 4: Ceremonia wreczenia nagréd

Ceremonia wreczenia nagrod odbedzie sie w lutym 2027 r. podczas Salon de I’Agriculture.
Zdjecie: Didier Venom
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Edycja 2025 o duzej widocznosci

Poprzednia edycja mistrzostw cieszyta sie

.ici - % ke\{in.cookg

duza rozpoznawalnoscia wsrod Q)  eaoy sim - i
profesjonalistéw i medidw branzowych. se——

Un jeune chef cuisinier de Sainte-

Suzanne-et-Chammes est sacré

. champion d'Europe des produits tripiers

W 2025 , Kevin Letertre
wzbudzit szerokie zainteresowanie

w mediach
spotecznosciowych, a takze kilka
artykutéw prasowych poswieconych
produktom z podrobdéw oraz wiedzy
fachowej kandydatow.

L

. o . . champion d'Europe des
Le champion d'Europe des produits tripiers est un Mayennais de 24 ans : Kévin =%

Mistrzostwa te staty sie juz wydarzeniem Laterte travaille au sein du restaurant Le Clos de Loré & Sant.Suzanne-et- produits tripiers
. . . . Chammes, dans les Coévrons. Le jeune chef cuisinier participait au premier

uznanym w branzy gastronomicznej i concours de sa carrire.

wsréd profesjonalistéw z sektora ustug

Un Mayennais a été sacré champion d'Europe des produits tripiers ce mardi 25

ga stronomicz nyc h novembre : le concours avait lieu & Rungis en région parisienne, il était organisé par

Ia confédération des tripiers de France. ll 'agit de Kévin Letertre, le chef cuisinier du

Quasrs Q20 Qa2 G [N
icimayenne Kévin Letertre travaille depuis quelques mois &
Qiso1 Q25 a P Gleckozelorsasintsnizanne B
Ce jeune de 24 ans, originaire de Saint-Baudel, participait au
@  Liked by ec_tmt and others premier concours de sa carriére
Kavin cookg W Champion d'Eurone des Prodults Face & lui, 11 autres finalistes originaires d'Espagne, de
Tripiers 2035 & Roumanie, d'ltalie mais également de Thailande

@kevin.cookg est suivi par 600.000 abonnés sur Instagram et
Tik Tok

restaurant Le Clos de Loré & Saint-Suzanne. Le jeune Mayennais de 24 ans
it 11 autres d'Espagne, de Roumanie, d'Irlande

mais aussi de Thailande.




Edycja 2025 o duzej widocznosci

Mistrzostwa Europy w produktach z podrobéw
cieszg sie coraz wiekszg rozpoznawalnoscia, o
czym sSwiadczg liczne publikacje
poswieconych temu
wydarzeniu, kandydatéw oraz
produktéw z podrobéw w mediach branzowych,
prasie regionalnej i mediach spotecznosciowych.

Kazda edycja generuje relacje, ktére prezentuja
kunszt kulinarny, zawody zwigzane z gastronomia
oraz bogactwo smakowe produktéw z podrobdw.

Artykuty prasowe, posty na Instagramie i
Facebooku, materiaty wideo oraz relacje
partnerédw — wszystko to przyczynia sie do tej
wielokanatowej widocznosci.

Ten rozgltos medialny pomaga réwniez
zaprezentowad kandydatéow, ich wiedze
specjalistyczng oraz sciezki kariery.

COUNTRY:France SECTION (V- de-oul of s région
LADEPEGHE  moeo AUTHOR e Bossonnst .
SURFACE :55 % -
FREQUENCY ‘Weekly
» 31 Decomber 2025 - Edition Louviers Page Source

Eric Legendre cuisine avec ses tripes

«Pierre Boissonnat L'Impartial  plus grand marché de produits
agricoles au monde. « Nous étions
invités avee Martine i cuisiner
llon, participait  pour le plus geand buffet
campagnard du », raconte

pionnat d'Europe

11 2 fait des trucs
incroyables avec des abats.
(NDLR : appellaton qui FERroupe £ ogene avecies auresisors
Tensemble des produits tripiers) », A oo Odor Vane

at. Comme i
sc lance dans une
e veut

« raconter quelque chose,
transmettre de I'émotion » & partir
du terroir normand. Et comme
«wavee lui, tu sais, une

s fmelo i ke =

dapprendre de nouve
culin

Enc Legendre et Martine Desfaudals,
500 dpouse. ant congu dans lewr cuisine

Oue

¢ @ Ye»d:ncecmesx Seine-Maritime © Championnaf d'Europe

Trpes - un chef retalt normand de 68 ans décroche des produits tripiers : la
Farpont s Championnat dEurope des prodults biers & g
Rungis. S course est lancée

La Confédération Nationale de la Triperie
caise vient d' le |
de la 8e édition de cette compétifion &
Rungis.

Recette en vidéo prochainement,

tournée a @lapetitechaiseofficiel

MARCHE DE RUNGIS

Tripes. Comment un chef
retraité normand de 68 ans
a décroché l'argent au grand
concours européen ?
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Wykwalifikowana grupa odbiorcéow i wymierny wptyw

58 opublikowanych materiatéw w Zrdéznicowany zasieg medialny
mediach
(] 48% prasa ogdlnokrajowa
32 publikacje internetowe ® 26% prasa regionalna
15 publikacji drukowanych ® 21% prasa departamentalna
9 postéw w mediach ° 5% prasa miedzynarodowa
spotecznosciowych
° 2 reportaze radiowe Trwata widocznosé
Zasieg ogolnokrajowy ® 20 artykutédw przed mistrzostwami

(] 38 artykutéw po mistrzostwach, w

° Potencjalna liczba odbiorcow: i ) G

59 963 194
° Wartos¢ ekwiwalentu reklamowego:
55 352 € (44 281,60 € bez podatku)



Media zaangazowane w mistrzostwa

Duza rozpoznawalnos$¢ wydarzenia

76% publikacji zawiera w tytule
wzmianke o Mistrzostwach Europy

w produktach z podrobdéw

88% materiatébw medialnych zawiera zdjecie
lub film zwigzany z mistrzostwami

Relacje o charakterze jakosciowym

83% to prasa ogdlnokrajowa

17% prasy branzowej

72% prasy ogolnej

28% prasa gastronomiczna / branzowa
(CHR)
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Dziennikarze na miejscu

7 dziennikarzy obecnych podczas

mistrzostw

Przeprowadzono 4 wywiady:

O

O
O
O

RFI Romania — 6 min 01

Sweet FM — 1 min 46

Affiches Parisiennes — 8 min 32
Frigo & Co

Silna obecnos¢ w regionie

14 artykutéw poswieconych departamentowi Eure

13 atrakcji w departamencie Mayenne

5 atrakcji w departamencie Sarthe

3 atrakcje w Paryzu

2 artykuty poswiecone departamentowi Rhéne



Strategia komunikacyjna poswiecona mistrzostwom

:
Kampania cyfrowa . .
Finale du Championnat d'Europe
des Produits Tripiers
° Aktywnos¢é w mediach spotecznosciowych (Instagram, Linkedin, s i o e
X)
° Dystrybucja za posrednictwem newsletteréw i kanatow

partnerskich

° Tworzenie dedykowanych tresci (zapowiedzi, wywiady, krétkie
formaty)

Materiaty drukowane

° Plakaty, zaproszenia i materiaty prasowe

° Materiaty wizualne dystrybuowane wsréd odbiorcéw branzowych
i mediow

LANCEMENT DE LA 8e EDITION
DU CHAMPIONNAT D'EUROPE DES PRODUITS TRIPIER!
MARDI 25 NOVEMBRE 2025 - RUNGIS ACADEMIE

La confédération nationale de la triperie francaise (CNTF) annonce le
lancement de la 8e édition du Championnat d’Europe des Produits Triplers,

un rendez-vous culinaire unique en son genre, dont la finale se tiendra le 25
novembre 2025 3 s Rungis Académie.

Ukierunkowane dziatania w zakresie relacji z mediami

EDITION - % o 7 v
° Mobilizacja prasy branzowej (gastronomia, handel, przemyst) 2025 - 2026 ¢ 25 NOVEMBRE 2025 fﬁ;’%/ ‘9
Inseription avant Sl S ‘
° Dystrybucja kluczowych informacji przed i po wydarzeniu e v s

Sélection des finalistes
avant le 10 novembre

int

&

o
.

Spdjny przekaz

S

) ;l : ot )
rj" e

° Dostosowanie do komunikatéw branzowych

Materiaty komunikacyjne z edycji 2025—2026



Mistrzostwa zapewniajg kandydatom widocznos¢ przed, w trakcie i po :%ANc‘f' 7/
wydarzeniu

Przed wydarzeniem

° Wtgczenie do kampanii komunikacyjnej (media spotecznosciowe,
relacje z prasg, materiaty drukowane)
Obecnos¢ w oficjalnych komunikatach i tresciach redakcyjnych

° Powigzanie z promocjg mistrzostw w mediach i branzy

W trakcie wydarzenia

° Widocznos$¢ na miejscu (oznakowanie, materiaty, mozliwos¢
zabrania gtosu w zaleznosci od poziomu)
Prywatny dostep do kluczowych wydarzen (finat, obrady jury, networking)
Bezposrednia interakcja z profesjonalistami i mediami

Po zakonczeniu wydarzenia

Relacje prasowe i cyfrowe
Ponowne wykorzystanie tresci (zdjecia, filmy, cytaty)

° Zwiekszona widocznos$¢ podczas ceremonii wreczenia nagrdéd na
targach Salon de I’Agriculture

Zdjecie: Didier Venom



Dlaczego warto wzigc¢ udziat?

Zaprezentuj swojg wiedze

Podkresl swoje umiejetnosci, kreatywnos¢ i podejscie do produktéw z podrobdw.

Zyskaj rozgtos

Skorzystaj z relacji prasowych i cyfrowych zwigzanych z
mistrzostwami.

Dotacz do sieci profesjonalistow

Poznaj szeféw kuchni, cztonkdw jury, rzemieslnikéow i inne osoby
zwigzane z branzg gastronomiczng.

Wez udziat w uznanych mistrzostwach

WezZ udziat w wydarzeniu uznanym przez profesjonalistéw, media i branze.
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Jak zgtosic sie do udziatu?

Pobierz formularz Przygotuj Zt6z wniosek
zgtoszeniowy i sSwWoOj przepis

regulamin ze

Jesli zostaniesz
wybrany...

strony Skontaktuje sie z Tobg

tripierdefrance.fr zespot organizacyjny w
sprawie udziatu w finale
mistrzostw, ktory
odbedzie sie 24
listopada 2026 r. w
Rungis Académie.




DZIEKUJEMY!

kontakt: championnat@tripiers.fr



mailto:championnat@tripiers.fr

