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lm Beyond everyday boundaries.

REGULAMIN
Il MISTRZOSTWA POLSKI W POTRAWACH | KAWIORU Z JESIOTRA
Hotel Atut ****

I. Ogodlne sprawy organizacyjne

1.1 Organizatorem konkursu jest Hotel Atut **** yl. Torunska 27 62-563 Lichen Stary przy
wspotpracy z Stowarzyszeniem Polskich Kucharzy i Cukiernikdw Region Zachodniopomorski
reprezentowanym przez Pana Adama Dmyterko oraz Organizacjg Producentdéw Ryb
Jesiotrowatych.

1.2 Konkurs odbedzie sie w dniach 10.03.-12.03.2017 roku w Hotelu Afut ****,
ul. Torunska 27, 62-563 Lichen Stary

Il. Warunki uczestnictwa

2.1. W konkursie mogqg uczestniczy¢ kucharze z dowolnych zaktaddédw gastronomicznych ( bez
ograniczeh wiekowych, mile widziane uczestnictwo Pan), zardwno hotelarskich jak i
pojedynczych restauraciji z catej Polski.

2.2. Uczestnicy konkursu muszg pracowaé zgodnie ze swoimi kwalifikacjomi w zaktadach
gastronomicznych, ktére dokonaty zgtoszenia, az do momentu rozstrzygniecia konkursu.

2.3. Wszyscy kucharze biorgcy udziat w konkursie mogg posiadaé dowolny stopien
w hierarchii zawodowe;.

2.4. Uczestnicy konkursu musi by¢ petnoletni.

2.5. W konkursie uczestniczg ekipy dwuosobowe.
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2.6. Konkurs sktada sie z Il etapodw;

2.7. aletap - kwalifikacje ( nadsytanie zgtoszen )

I ETAP polega na przestaniu zgtoszenia w terminie do 01.03.2017 na adres jesiotr@hotelatut.pl.
Zgtoszenie zawiera¢ musi propozycje receptury ( danie gtéwne z jesiotra i kawioru oraz deseru)
wraz z zdjeciami. Imiona i nazwiska uczestnikdw i nazwa zaktadu ktéry reprezentujq.

Pytania o Regulamin prosze kierowaé pod nr tel. 606 266 489 p. Adam Dmyterko.

Kazda receptura musi zawierac;

I. Nazwe pofrawy i deseru
Il. Wyszczegdlnione sktadniki na 7 porciji dania gtdwnego i 7 porcji deseru.
lI.Opis wykonania

W konkursie wezmg udziat wytgcznie prawidtowe zgtoszenia , zawierajgce wszystkie dane, o
ktérych mowa wyzej.W konkursie nie bedqg uwzgledniane zgtoszenia niekompetne, nieczytelne i
nieprawidwe oraz zawieracjgce nieprawdziwe informacje lub dane W czasie trwania konkursu
kazda druzyna moze wystac jedno zgtoszenie.

2.8. Kazda druzyna zobowigzana jest do wystania o$wiadczenia ,Wyrazam zgode na
przetwarzanie przesytanych danych osobowych zgodnie z ustawq z dnia 29 sierpnia 1997 r o
ochronie danych osobowych (Dz.U. z 2015 , poz. 2135 ze zm.) oraz iz wyrazajg zgode na
publikacje ich wizerunkdéw uwiecznionych fotograficznie bqdz technikg fimowqg w trakcie
przebiegu konkursu i nieodptatnym przeniesieniu na Organizatora autorskich praw
majgtkowych do stworzonych przez siebie potraw na polach eksploatacji: uwiecznianie
dowolng technikg, rozpowszechnianie we wszelkiego rodzaju mediach.

2.9. Sposrdéd wszystkich nadestanych w tym etapie zgtoszeh Komisja dokona wstepnej selekcii
uczestnikdw na podstawie subiektywnej oceny opisu i zdjecia zgtoszonej potrawy. W konkursie
weimie  udziat  maksymalnie 8 < ekip. Osoby  zakwalifikowane  do  udziatu
w konkursie (w dniach 10-12 marca 17r.) zostang powiadomione o dopuszczeniu do konkursu
do dnia 3 marca 2017 roku. W przypadku niemoznosci uczestnictwa w konkursie ktéregos
z cztonkdw ekipy dwuosobowej, zaktad gastronomiczny zatrudniajgcy ekipe moze wskazac
przed dniem 10 marca 2017 roku uczestnika zastepczego. W przypadku niemoznosci
uczestnictwa catej ekipy komisja wybiera ekipe zastepczg sposrdd kandydatdw zgtoszonych,
ale pierwotnie niezakwalifikowanych, ktérzy sg bezzwtocznie informowani o zakwalifikowaniu
do konkursu.

3.0 Kazdy uczestnik konkursu lub jego zaktad pokrywa koszty przejazdu oraz produktéw uzytych
do wykonania dania konkursowego poza jesiotrem i kawiorem ktérego dostarcza Organizator.

3.1. Organizator konkursu pokrywa koszty zakwaterowania i wyzywienia (zgodnie z programem —
od kolacji w dniu przyjazdu do $niadania w dniu wyjazdu)

3.2. Organizator zapewnia stanowiska pracy przygotowane dla kazdej z ekip: wyposazone w piec
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konwekcyjno-parowy, kuchenki indukcyjne, 2 szt., 2 szt stét roboczy, 2 sous vide,

3.3. Drobny sprzet potrzebny do wykonania potrawy kazdy zespdt uczestniczgcy
w konkursie przywozi ze sobq.

3.4. Talerze do wykonania pracy konkursowej zapewnia organizator. Uzycie innej porcelany jest
nie dozwolone. Talerze zapewnia firma DAJAR - model talerzy:

Ariane Vital Coupe Black 30cm

oraz Churchill Duck Egg 28,8cm

3.5. Wszyscy uczestnicy konkursu wystepujg w standardowych strojach kucharskich.
IV. 1l ETAP:

Reguly przeprowadzania konkursu

4.1. Podczas konkursu wszyscy uczestnicy zajmujg stanowiska wylosowane podczas odprawy,
ktéra odbedzie sie w dniu 10 marca o godz. 18:00 w Sali Kongresowej.

4.2. Zadanie sprawnosciowe: 10 marca od 19:30 wedtug wylosowanej kolejnosci startu odbedzie
sie filetowanie jesiotra 2szt max 10min. oceniane przez dwdch jurorow max 10pkt od kazdego
doliczone do ogdlnej sumy punktéw druzyny. W przypadku przekroczenia czasu punkty nie
zostang doliczone.

4.3. Zadanie techniczne; Wykonanie prac konkursowych dania gtdwnego i deseru bedzie
oceniane przez powotanych przez Organizatora jurordw pracujgcych w trzech sktadach
jurorskich: technicznym, degustacyjnym oraz VIP. Jury techniczne sktadajgce sie z szeféw
kuchni moze przyzna¢ kazdej ekipie max 30 punktéw, jury degustacyjne sktadajgce sie z
wybitnych Szeféw Kuchni z Polski i moze przyznac kazdej ekipie max 70 punktéw, Jury VIP
przyznaje swoja wtasng nagrode.
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4.4, Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bedzie uwazana za prace przygotowang
specjalnie na konkurs i nie bedzie powtdrzeniem pracy z innych konkurséw.
4.5, Konkurs zostanie przeprowadzony w dniu 11 marca 2017 roku.

4.6. Kazda ekipa konkursowa otfrzyma 10 minut przed rozpoczeciem pracy na roztozenie
drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienie sie z wyposazeniem dostarczonym przez
Organizatora.

4.7. Kazda dwuosobowa ekipa musi wykonac¢ potrawe w formie danie gtdwne z jesiotra i kawioru
dla 7 oséb oraz deser dla 7 oséb na 2 produktach firmy DEBIC podang wytgcznie na
talerzach firmy DAJAR.

4.8. Organizator dopuszcza zastosowanie dodatkowego urzgdzenia grzejnego (1szt.) odejmujgc
jedno urzgdzenie z wyposazenia stanowiska.

4.9. Sktadniki obowigzkowe:

4.1. Sktadniki drugie danie- jesiotr, kawior z jesiotra

Sktadnik deser- Smietana DEBIC , oraz jeden dowolny produkt DEBIC wskazany w recepturze.

4.1. Pozostate sktadniki pozostajg dowolne w gestii uczestnika.
4.2. Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ wyjgtkowo oryginalne, jednoczesnie bardzo
eleganckie i wykwintne.

4.3. Czas przygotowania, od momentu wejscia na stanowisko pracy, do momentu ustawienia
7 przygotowanych porcji dania gtéwnego i 7 porcji deseru na ladzie ekspedycyjnej nie moze
przekracza¢ 80 minut. Niedotrzymanie podanego czasu pociggnie za sobg koniecznose
naliczenia punktéw karnych, a ekipie przekraczajgcej regulaminowy czas pracy ponad 15
minut zostanie ona przerwana a pofrawa zostanie oceniona w stopniu, jakim zostata
przygotowana.

4.4, Wystep kazdej ekipy powinien zawiera¢ w sobie elementy widowiskowej sztuki kulinarnej,
jak réwniez finezji, lekkosci i perfekciji wykonania.

4.5. Wszystkie produkty uzyte w konkursie nie mogq by¢ poddane wczesniejszej obrébce;
- warzywda i owoce — umyte , obrane , niekrojone

- grzyby — umyte, blanszowane, niekrojone
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- Zziota- umyte nie rozdrobnione

- zarobione surowe ciasto podstawowe-dupuszczalne

- fondy i wywary podstawowe-dopuszczalne

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.

4.11.

4.12.

Wszystkie konkursowe dania muszg sktadac sie wytgcznie z jadalnych produktéw, dotyczy
to réwniez dekoracii.

Decyzja jury ustalajgca wynik konkursu jest ostateczna i niepodwazalna.

Wszyscy uczestnicy konkursu otfrzymujg dyplomy za uczestnictwo oraz drobne upominki
a ekipa, ktéra zdobedzie pierwsze miejsce otrzyma Puchar oraz nagrody ufundowane
przez organizatora.

Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji przepisdéw i zdjeé potraw
konkursowych niezaleznie od zajetego miejsca.

llo§¢ druzyn startujgcych w konkursie to maksymalnie 8 zespotdw.
Wszystkie wyniki zostang ogtoszone na Gali Dinner w dniu 11 marca 2017 roku.
W ftrakcie uroczystosci zakonczenia konkursu oraz wreczenia nagrdéd wszyscy uczestnicy

zobowigzani sg do wystgpienia w stroju kucharskim.

Kryteria oceny:

Jury techniczne

- przygotowanie stanowiska pracy - maks. 5 punktéw

- zuzyty surowiec - maks. 5 punktéow
- czystos¢ pracy - maks. 5 punktéow
- profesjonalizm pracy - maks. 10 punktéw
- wyglgd stanowiska po pracy -maks. 5 punkiéw

Profesjonalne Jury degustacyjne :

- wyglgd i aranzacje - maks. 15 punktéow
- dobdr sktadnikdw - maks. 15 punktéw
- smak - maks. 40 punktow
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Jury VIP
- smak -maks.30punkitow
- wyglad -maks.20punktéow
- dobdr sktadnikodw - maks. 15 punktéw
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