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32 CAMPEONATO DE ESPANA DE PIZZAS GOURMET BY CERVEZA 1906 RED VINTAGE
BASES

PIZZA CLASICA - PIZZA TAGLIO - PIZZA EN PALA - PIZZA NAPOLITANA -PIZZA SIN GLUTEN

1. Enel32Campeonato de Espafia de Pizzas Gourmet
By Cerveza 1906 Red Vintage, organizado por
Grupo Gourmets y AEPA (Asociacién Espafolade
Pizzeros Artesanos) podran participar todos los/as
pizzeros/as espafoles o que trabajen en Espana,
cuestién ésta que deberan acreditar, salvo los
miembros pertenecientes a AEPA. El concursante
inscrito no podréd prestar su colaboracién, bajo
ningun concepto, durante los dias de competiciony
en el drea de participacion, afavor de empresas que
patrocinan el 32 Campeonato de Espafia de Pizzas
Gourmet.

2. Inscripciones

Las inscripciones a las competiciones
permaneceran abiertas hasta el viernes 19 de
abril.

Los concursantes de “Pizza Clasica”, “Pizza
Taglio”, “Pizza Pala” y “Pizza Napolitana”,
podran sugerir qué dia competir y si prefieren
hacerlo en sesion de mafiana o de tarde. Deberan
elegir entre el Martes dia 23 de abril, y Miércoles
24 de abril. Las plazas se iran completando segun
estricto orden de inscripcion.

Los concursantes de “Pizza Sin Gluten” podran
sugerir si prefieren participar en sesién de
mafana o tarde del dia especifico asignado por la
organizacioén para estas dos categorias.

Lasinscripciones se realizaran através de la pagina
web de Grupo Gourmets y éstas seran validas una
vez completado el envio de los datos personales
dentro del plazo indicado y una vez realizado el

pago.

Los participantes podran abonar la cuota
bonificada de inscripcién en el momento del
registro, mediante la pasarelade pago de la pagina
web de Grupo Gourmets con tarjeta de crédito. En
caso de no recibir la transferencia, la inscripcién
sera anulada.
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Los participantes también podran completar el
registro y optar por el pago de la inscripcién el dia
del campeonato, al recoger el dorsal, aplicando la
cuota general y mediante una tarjeta de crédito o
débito. (El pago en efectivo no esta permitido).

En este ultimo caso la cuota perdera la bonificacion,
y para poder completar la inscripcidon sera
necesario introducir como garantia una tarjeta de
crédito, a la que se le cargara una penalizacion de
30€ si finalmente decide no participar, sin previo
aviso, dentro del plazo correspondiente para su
cancelacién.

Cuota Bonificada. La inscripcion a una sola
modalidad mediante cuota bonificada sera de
90,00 €. En el casode que el concursante participe
en mas de una especialidad del campeonato,
disfrutara de un descuento en todas sus
inscripciones, quedando fijado el precio de éstas
en 70,00 €.

En caso de no participacién, la cuota de inscripcién
sera devuelta solo si ésta es comunicada 30 dias
antes del inicio de la competicion.

CuotaGeneral. Paralosparticipantes que prefieran
abonar la inscripcidn in situ, se les aplicara la
cuota general, que sera de 120,00€ para una sola
inscripciény, en el caso de que participe en mas de
una especialidad, tendra un descuento en todas
sus inscripciones, quedando fijado el precio de
éstas en 100,00¢€.

En casodeno participacion sin haberlo comunicado
30diasantesdeliniciodelacompeticion, secargara
una penalizacién en la tarjeta de crédito de 30,00¢€.

Todos los participantes en las distintas
especialidades del Campeonato tendran que
personarse en el Salén Gourmets, en Ifema
Madrid, a las 10.00h de la mafiana del dia que se
les haya asignado por parte de la Organizacion.
Tendran que acudir a la Secretaria, que habraen el
mismo espacio de la competicién, para comprobar
su inscripcién, confirmar los datos personales,
hacer efectivo el pago, en su caso, y recoger el
numero de competicién. Desde la Organizacion se
comunicaran con suficiente antelacion todos estos
detalles.

Vestimenta.
Es obligatorio concursar con la camiseta oficial

del Campeonato, que serd entregada por la
Organizacion junto al dorsal de participacion. No
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podran utilizar logotipos comerciales de ningun
tipo diferentes a los incluidos en la camiseta del
Campeonato. Durante la entrega de premios
también se debera vestir la camiseta oficial del
Campeonato.

En cuanto al resto del atuendo se debera portar
gorro, panuelo, pantalones de cocina y calzado
adecuado, todo en buen estado de limpieza. Se
prohibe el uso de anillos, pulseras y relojes.

Los jueces de hornos seran los encargados de
revisar el cumplimiento de la normativa y, en caso
de transgresion de esta, se aplicaran las siguientes
penalizaciones (acumulables) a la evaluacién del
trabajo en el horno:

« Falta del gorro/panuelo: - 10 puntos.

« Uniforme con falta de higiene: - 10 puntos.

« Concursante que lleve anillos, pulseras,
relojes...: - 10 puntos.

Competicion.

A la hora de valorar a cada participante y
especialidad, los jueces y jurados tendran en
cuenta:

» La preparacion.

El trabajo realizado en horno.
» El sabor.

« Lacoccién.

Quedan excluidas la pizza postre y las pizzas
cortadasy rellenas como bocadillos.

Estan admitidas las calzones tradicionales,
entendidas como un disco de masa de pizza
redondo relleno de ingredientes y doblado sobre si
mismo.

Cada concursante utilizara sus propios productos.
No obstante, la Organizacion pondra a disposicién
de los participantes tomate y mozzarella (de
uso obligatorio), y Pimentén de la Vera (de uso
voluntario) que podran encontrar en sus puestos
de competicion.

El uso obligatorio del tomate y la mozzarella oficial
del Campeonato, solamente es aplicable si la pizza
que se va a presentar incluye en su elaboracion
alguno o ambos de los dos productos. Pudiendo,
en todo caso, presentar una pizza que no lleve ni
tomate, ni mozzarella.
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Como novedad de este aiio, de todas las pizzas
presentadas en las diferentes categorias, se
premiara también a la mejor pizza de Espaiia con
Pimenton de la Vera.

El uso de este ingrediente es voluntario, y se puede
utilizar en cualquier paso de la elaboracién, y en
cualquier forma o aplicacion. Puede ser pimentdn
dulce y/o picante.

La Organizacion proporcionara solamente los
utensilios de uso normal, asi como amasadora y
harina para aquellos que quieran hacer la masa “in
situ”.

Aunque se podra elaborar la masa en la zona
habilitada para ello, se recomienda que cada
participante traiga su masa ya elaborada con su
propia técnica.

Cada concursante es responsable de vigilar su
propia masa. Un miembro del Staff del Campeonato
vigilara que cada concursante, al término de su
participacion en la competicion, retire rdpidamente
todos sus utensilios, ingredientes y demas
pertenencias, ademas de limpiar con cuidado el
espacio utilizado. Quien norespete estadisposicion
sera penalizado con la resta de hasta 50 puntos,
segun las molestias provocadas.

Durante la competicién, el concursante ocupara
su puesto en el horno y no podra abandonarlo
hasta que su pizza no esté lista. Una vez cocida
sera presentada al jurado entera y a continuacion
cortada en porciones para su degustacién, en el
plato que aporten para ello.

Cada vez que se sobrepasen los tiempos de
competicion de cada categoria o especialidad,
habra unas penalizaciones sobre la evaluacion final:

» Desde 1 hasta 60 segundos: -15 puntos.

» Desde 61hasta 120 segundos: -20 puntos.

» Desde los 121 hasta los 180 segundos: -30
puntos.

» Desde los 181 hasta los 240 segundos: -40
puntos.

* Mas de 241segundos en adelante: -50 puntos.

A la vista de los jueces de la competicion, cada
pizzero/aprepararasu pizza (1 unidad), lacocinaray
se laensenaraal Juradoenun plato de presentacion
0 soporte propio en un tiempo maximo para cada
categoria.
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La pizza tendra que ser presentada directamente
por el concursante. Y para la presentaciéon al
jurado, podra disponer de un ayudante. Este ultimo
no podra hablar con el Jurado.

Sera posible acompanfar la pizza con un maridaje de
vino. Sin embargo, estara estrictamente prohibido
utilizar utensilios, cubiertos y demas enseres para
las mesas del Jurado, tampoco se les podra ofrecer
pequefios recuerdos, regalos u homenajes. El
incumplimiento de esta norma puede acarrear la
descalificacion del concursante.

Especificaciones para cada categoria.

Pizza Clasica: es la categoria que ofrece mayor
libertad a los pizzeros, tanto en la masacomo en los
ingredientes. La pizza de plato redondo que puede
contener todas las recetas empezando por las mas
tradicionales y terminando con las llamadas de
“degustacién” o de “autor”.

El concursante podra elegir entre competir
utilizando hornos eléctricos o de lefia. La pizza
tendra que tener forma redonda y ser cocida
directamente en el horno, que estard a una
temperatura de entre 320 y 340 grados, sin otros
materiales o apoyos interpuestos entre la pizzay el
horno.

Tiempo maximo de competicion: 12 minutos.

Pizza Napolitana: Para esta modalidad solamente
se podra utilizar horno de lefia. Estard a una
temperatura que rondaré los 400 grados. La pizza
tendra que ser de forma redonda y ser cocida
directamente en el horno sin otros materiales o
apoyos interpuestos entre la pizza y el horno. Se
podran utilizar 3 ingredientes como tope.

No se considerardn ingredientes principales para
el computo de ese maximo de 3, ni el AOVE, ni
especias como orégano, sal o pimienta. Tampoco
estara limitado el uso, en su caso, de Pimentdn de
la Vera en ese maximo de tres ingredientes.

Un mismo ingrediente que se incluya en diferentes
texturas, se contara como varios ingredientes.

*Ante cualquier duda al respecto, recomendamos
confirmarlo con la Organizacion para evitar
descalificaciones.

Tiempo maximo de competicion: 10 minutos.

Pizza Taglio: para esta competicion se utilizaran
hornos eléctricos. No esté permitido utilizar masas
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precocidas excepto en casos excepcionales, como
por ejemplo que el concursante necesitara una
textura concreta y hubiera que pre-cocer la masa.
Si fuera necesario, la pre-coccién podria hacerse
antes de la competicién, previo acuerdo con los
jueces presentes en los hornos, a partir de las
10.00 h de la mafiana en el recinto del Campeonato,
durante los dias de competicion.

La pizza tendra que ser estirada en el molde/placa
delante de los jueces de hornos.

La fermentacién, si es necesaria, se programara de
acuerdo con el juez de hornos.

La masa en fermentaciéon se pondra encima de
los carritos proporcionados por la Organizacién y
dispuestos en el area de coccidn.

Los concursantes de “Pizza Taglio”, como en
el resto de las categorias, tendran que elegir su
propio horario de competicién en el momento de
la inscripcion hasta que se agoten los horarios
disponibles. El dia de la competicidon tendran que
presentarse obligatoriamente antes del horario
asignado. En caso de retraso podran competir de
todasformas, peroenuntiemporeducidorespectoa
los 30 minutos totales de competicidn establecidos
en la fase de inscripcion. Si el concursante se
presenta un turno después del asignado no podra
competir ni obtener devolucién alguna.

Tiempo maximo: 30 minutos.

Pizza en Pala: La pizza en Pala o pizza por metros
es la categoria reservada a la famosa pizza
crujiente con una tipica forma alargada, para ser
horneada estrictamente en la pala de madera. Para
la competicion de la “Pizza en Pala” se utilizaran
hornos eléctricos.

La “Pizza en Pala” tendra que ser introducida vy
sacada del horno mediante el uso de una pala de 60
x 35 cm proporcionada por la Organizacion.

Tiempo maximo: 20 minutos.

Pizza Sin Gluten: Para la competicién de Pizza
sin Gluten se utilizara el horno exclusivo de la zona
delimitada para ello. Todos los ingredientes de la
Pizza tendran que ser obligatoriamente sin gluten.
La organizacién comprobara la idoneidad de los
productos para la masa, examinando la presencia
de la marca “Sin Gluten” en la etiqueta.

Con respecto a los ingredientes que se dispondran

encima de la pizza, preparados antes o durante la

competicion, serd necesario llevar consigo todas

las etiquetas de estos, para asi poder controlar la

no presencia de Gluten en ellos. 6
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Se recomienda también respetar la normativa
higiénico-sanitaria al respecto, para evitar
contaminacioneseventualesdurantelapreparacion
y transporte de los ingredientes.

La normativa para aplicar y en base a la que se
revisara la presencia de gluten en los distintos
productos, sera la normativa espafiola. Quien no
respete esta normativa y disposiciones de ésta,
sera descalificado sin posibilidad de apelacion.
Cada participante podra llevar consigo todo el
material que necesite.

También podran llevar su propia bola de masa ya
preparada, garantizando la seguridad del producto,
que sera, de todas formas, controlada por el
personal de la Organizacion destinado a tal efecto
(juez de Horno) o bien podran utilizar la zona de
preparaciéon a disposicion exclusiva de la Pizza sin
Gluten para hacer la masa.

Tiempo maximo: 12 minutos.
Jueces y jurados, clasificacion y puntuacion

Los jueces de horno asignaran una votacion de 1a
200 puntos por las cualidades requeridas en este
apartado. En este caso serian la preparacion y el
trabajorealizadoenhorno,asicomoelcumplimiento
de los tiempos maximos de competicion y la
existencia o no de aspectos susceptibles de
penalizacion recogidos en estas bases.

Cada participanterecibira unapuntuaciénde1a200
puntos por parte de cada uno de los cuatro jurados
de mesa. En este caso el jurado tendra en cuenta
la masa, la coccion, el gusto y la presentacion de la
pizza.

Losvotosotorgadosporeljuezdehornoylosjurados
de mesa seran sumados y el total matematico
determinara la posicion en la clasificacion.

Eljuicio del Jurado sera inapelable. No se admitiran
pruebas videograficas ni de cualquier naturaleza
con el fin de recurrir.

De todas formas, las eventuales quejas podran ser
transmitidas a la Organizacién del Campeonato
mediante comunicacién escrita a partir del cierre
de éste y antes de cumplirse los 10 dias desde su
finalizacién. La aceptacién de la reclamacién no
implica una revision del juicio del Jurado.
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8. Otras cuestiones de interés

La clasificaciény las puntuaciones seran expuestas
al publico el mismo dia de la competicion tras
la entrega de premios. Una vez terminado el
Campeonato todos los concursantes podran
pedir su propia hoja de evaluacién en la sede de la
Organizacion y les sera remitida via email.

La Organizacion se reserva la exclusiva de
los derechos publicitarios y de imagen de los
participantes de cada categoria o especialidad
de competicion durante un afio, incluyendo la
utilizacién sin limites del material fotografico,
video, etc, sin peticion previa de autorizacion a los
participantes.

Losganadoresde cadacategoriatendranelderecho
de participar, con la AEPA, capitaneada por Jesus
Marquina Cepeda “ll Dottore Marquinetti”, en el
Campeonato Mundial de Pizza de Parma 2025.

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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8. Other matters of interest

The classification and scores will be published
on the day of the Championship after the prize-
giving ceremony. Once the Championship is
over, all competitors will be able to request their
own evaluation sheet at the headquarters of the
Organization and it will be sent to them via email.

The Organization reserves the exclusive rights to
the publicity and image of the participants of each
category or speciality of the Championship for one
year, including the unlimited use of photographic
material, video, etc., without prior request for
authorisation from the participants.

The winners of each category will have the right
to participate, with AEPA, led by Jesus Marquina
Cepeda “ll Dottore Marquinetti”, in the Parma Pizza
World Championship 2025.

The Organization reserves the right to modify the
following rules in order to improve the development
of the Championship.

LA PASSIONE PER LA PIZZA
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