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Baguette du Cinquantenaire

Des Relations Diplomatiques France-Vietnam

REGLEMENT

ARTICLE 1 : ORGANISATEURS

Le Consulat Général de France a HCMV, Business France, la Chambre de Commerce France Vietnam (CCIFV) et
Taste France organisent le Prix de la Meilleure Baguette du Cinquantenaire des Relations Diplomatiques France-
Vietnam, qui aura lieu a la Résidence de France a Ho-Chi-Minh- Ville, le vendredi 19 mai 2023.

ARTICLE 2 : ELIGIBILITE

Le prix comporte une catégorie unique : « La Baguette du Cinquantenaire des relations diplomatiques France-
Vietnam. »

v' Toute personne peut, a titre individuel, participer a ce concours (artisans boulangers, étudiants en
boulangerie, amateurs).

a condition d’étre résident au Vietnam et de présenter une piéce d’identité lors de son arrivée a la Résidence de
France le 19 mai.

ARTICLE 3 : CONDITIONS DE PREPARATION DE LA BAGUETTE

e Utilisation de farine de moulin local.

e Améliorant ou pré-mix interdit (acide ascorbique toléré car la farine en contient).

e Utilisation d’une pré-fermentation type pate fermenté, poolish, levain, levain dévitalisé autorisée.
e Un poids de 200 a 400 gr apreés cuisson est conseillé.

e  Présentation de 2 pains similaires aux jurys (dont 1 pour exposition lors de la réception)

e Le participant doit apporter une fiche détaillée, en annexe de ce réglement, comprenant :

Le descriptif ou marque des ingrédients utilisés.

Le type de mixer et four utilisés.

La description complete du processus de fabrication utilisé.

Depuis combien de temps le participant fait-il du pain (en amateur ou parcours
d’apprentissage) ?
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ARTICLE 4 : INSCRIPTIONS

Les candidat(e)s devront impérativement confirmer leur inscription en envoyant un courriel indiquant leur nom
et prénom, avant le vendredi 12 mai 2023 a 23h00 a la Chambre de Commerce et d’Industrie France-Vietnam, a
I'adresse suivante : communication@ccifv.org ou via le formulaire suivant: https://bit.ly/ccifv-meilleure-

baguette-2023

ARTICLE 5 : PROGRAMME

Chaque candidat(e) devra produire 2 baguettes similaires pour présenter au jury : une pour la dégustation, I'autre
pour une présentation lors de la cérémonie de remise des prix, le cas échéant.

Les baguettes devront impérativement &tre apportées a I'adresse suivante : 6 D. L& Dun, B&n Nghé, Quan 1,
Thanh phé H6 Chi Minh, le vendredi 19 mai 2023 entre 13h00 et 14h30 (voir programme ci-dessous).

La dégustation par le jury se fera a I'aveugle, sur la base des informations transmises par les candidats.

Le Prix de la Baguette du Cinquantenaire se déroulera comme suit :
e 13h00 a 14h30 : Réception des baguettes de chaque candidat, accompagnées de la fiche recette ;
e 15h30 : Dégustation par le jury

e 18h00 : Cocktail d'honneur et annonce des lauréats (sur invitation seulement).

Les baguettes qui n’auront pas été soumises a la dégustation du jury seront ensuite données a une association
d’aide aux sans-abris.

ARTICLE 6 : JURY

Le jury, présidé par M. Guillaume Gomez, est composé de 3 a 6 jurés :

1/ M. Guillaume Gomez, Représentant personnel du Président de la République francaise pour la gastronomie —
Président du jury ;

2/ M. Dominique Anract, Président de la Confédération nationale de la boulangerie-patisserie frangaise

3/ Mme Emmanuelle Pavillon-Grosser, Consule Générale de France a Ho Chi Minh-Ville ;

4/ M. Kao Siéu Luc, Propriétaire et Fondateur, ABC Bakery ;

5/ M. Vincent Goalard ;

6/ M. Tran Van Phuoc, Directeur de production chez Saint Honoré.

Toute personne, employée ou employeur, d’un participant, tout professionnel de la formation ayant travaillé ou
travaillant avec un des candidats, ne pourra étre membre du jury.

ARTICLE 7 : NOTATION

La grille de notation est consultable en annexe.
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ARTICLE 8 : PROCLAMATION DES RESULTATS

e Les baguettes ne correspondant pas au réglement et a la fiche produit seront disqualifiées.

e La décision du Jury est sans appel.

e Aucune baguette ne pourra étre réclamée ou reprise.

e Encas d’ex aequo, la voix du président du jury est prépondérante.

e Les 3 premiers lauréats du classement remporteront une formation de boulangerie a Singapour offerte
par le Groupe Lesaffre (formation, billet d’avion depuis le Vietnam et nuit d’h6tel compris).

e Le fait de participer au concours implique I'acceptation du présent reglement.
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Fiche de présentation

ANNEXES

NUMERO DU PARTICIPANT

CANDIDATE NUMBER

Name Name

Entreprise ou école, le cas Company or school if
échéant relevant

Statut Professional / Amateur Statut

Nombre d’années
d’expérience/de pratique de
la boulangerie

Number of years of baking
experience/practice

Email

Email

Téléphone

Telephone

NUMERO DU PARTICIPANT

| CANDIDATE NUMBER

Recette / ingrédients

Eléments de pré-
fermentation

Pate finale

Eléments d'incorporation

| Recipe / ingredients

Pre-fermentation elements

Final dough
Incorporated ingredients

Process de production

Pre-fermentation
Pétrissage
Pointage

Division

Apprét
Fagonnage
Fermentation
Cuisson

Production process

Pre-fermentation
Mixing/kneading
bulk proofing
Dividing

Resting

Shaping

Proofing

Baking
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Grille de notation
GRILLE DE NOTATION
Numéro du Candidat
Jury 1 Jury 2 Jury 3 Jury 4 TOTAL
Aspect visuel 20 0
Créativité 20
Croute (couleur/croustillant) 20 0
Ardme/olfactif 20 0
Mie (couleur / alvéolage) 20 0
Gout 20 0
Mache 20 0
Max
Total points 0| 140
Respect du poids -10 0
Régularité visuelle des 2
baguettes -10 0
Total Max
deduction 0]-30
GRAND Max
TOTAL 0| 140

Commentaires du jury:
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Baguette of the 50th anniversary

Of the Diplomatic Relations between France and Vietnam

RULES

ARTICLE 1: ORGANISERS

The Consulate General of France in HCMC, Business France, the Chamber of Commerce France Vietnam (CCIFV)
and Taste France organize the Prize of the best Baguette of the Fiftieth Anniversary of the France-Vietnam
Diplomatic Relations. It will take place at the Residence of France in Ho Chi Minh City on Friday, May 19, 2023.

ARTICLE 2: ELIGIBILITY

The prize has a single category: "The Baguette of the Fiftieth Anniversary of France-Vietnam Diplomatic
Relations".

Any individual may participate in this competition (bakers, baking students, amateurs). provided that they are
resident in Vietnam and present an identity document when they arrive at the Residence of France on 19 May.

ARTICLE 3: CONDITIONS OF PREPARATION OF THE BAGUETTE

e Use of local mill flour.

e Improvers or premixes are forbidden (ascorbic acid is tolerated as the flour contains it).

e Use of pre-fermentation such as fermented dough, poolish, sourdough, devitalized sourdough
authorized.

e A weight of 200 to 400 gr after baking is recommended.

e  Presentation of 2 similar loaves of bread to the juries (1 for display at the reception)

e The participant must bring a detailed sheet, attached to these rules, including.

The description or brand of the ingredients used.

The type of mixer and oven used.

A full description of the manufacturing process used.

How long has the participant been baking bread (amateur or apprenticeship)?

RSN

ARTICLE 4: REGISTRATION

Candidates must confirm their registration by sending an email indicating their first and last name, before
Friday 12th May 2023 at 23:00 to the France-Vietnam Chamber of Commerce and Industry, at the following
address: communication@ccifv.org or via the following form: https://bit.ly/ccifv-meilleure-baguette-2023
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ARTICLE 5: PROGRAMME

Each candidate must produce 2 similar baguettes to present to the jury: one for tasting, the other for
presentation at the prize-giving ceremony, if applicable.

The baguettes must be brought to the following address: 6 D. L& Duan, BEn Nghé, Quan 1, Thanh phé H6 Chi
Minh, on Friday 19 May 2023 between 1pm and 2.30pm (see program below).

The tasting by the jury will be blind, based on the information provided by the candidates.
The trophy of the best baguette will take place as follows:

e 1:00pm to 2 :30 pm: Receipt of the baguettes from each candidate, accompanied by the recipe sheet.
e 3.30 pm : Tasting by the jury
e 6.00 pm: Honorary cocktail and announcement of the winners (invitation only).

The baguettes that have not been submitted to the jury for tasting will then be donated to an association that
helps the homeless.

ARTICLE 6: JURY
The jury, chaired by Mr. Guillaume Gomez, is composed of 3 to 6 jurors:

1/ Mr. Guillaume Gomez, Personal representative of the President of the French Republic for gastronomy -
President of the jury.

2/ Mr. Dominique Anract, President of the National Confederation of the French Bakery and Pastry Industry;
3/ Mrs. Emmanuelle Pavillon-Grosser, Consul General of France in Ho Chi Minh City;

4/ Mr. Kao Siéu Luc, Owner and Founder, ABC Bakery

5/ Mr. Vincent Goalard;

6/ Mr. Tran Van Phuoc, Production Director at Saint Honoré.

Any person, employee or employer of a participant, any training professional who has worked or is working
with one of the candidates, cannot be a member of the jury.

ARTICLE 7: SCORING

The scoring grid can be consulted in the annex.

ARTICLE 8 : ANNOUNCEMENT OF RESULTS

¢ Any baguette that does not follow the rules and the product sheet will be disqualified.

e The Jury's decision is final.

e No baguette may be claimed or taken back.

¢ Inthe event of a tie, the president of the jury will have the casting vote.

e The first 3 winners of the ranking will win a bakery training course in Singapore offered by the Lesaffre
Group (including training, flight ticket from Vietnam and accommodation).

e Taking part in the competition implies acceptance of these rules.
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Presentation form

ANNEX

NUMERO DU PARTICIPANT

CANDIDATE NUMBER

Name

Name

Entreprise ou école, le cas
échéant

Company or school if
relevant

Statut

Professionnal / Amateur

Statut

Nombre d’années
d’expérience/de pratique
de la boulangerie

Number of years of
baking
experience/practice

Email

Email

Téléphone

Telephone

NUMERO DU PARTICIPANT

CANDIDATE NUMBER

Recette / ingrédients

Eléments de pré-
fermentation

Pate finale

Eléments d'incorporation

| Recipe / ingredients

Pre-fermentation
elements

Final dough
Incorporated ingredients

Process de production

Pre-fermentation
Pétrissage
Pointage

Division

Apprét
Fagconnage
Fermentation
Cuisson

Production process

Pre-fermentation
Mixing/kneading
bulk proofing
Dividing

Resting

Shaping

Proofing

Baking
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Scoring grid
SCORING GRID
Candidate’s number
Jury 1 Jury 2 Jury 3 Jury 4 TOTAL
Visual aspect 20 0
Creativity 20
Crust (colour/crustiness) 20 0
aroma/olfactory 20 0
Crumb (colour /
honeycombing)
y g 20 0
Taste 20 0
Chewiness 20 0
Max
Total points 0| 140
Respect of weight -10 0
Visual regularity of the 2
French baguettes -10 0
Total Max
deduction 0|-30
GRAND Max
TOTAL 0| 140

Comments:
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Bdnh mi ky niém 50 ndm

Quan hé ngoai giao Viét Nam-Phadp

THE LE CUOC THI

1. BAN TO CHU'C

Téng L3nh sy quan Phap tai TP. H8 Chi Minh, Co quan thuong vu Phap (Business France), Phong Thuong mai va
Cdng nghiép Phap tai Viét Nam (CCIFV) et Taste France dong t& chirc Cudc thi lam Banh mi baguette ngon nhét, ky
niém 50 ndm quan hé ngoai giao Viét Nam-Phép, s& dién ra tai Dinh thy Tong lanh sy quan Phap tai TP. H6 Chi
Minh, ngay 19 thang 5 nam 2023.

2. pOI TUONG THAM GIA

Giai thudng chi c6 mdt hang muc duy nhat : « BAnh mi baguette ky niém 50 ndm quan hé ngoai giao Viét Nam-
Phap »

v' B4t ki ai cling c6 thé& tham gia cudc thi nay véi tu cach ca nhan (thg [am banh thd cdng, hoc vién, ngudi
lam banh nghiép du).

hién dang cu tru tai Viét Nam va xuat trinh gidy to tly than khi tham gia cudc thi ngay 19 thang 5.

3. QUY PINH LAM BANH Mi BAGUETTE KHI THAM GIA CUOC THI

e  SU dung bot mi dia phwong

e Chat phu gia va hdn hop tron san khéng dwoc phép st dung (acid ascorbic duoc phép st dung vi cé san
trong bot mi)

e  Duoc phép st dung ki thuat |én men trudc (pre-fermentation) nhu bét cai pate fermentée/old dough,
bét cdi dang 1&dng (poolish), bt chua levain, bdt chua levain bat hoat.

e  Khéi lvgng banh mithanh phdm khoang 200-400gr.

e Chuan bj 2 bdnh mi tuong tu nhau dé gidi thiéu tdi ban gidm khao (trong d6 1 banh mi duwoc st dung
dé trung bay)

e Thisinh can chuin bj m6t t& gidi thiéu, dwa theo thé 1& duwdi day, gom :

Théng tin va thuwong hiéu cla cic nguyén liéu duoc st dung

Loai may tron va |6 dung dé lam banh

Mb ta day da vé quy trinh lam banh mi

Ung vién d3 c6 bao nhiéu ndm kinh nghiém trong viéc lam banh (ngudi lam banh nghiép du

hoac hoc vién dang duoc dao tao) ?

AN NN



BUSINESSFRANCE e Frq nce

Lgalité
Frasersieé

f EN I I
C‘ 2 CCIFRANCE  SeNGRat" Taste
;,!,jl K ﬂ @ VIETNAM

VL.

4. CACH THUC THAM DV’

Céc rng vién dang ky tham gia bang cach glri email ghi rd ho va tén trwdc 11 gior t8i thir 6 ngay 12 thang 5 2023
t&i Phong Thuong mai va Cong nghiép Phép, theo dija chi email: communication@ccifv.org hodc dién vao biéu mau
sau : https://bit.ly/ccifv-meilleure-baguette-2023

5. LICH TRINH CUQC THI

Mdi (rng vién can 1am 2 banh mi baguette ging nhau dé trinh bay trwdc ban giam khao : mét chiéc dé ban giam
khao ném th, chiéc con lai dé trung bay tai |& trao gidi, néu cé.

Banh mi can dugc mang tdi theo dia chisau : 6 D. L& Duin, BEn Nghé, Quan 1, Thanh ph& H8 Chi Minh, thi 6
ngay 19 thang 2023 trong khodng 13h00 dén 14h30 (lich trinh sy kién bén dudi).

Viéc chadm diém cla ban giam khao s& theo phuong thirc khao sat mu (blind tasting) dua trén cac thong tin cung
cap bdi thi sinh.

Giai banh my ky niém 50 nam s& duoc dién ra nhuw sau :
e 13h00 dén 14h30 : Cac thi sinh sé& glri banh trong khoang th&i gian quy dinh cling cong thirc;
e 15h30: Cham thi b&i ban gidm khao

e 18h00: Cocktail vinh danh va céng bd ngudi doat gidi (chi danh cho nhitng ngudi nhan dugc thu moi).

Nhirng chiéc banh my chua dwoc ban gidm khao ném thir s& dwoc quyén gép cho mét té chirc giip d& ngudi vo
gia cu.

6. HOI PONG GIAM KHAO
H&i dong giam khao, do Ong Guillaume Gomez lam chi tich, gdm 3 t&i 6 giam khao.

1/ Ong Guillaume Gomez, Pai dién c4 nhan ctia Téng théng Cong hoa Phap vé — ChU tich ban gidm khao ;
2/ Ong Dominique Anract, Cht tich Lién doan Qudc gia nganh banh ngot Phap ;

3/ Ba Emmanuelle Pavillon-Grosser, Téng |anh sy Phap tai TP. H6 Chi Minh ;

4/ Ong Kao Siéu Lyc, nha sang lap ABC Bakery ;

5/ Ong Vincent Goalard ;

6/ Ong Tran Van Phudc, Giam ddc san xuat tai Saint Honoré.

B4t ki nhan vién hodc chl doanh nghiép clia (rng vién tham gia, hodc chuyén gia dao tao d3 hodc dang lam viéc,
dao tao vdi mot trong nhitng &ng vién tham gia, déu khéng dugc tham gia véi tu cach gidm khao.

7. TIEU CHi PANH GIA

Tiéu chi danh gid & phan phu luc
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8. CONG BO KET QUA

e  Cac san pham banh mi khéng tuan theo quy dinh d3 néu & trén sé bi loai.

e  Quyét dinh cla Hoi ddng gidm khao 1a quyét dinh cudi cling

e Banh mi da ndp s& khdng duwoc d6i hodc thu hoi lai

e Trong trudong hop két qua hoa, phiéu bau clia Chi tich Ban gidam khao la phiéu quyét dinh ngudi thang
cudc.

e 3 ngudi dirng dau cla bang x&p hang s& gianh dwoc mot khda dao tao lam béanh tai Singapore do Tap
doan Lesaffre tai trg (gom khoa dao tao, vé may bay bay tur Viét Nam va khach san,).

e  (Ungvién tham gia cudc thi ddng nghta vdi viéc d3 chap hanh cac diéu lé cla cudc thi.
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PHIEU DY THI

PHU LUC

| 6 BAO DANH

CANDIDATE NUMBER

Ho va tén Name
Cong ty/Truong Company or school if
(néu cé) relevant

La tho lam banh

Chuyén nghiép / Nghiép dw

Statut

S6 nam kinh nghiém lam
viéc/hoc tap

Number of years of
baking
experience/practice

Email

Email

S8 dién thoai

Telephone

sO BAO DANH

CANDIDATE NUMBER

Cong thirc / nguyén liéu

Thanh phan Ién men trudc

Bt nhao cudi
Thanh phan két hop

Recipe / ingredients

Pre-fermentation
elements

Final dough

Incorporated ingredients

Giai doan lam banh

Lén men trudc
Trén/nhao bot
U bot [an dau
Chia b6t

DE bot nghi
Tao hinh

U bot [an 2
Nuwdng banh

Production process

Pre-fermentation
Mixing/kneading
bulk proofing
Dividing

Resting

Shaping

Proofing

Baking
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Thang chdm diém
Thang chdm diém
S8 bdo danh
Giam | Giam | Giam | Giam TONG
khdo1l | khdo2 | khdo3 | khdo4 PIEM
Hinh thirc 20 0
) 20
Sang tao
Mau sac/d6 gion 20 0
Mui thom 20 0
Ruodt banh (mau sic / do
nd) 20 0
Huong vi 20 0
P06 dai 20 0
Téng Téida
diém 0] 140
Tuén thd trong luvgng -10 0
D6 déu dan cla 2 chiéc
banh mi -10 0
Téng Téida
diém trir 0]-30
PIEM T6i da
THI 0] 140

Nhén xét cta giam khao




