Il Miedzynarodowy Festiwal Kuchni Dworskiej im. Hanny Szymanderskiej

Il Edycja Dan Dworskiej Kuchni Mysliwskiej
Dla profesjonalistow

I. Ogélne sprawy organizacyjne

Organizatorami konkursu sa;
Zamek Dubiecko — Michalina &Bogustaw Kotcz
Fundacja Klubu Szeféw Kuchni — Waldemar Hotéwka & Janusz Pyra

1.1.Patronat medialny — Przeglad Gastronomiczny, Papaja.pl , NewsGastro, Gastrona.pl

1.2.Konkurs odbedzie sie w Zamku Dubiecko w Dubiecku ul. Zamkowa 1
12 marca 2016 r. 0 godz. 09:00.

1.3.Festiwal ma na celu szeroko pojetg edukacje dotyczacag poczatkdédw kuchni polskiej
wywodzgcej sie z kuchni mysliwskiej, ktdra gtéwnie miata miejsce na dworach, patacach
czy w zamkach oraz powr6t do tradycji i wykwintnosci dan szlachecko — magnackich
$cisle zwigzanych z tradycjami kuchni mysliwskie;.

Il. Warunki uczestnictwa

2.1.W konkursie mogg uczestniczy¢ kucharze z dowolnych zaktadéw gastronomicznych, zaréwno
hotelarskich jak i pojedynczych restauracji z catej Polski oraz innych krajow Europy.
2.2.Uczestnicy konkursu muszg pracowac zgodnie ze swoimi kwalifikacjami w zaktadach
gastronomicznych, ktére dokonaty zgtoszenia, az do momentu rozstrzygniecia konkursu.
2.3.Wszyscy kucharze biorgcy udziat w konkursie moga posiada¢ dowolny stopien
w hierarchii zawodowe.
2.4.Uczestnicy konkursu powinni by¢ petnoletni (dowdd osobisty).
2.5.W konkursie biorg udziat ekipy dwuosobowe.
2.6.Potwierdzenie zgtoszenia do konkursu powinno by¢ dokonane w formie mailowej na
zatgczonych formularzach wraz z opisem technologicznym oraz
z wyraznym zdjeciem wykonanej potrawy i przestane na adres:

Szef Kuchni
Zamek Dubiecko
37-750 Dubiecko
ul. Zamkowa 1
tel. kom. +48 602 392 274
mail : januszpyra@dubiecko.com

UWAGA! — Termin nadsytania zgtoszeh uptywa w dniu 04 marca 2016 roku (piatek). Termin
uwaza sie za zachowany w przypadku wystania maila najpézniej do godziny 24:00 w tym dniu.

2.7.Formularz ze zgtoszeniem uczestnictwa nalezy wypetni¢ tak, aby zawierat czytelne imie
i nazwisko wraz z numerem telefonu i adresem e-mail oraz petng nazwe zaktadu
zgtaszajgcego swojego uczestnika. Ponadto kandydaci zobowigzani sg do ztozenia
oswiadczenia, iz wyrazajg zgode na publikacje ich wizerunkéw uwiecznionych
fotograficznie bgdz technikg filmowg w trakcie przebiegu konkursu a takze o nieodptatnym
przeniesieniu na Organizatora autorskich praw majgtkowych do stworzonych przez siebie
potraw na polach eksploatacji: uwiecznianie dowolng technikg, rozpowszechnianie we
wszelkiego rodzaju mediach.

2.8.Wszystkie pytania i watpliwosci organizacyjne i sprawy merytoryczne prosze kierowaé¢ do
Waldemara Hotéwki tel. kom. +48 609 548 355, mail; w.holowka@holsongroup.eu lub
Janusz Pyra tel. kom. +48 602 392 274, mail : januszpyra@dubiecko.com

2.9.Komisja powotana przez Organizatora dokona wstepnej selekcji uczestnikow na podstawie
subiektywnej oceny opisu i zdjecia zgtoszonej potrawy. Osoby zakwalifikowane do udziatu
w konkursie zostang powiadomione o dopuszczeniu do konkursu
do dnia 06 marca 2016 roku.
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2.10. W przypadku niemoznosci uczestnictwa catej ekipy komisja wybiera ekipe zastepcza
sposrod kandydatéow zgtoszonych, ale pierwotnie niezakwalifikowanych, ktérzy sg
bezzwtocznie informowani o zakwalifikowaniu do konkursu.

lll. Zasady organizacyjne

3.1.Kazdy uczestnik konkursu lub jego zaktad pokrywa koszty przejazdu oraz produktéw uzytych
do wykonania dania konkursowego z wyjgtkiem produktéw dostarczonych przez
Organizatora.

3.2.0rganizator zapewnia wszystkim ekipom uczestniczgcym w konkursie produkty gtéwne
obowigzkowe jakimi sg; narogi (watroba z dziczyzny) i schab z dzika bez kosci.

3.3.0rganizator konkursu pokrywa koszty zakwaterowania i wyzywienia (zgodnie z programem —
od kolacji w dniu 11 marca 2016(dzien przyjazdu) do $niadania w dniu 13 marca 2016
(dzien wyjazdu).

3.4.0rganizator zapewnia stanowiska pracy przygotowane dla kazdej z ekip: wyposazone w piec
konwekcyjno-parowy, ptyta indukcyjna z dwoma polami grzejgcymi lub dwie pojedyncze
ptyty indukcyjne, stot roboczy ze zlewozmywakiem jednokomorowy wraz ze stotem
odstawczym oraz metrowy stot roboczy.

3.5.Drobny sprzet potrzebny do wykonania potrawy kazdy zespot uczestniczacy
w konkursie przywozi ze sobg.

3.6.Talerze do wydania dah zapewnia organizator dostarczone przez Firme Comitor z todzi.

3.7.Wszyscy uczestnicy konkursu wystepujg w standardowych strojach kucharskich.

3.8.0rganizator zapewnia bezpieczenstwo wszystkim osobom obecnym w miejscu
przeprowadzenia konkursu.

3.9.Konkurs jest imprezg otwarta.

IV.Reguly przeprowadzania konkursu

4.1. Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bedzie uwazana za prace
przygotowang specjalnie na konkurs i nie bedzie powtérzeniem pracy z innych
konkursow.

4.2. Konkurs zostanie przeprowadzony w dniu 12 marca 2016 roku (sobota).

4.3. Wykonanie zadania konkursowego bedzie oceniane przez powotanych przez
Organizatora juroréw pracujgcych skfadzie jurorskim: technicznym i degustacyjnym.

4.4, Jury techniczne skfadac sie bedzie z pieciu szeféw kuchni; ktérych punktacja wyznaczy
klasyfikacje generalng konkursu.

4.4.1. Jury degustacyjne sktadac sie bedzie z czterech oséb zaproszonych przez Organizatora,
ktérych punktacja wytoni jednego zwyciezce niezaleznie od klasyfikacji generalne;j
(punktacji juroréw technicznych)

4.5. Kazdy z juroréw technicznych moze przyzna¢ maksymalnie 40 pkt. zgodnie z zasadami i
wymogami jakie obowigzujg w konkursach nominowanych do Kulinarnego Pucharu Polski

4.6. Kazdy z juroréw degustacyjnych moze przyzna¢ maksymalnie 60 pkt.

4.7. Podczas konkursu wszyscy uczestnicy zajmujg stanowiska wylosowane podczas
odprawy, ktéra odbedzie sie w dniu 11 marca 2016 roku (piatek) o godz.19:00.

4.8. Kazda ekipa konkursowa otrzyma 15 minut przed rozpoczeciem pracy na roziozenie
drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienie sie z wyposazeniem dostarczonym
przez Organizatora.

4.9. Kazda dwuosobowa ekipa musi wykonac¢ potrawe w formie przystawki i dania gtéwnego
dla 7 os6b podang wytacznie na talerzach dostarczonych przez organizatora/ Comitor
Sp.Z.0.0/ Wybdr talerzy nalezy zgtosi¢ w formularzu zgtoszeniowym, fotografie i wymiary
talerzy dostepne sg w zatgczniku z regulaminem konkursu.

4.10. Organizator dopuszcza zastosowanie dodatkowego urzgdzenia grzejnego (1 szt.) pod
warunkiem wytgczenia jednego dowolnego urzgdzenia grzejnego sposréd standardowo
dostarczonych przez Organizatora

4.11. Czas przygotowania, od momentu wejscia na stanowisko pracy, do momentu ustawienia
7 przygotowanych porcji na ladzie ekspedycyjnej nie moze przekracza¢ 1,5 godziny



4.12. Niedotrzymanie podanego czasu pociggnie za sobg konieczno$¢ naliczenia punktow
karnych, a ekipie przekraczajgcej regulaminowy czas pracy ponad 15 minut zostanie ona
przerwana i zostanie oceniona w stopniu w jakim zostata wykonana.

V. Skiadniki obowigzkowe

5.1.Kazda ekipa musi uzy¢ produkty wskazane przez organizatora tj. narogi (watroba) w
przystawce i schab z dzika w daniu gtéwnym.
Oraz skfadniki dodatkowe ;
- grzyby
- deren
- kasza jaglana

5.2.0rganizator dostarczy kazdej druzynie w dniu konkursu po 1 kg Watroby i 2 kg schabu z dzika
b/k.

5.3.Pozostate sktadniki w daniu konkursowym pozostawia sie w gestii uczestnikow.

5.4.Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ wyjgtkowo oryginalne, jednoczesnie bardzo
eleganckie i wykwintne.

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

5.6.Wszystkie produkty uzyte w konkursie nie mogg by¢ poddane wczesniejszej obrébce, a
dodatki skrobiowe, jarzynowe czy grzyby moga by¢ jedynie umyte i obrane, lecz w zaden
sposob nie uformowane, rowniez skorupiaki o ile bedg uzyte, muszg by¢ w postaci
surowej (prosimy tak komponowac¢ dania, aby unikaé produktéw konserwowych i
przetworzonych przez przemyst spozywczy).

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

5.8.Decyzja jury ustalajgca wynik konkursu jest ostateczna i niepodwazalna.

5.9.Wszyscy uczestnicy konkursu otrzymujg dyplomy za uczestnictwo, natomiast ekipa zwycieska
otrzyma statuetke, dyplom i czek o wartosci 3 000 zt., ekipa ktéra zajmie drugie miejsce
otrzyma statuetke, dyplom i czek o wartosci 2 000 zt. natomiast ekipa jaka zajmie trzecie
miejsce otrzyma statuetke, dyplom i czek o wartoéci 1 000 zi. Wszystkie ekipy otrzymajag
upominki od sponsorow.

5.10. Konkurs jest nominowany do poéffinatu w Kulinarnym Pucharze Polski 2016
Zwyciezca konkursu nominowanego otrzymuje nominacje do udziatu w péifinale KPP
2016 oraz zwigzang z tym udziatem nagrode pieniezng w wysokosci 1800,00 PLN /brutto/
z tytutu nominaciji do pétfinatu KPP 2016.

5.11. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji przepiséw i zdje¢ potraw
konkursowych niezaleznie od zajetego miejsca.

5.12. Wszystkie wyniki zostang ogtoszone na Gali Konkursowej po zakornczeniu konkursu w
dniu 12 marca 2016 roku.

5.13. W trakcie uroczystosci zakohczenia konkursu oraz wreczenia nagrod wszyscy uczestnicy
zobowigzani sg do wystgpienia w stroju kucharskim.



