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El Gremio de Pastisseria de Barcelona organiza el concurso Mejor Especialidad
Pastelera en colaboracién con Anis del Mono.

Anis del Mono apuesta por la reposteria y te invita a participar en el 6° Premio
de Anis del Mono a la Mejor Especialidad Pastelera con chocolate y ans. El
participante debe realizar una nueva especialidad pastelera que, como nuestro
producto, tenga vocacién de llegar para quedarse. Aguardamos recetas
sencillas y creativas que lo mismo se puedan elaborar en el obrador de la
confiteria mas sofisticada como en la cocina de cualquier ama de casa. Una
especialidad con ganas de perdurar y un necesario toque de anis, que si con
anis esta bueno, con Anis del Mono estard mucho mejor.

Tal vez encontréis inspiracion en sus diferentes formas de consumo. Anis del Mono es una bebida
para el verano y para el invierno. Bien frio con hielo o a la manera francesa rebajado con agua helada,
es un fantastico refresco en dias de calor. Es también el acompafiante idéneo en las cenas de Navidad
entre mantecados y turrén. Combina muy bien con los zumos citricos y, por supuesto, con el chocolate.
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b El concurso esté abierto a todos los profesionales de la pasteleria y la chocolateria de Espafia.
Los candidatos deben ser mayores de 18 afios y deberan acreditar formacion especifica o
experiencia profesional en el sector (curriculum vitae).

b El tema del concurso es la creacion de una especialidad pastelera que debe contener como
ingredientes obligatorios Anis del Mono y chocolate. A partir de esta premisa, la composicién
es totalmente libre.

b El concurso se dividird en dos fases:

PRIMERA FASE

* Los aspirantes deberan enviar la receta del postre propuesto junto con una fotografia ilustrativa a
la Organizacion. La receta debera enviarse en un documento de Word y tendra una extensién maxima
de una pégina. Las fotografias deberan ser nitidas y en formato JPG.

* Se admitira una Unica receta por concursante.

¢ La fecha limite de recepcién de recetas es el 9 de septiembre de 2013.

* No se permitird ningin cambio en la receta una vez presentada.

« El envio de las recetas debera realizarse o bien por correo postal a Escola de Pastisseria del Gremi
de Barcelona (Pons i Clerc,2 - 08003 Barcelona, Tel: 932 687 877), o bien por correo electrénico a
escola@pastisseria.cat. Tanto en el envio por correo postal como por correo electrénico deberd
especificarse “6° Concurso Mejor Especialidad Pastelera Anis del Mono”.

* La Organizacion realizara la preseleccion de las mejores recetas valorando criterios de composicion,
originalidad y presentacion.

 El miércoles 18 de septiembre de 2013 se harad publica la comunicacién de las recetas
preseleccionadas.

¢ La Organizacion se reserva el derecho de decidir el nimero de aspirantes merecedores de participar en
la segunda fase, seleccionando un méaximo de 8, que seran quienes pasen a la final del concurso.

SEGUNDA FASE

* Los aspirantes seleccionados deberan presentar en directo la especialidad pastelera terminada en
las instalaciones de la Escuela de Pasteleria de Barcelona el miércoles 9 de octubre de 2013 a las 16h
y dispondran, ademas, de cuarenta y cinco minutos extra para el montaje visual de la misma.

¢ Los seleccionados, que sean de fuera de Barcelona, tendran una subvencién para gastos de
desplazamiento, de hasta 300€.

e Los participantes deberan presentar la especialidad acabada, lista para la degustacién del Jurado.

 Deberan traer una breve memoria explicativa de cémo han realizado el producto (ingredientes,
cantidades, procedimiento...)

* Queda prohibida la utilizacién de materias no comestibles.

* Los participantes podran completar su presentacion final con los
complementos que considere oportunos (bandejas, presentaciones
finales, escaparate...)

* Se exigira el uso de vestimenta profesional durante el transcurso de
la prueba quedando prohibidas la exposicién de marcas publicitarias
en la misma.
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El Jurado estara formado por profesionales del sector.
Los criterios de valoracién de las creaciones seran los siguientes:
Degustacion-sabor: 10 puntos
Técnica: 10 puntos
Presentacion-estética: 10 puntos
Originalidad: 10 puntos
Adecuacioén al tema chocolate y anis: 10 puntos
Total: 50 puntos

El Jurado se reserva el derecho a declarar el premio desierto en
caso de considerarlo necesario.
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Se establece un Unico ganador que serd galardonado con un premio de 2.000€ y un diploma
acreditativo. El mismo dia de la fase final, el 9 de octubre a las 18h, se realizara la entrega oficial de
premios en el mismo recinto.
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Todos los participantes deberan enviar la hoja de inscripcion debidamente cumplimentada junto
con la fotocopia del DNI, un breve CV que no debera superar la pagina de extension y la receta
del postre propuesto. La inscripcion se podra realizar por correo postal a Escola de Pastisseria del
Gremi de Barcelona (Pons i Clerc, 2. 08003 Barcelona, Tel: 932 687 877), o bien por correo electrénico

a escola@pastisseria.cat antes del 9 de septiembre de 2013.

Los datos consignados por los participantes son voluntariamente facilitados por el interesado
autorizando a que los mismos sean incorporados a un fichero automatizado titularidad de La
Organizacién con la finalidad de gestionar la presente promocién, por lo que seran destruidos
una vez finalice la misma. El interesado podré ejercer los derechos de acceso, rectificacion,
cancelacién y oposicion de los mismos. El responsable de dicho fichero es Escola de Pastisseria
del Gremi, con domicilio en C/ Pons i Clerc, 2, 08003 Barcelona.
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La propiedad de las recetas enviadas pasara a formar parte del patrocinador.

La publicacion de las fotografias tomadas durante la final del concurso quedan
en propiedad del patrocinador y no se podra solicitar ninguna remuneracién a
cambio.

El incumplimiento de cualquiera de las normas establecidas en el presente
reglamento, por parte de cualquiera de los participantes, supondra la inmediata
descalificacién del concurso.

La Organizacion se reserva el derecho de modificar cualquier aspecto relacionado
con el concurso, asi como cancelarlo en caso que las circunstancias lo exijan.




ORGANIZA:

COLABORA:
ANIS:::MOND

)
)

(
[

oG€ ‘9|gesuodsas owNnsuod un ap enuysiq



