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BASES Y NORMAS QUE REGULAN EL IICONCURSO INTERNACIONAL
COCINANDO CON TRUFA

SORIA -2Y 3 DE DICIEMBRE DE 2019
La trufa es no solo un simbolo gourmet por antonomasia, sino uno de los productos
mas universales de la cocina y mas codiciados por los cocineros de todo el mundo.

Cuando hablamos de trufa, hay ciertos lugares del mundo que destacan por su
produccién. Dos de esos lugares son Alba, en Italia, y Soria, en Espafia, zonas unidas
por el acuerdo de hermanamiento firmado en el Congreso Internacional de Micologia
mas importante del mundo, Soria Gastrondmica.

Por segunda vez, la Consejeria de Cultura y Turismo de la Junta de Castilla y Ledn
organiza un Concurso Internacional con la trufa como principal protagonista. El evento
ofrece la oportunidad a profesionales de todo el mundo de competir junto a un
estudiante de cocina, del 2 al 3 de diciembre de 2019 en Soria, Espaiia.

Este modelo Unico de competicidn, en el cual el cocinero concursara en equipo con un
estudiante, es una manera de reconocer la labor pedagdgica de los profesionales y la
importancia de la formacién como parte del éxito de los propios restaurantes.

El reglamento de participacion es el siguiente:

1 — Cada cocinero debera seleccionar a un estudiante, o a un estudiante graduado en
el ultimo afio para formar parte de su equipo.

2 — Cada equipo tendra que presentar la receta de un plato frio o un plato caliente, en
los que se use la trufa como uno de los ingredientes principales, y completar el
formulario correspondiente al cocinero y al estudiante/ayudante. Ademas de la receta
y del formulario se da la opcion de presentar un video de no mds de un minuto de
duracion donde se presente al equipo y se explique la receta.

3 — El formulario debe ser completado en espafiol o en inglés

4— Un comité de al menos cuatro profesionales de reconocido prestigio designados por
la Fundacion Siglo asesorados por la Real Academia de Gastronomia, de los cuales
formara parte uno de los integrantes del jurado permanente del concurso,
seleccionara un total de 10 participantes y 3 reservas. Aparte de la valoracidn técnica,
el jurado tendrd en cuenta los criterios de representacién geografica evitando que
haya mas de 4 representantes de un mismo continente o mas de dos representantes
de un mismo pais. Los participantes elegidos representaran a su pais en el concurso
que se celebrara en Soria, del 2 al 3 de diciembre.
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5 — Cada candidato seleccionado y su estudiante/ayudante deberan estar disponibles
para viajar a Soria del 30 de noviembre al 4 de diciembre. El alojamiento, manutencién
y el desplazamiento seran cubiertos y gestionados por la propia organizacion del
concurso.

6 — Cada equipo tendra a su disposicion los ingredientes especificados en su receta. En
caso de existir algun ingrediente dificil o imposible de conseguir, el participante debera
comunicarlo a la organizacién para prever su adquisiciéon o, en ultimo caso, traerlo el
propio participante. Las trufas entregadas a los participantes seran todas del mismo
calibre y calidad, estableciéndose un comité que certifique las mismas. Todas ellas
serdn trufas negras locales de la especie tuber melanosporum.

7 — El participante y su estudiante/ayudante representaran oficialmente en la
competicion al restaurante, la ciudad donde se encuentra y a su pais de origen.

8 — Es obligatorio para los participantes ir correspondientemente uniformados con
pantaldn de cocina oscuro, zapato oscuro cerrado y chaquetilla de cocina. La
organizacién entregard a cada equipo de cocina chaquetillas, delantales y gorros,
obligatorios para participar en la competicion.

IMPORTANTE: El cocinero y su estudiante/ayudante deberan traer su propio set de
cuchillos.

9 — El orden de participacién se determinara por sorteo en los dias previos al concurso,
comunicando a los participantes el orden y tiempos establecidos. Después de la
primera jornada se comunicara el fallo del jurado por el que los 5 mejores clasificados
pasaran a la final.

10 — El primer dia cada equipo (cocinero + estudiante/ayudante) dispondrad de 180
minutos para preparar 13 porciones de su receta. Pasados los 180 minutos dispondran
de 15 minutos para presentar su receta al jurado.

NOTA: El retraso en las presentaciones supondra 1 puntos por cada 15 segundos de
demora.

11 - Los jurados evaluardn las elaboraciones teniendo en cuenta los siguientes
criterios: Uso de la trufa (20 puntos), Sabor (20 puntos), Originalidad (15 puntos),
Técnica (15 puntos), Presentacién (15 puntos), Trabajo en equipo
(cocinero/estudiante) (15puntos). La suma total de puntos de los jurados determinara
los 5 mejores equipos del primer dia que pasaran a la gran final el dia 3 de diciembre.
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12 — Estos 5 equipos seleccionados competiran durante la manana del dia 3 de
diciembre. El orden de participacion se realizard por medio de sorteo y se comunicara
la noche anterior a los participantes. Cada equipo dispondra de un total de 180
minutos para elaborar un plato partiendo de una lista de ingredientes que sabran
desde la noche anterior y que estard compuesta por algunos de los ingredientes mas
emblemadticos de Castilla y Leén. El método de valoracidon y puntuacién sera
exactamente el mismo que el dia anterior: Uso de la trufa (20 puntos), Sabor (20
puntos), Originalidad (15 puntos), Técnica (15 puntos), Presentaciéon (15 puntos),
Trabajo en equipo (cocinero/estudiante) (15puntos). El ganador se determinara por la
suma de puntos. En caso de empate, el voto del presidente del jurado tendra valor
doble.

13 — La inscripcién en el concurso implica el conocimiento y acatamiento de las normas
del mismo. En este sentido, los participantes en el concurso deberdn disponer de los
derechos de propiedad intelectual sobre las recetas presentada, en grado suficiente
como para la cesién que efectivamente realizan a la organizadora (Fundacién Siglo,
para el Turismo y las Artes de Castilla y Ledn) de todos los derechos de explotacién,
incluidos los de reproduccidn, distribucion, comunicacién publica y transformacion, de
forma no exclusiva, pero sin limite temporal o geografico sobre las recetas
presentadas. Asi mismo, los autores premiados renuncian a toda remuneracion que
pudiera derivarse frente a la Fundacion Siglo en concepto de derechos de propiedad
intelectual o de cualquier otro sobre las recetas.

14 — Todos los participantes se comprometen también a estar disponibles para las
entrevistas de prensa y actividades complementarias que se puedan realizar durante el
concurso.

15 — La organizaciéon se reserva el derecho a realizar cualquier tipo de material
fotografico y video durante la competicion, asi como a la utilizacién del nombre y el
logo de cualquiera de los restaurantes representados en el mismo. Todo este material
queda disponible para el uso de la organizacién en la promocion de este concurso o
actividades relacionadas con el mismo, comunicando en todo caso la autoria de las
recetas presentadas. La cesion de derechos de imagen que se realiza en este sentido,
no generara derecho econdmico alguno en favor de los participantes en el concurso.

16 — La organizacion establece un Unico premio econdmico de 8.000€ al equipo
ganador, ademas de un reconocimiento y diploma a los equipos clasificados en
segundo y tercer lugar.

NOTA: Durante el concurso, un jurado técnico formado por profesionales velara por el
buen uso de la trufa y por evitar el uso de aromatizantes y esencias artificiales, asi
como evitar la introduccion de preparaciones que no hayan sido elaboradas en los
periodos de trabajo establecidos en las normas del propio concurso.
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