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BASES

Estrella Galicia convoca el segundo Certamen de Cocina Atlantica Estrella Galicia, en el 34 Saldn
Gourmets 2020. El objetivo principal de este campeonato es la puesta en valor de los productos gallegos
y su tratamiento. Se pretende elevar el valor de la cocina gallega, potenciar los productos autdéctonos y
el estilo de cocina reconociendo los origenes. En definitiva, que la gastronomia de Galicia sea reconocida
individualmente, pero a la vez a nivel mundial.

Participantes

Podran participar todos aquellos cocineros/as, personas fisicas, tanto gallegos como de cualquier otra
region de Espafia, que desarrollen su trabajo en un establecimiento de hosteleria, en el momento de
presentar la solicitud de participacién.

Forma de participacion

Presentacion de una receta de cocina elaborada, con productos de la regidon y que represente a la cocina
gallega tanto tradicional como actual. Sera una receta de cocina de elaboracién propia y solo se admitira
una receta por cocinero.

La preinscripcion e inscripcion seran gratuitas.

Preinscripcion
1. Elcocinerointeresado que desee, tendra que rellenar la ficha de inscripcién en la pagina web del

Salon Gourmets www.gourmets.net/salon-gourmets.
2. Documentacion, lugary plazo de presentacion.

La informacion que deben cumplimentar:
» Datos del participante. Nombre, apellido, DNI, domicilio, localidad, teléfono, e-mail.
» Lainscripcion deberaincorporar:

— Unafotografia del plato ya elaborado y emplatado, con buenaresoluciony en soporte digital
(JPG).

— Receta de cocina con la que participara el candidato donde figure el nombre del plato,
nombre del establecimiento e ingredientes utilizados.

— Documento de la empresa hostelera donde trabaje el candidato en el que se acredite que
desarrolla su labor profesional actualmente.
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» Eltiempo de realizacién, debera ajustarse a una horay treinta minutos.
» Elplazo deinscripcion estara abierto hasta el viernes 14 de febrero de 2020.

Contacto Salon Gourmets:
x  Mercedes Nyikos: actividades@gourmets.net
x  Carlota Peidro: carlota@gourmets.net

Premios

Se contempla la concesion de tres premios:
- Primer premio: 2.500 euros y diploma.
- Segundo premio: 1.000 euros y diploma.
- Tercer premio: 500 euros y diploma.

Dinamica y funcionamiento del premio
La seleccion de las recetas comprende dos fases.

12. Fase: En este proceso se analizaran las solicitudes recibidas y tendré caracter eliminatorio. Un jurado
compuesto por expertos tendra en cuenta los siguientes criterios de valoracién:

1. Que las recetas mariden con Estrella Galicia Especial o con alguna de las variedades de la
familia 1906 (Reserva Especial, Red Vintage o Black Coupage). Se valorara especialmente
el maridaje de la cerveza con los ingredientes utilizados en la receta, asi como la explicacion
por parte del cocinero de dicho maridaje.

2. Las recetas tendran que ser realizables y comprensibles, a criterio de los miembros del
Jurado.

3. Sevalorarédlapresentaciony lainnovacién del plato, asi como la correcta utilizacién de cada
uno de los ingredientes, en las distintas fases de preparacion del mismo.

4. Los platos deberan haber sido creados por los propios cocineros participantes en el
concurso.

Sera en esta fase donde se seleccionaran las 12 recetas que concursaran en la final.

22, Fase: Fase final, participaran los doce cocineros seleccionados, valorandose, en la eleccion del
ganador, el gusto, el aspecto, la presentacién y el sabor final del plato elaborado.

La final tendra lugar en la 34 edicion del Salén Gourmets 2020, en el auditorio pabellon 8 de IFEMA, Feria
de Madrid, el martes 31 de marzo de 2020. El concurso se desarrollara de cara al publico asistente.

Los concursantes en la final dispondran de 1 hora 30 minutos para elaborar la receta. No dispondran de
ayudante y tendran que elaborar siete raciones, una racion para cada uno de los miembros del Jurado y
una mas para la exposicion al publico y prensa.

Los concursantes empezaran a cocinar a las 11:00 h de la mafiana y se incorporaran a los puestos de
cocina en intervalos de 10 min.

El orden de participacién se establecera por sorteo in-situ y se comunicara a los concursantes alli mismo.
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Equipacion puestos de los concursantes

Cada uno de los puestos de cocina estara equipado con una encimera y una placa de induccién con 3
zonas de coccidny en la parte traseray para ser compartido por cada dos puestos habra un frigorifico, una
pila, un horno de convencion y un horno microondas, el resto del equipamiento, asi como los utensilios de
trabajo y la vajilla deberé ser aportado por cada cocinero.

Los concursantes tienen la obligacidon de participar con ropa profesional adecuada: chaquetilla blanca,
pantalon oscuroy calzado adecuado. La organizacién facilitard un delantal a cada participante que debera
utilizarse obligatoriamente. La indumentaria utilizada no podra llevar ninguna inscripcion, ni marca,
ni logotipo o elemento publicitario. En el caso de que asi fuese, el concursante serd automaticamente
descalificado de la prueba y expulsado del concurso.

La dptima presencia, la limpieza a la hora de elaborar los platos y la forma de desenvolverse en el box,
también seran valoradas por el Jurado.

Todas las elaboraciones se prepararan “in situ”. Los cocineros aportaran todas las materias primas en
cantidad suficiente para la preparacion de las siete raciones, con la excepcion de las cervezas que seran
aportadas por Estrella Galicia.

Estrella Galicia y Grupo Gourmets dotaran a cada concursante de fuera de Madrid de una “bolsa de
viaje” de 300 euros, sin necesidad de justificar, que les facilitara tanto el transporte como el alojamiento
para su participacién en esta fase final.

Jurados

ElJurado dela primerafase estara compuesto por representantes del Comité Técnico del Salén Gourmets
y de Estrella Galicia, sus decisiones seran inapelables.

El Jurado de la final estara compuesto por cocineros, periodistas gastrondmicos y miembros de Estrella
Galicia. Se nombrara, previo al concurso, un presidente del jurado y en caso de empate su voto valdra
doble.

En relacion con las recetas y su fotografia, Estrella Galicia se reserva los derechos de publicacion,
retransmisién, radiodifusion o grabacion a través de cualquier sistema, pudiendo comercializar y ceder
libremente en exclusiva y sin ninguna limitacion los referidos derechos. En definitiva, la solicitud de
participacion supondra la cesion de los mencionados derechos.

El juicio del Jurado serd inapelable. No se admitiran pruebas videografias ni de cualquier naturaleza con
el fin de recurrir. De todas formas, las eventuales quejas podran ser transmitidas a la Organizacion del
Campeonato mediante comunicacidn escrita a partir del cierre de este y antes de cumplirse los 10 dias
desde su finalizacion. La aceptacion de la reclamacion no implica una revision del juicio del Jurado.

La Organizacién se reserva el derecho de modificar las siguientes bases con el fin de mejorar el desarrollo
de los Campeonatos.
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