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BASES CONCURSO “PLATO XANTAR 2014”

1. Denominacion y objetivos:

Expourense, en el marco de Xantar “Salon Internacional de Gastronomia y Turismo”, convoca
el Il Concurso “Plato Xantar 2014”. Su objetivo es difundir la cocina autéctona mediante la
utilizacién de materias primas gallegas de calidad, transformandolas en platos tradicionales o
innovadores.

2. Participantes:

Podran participar todas las personas mayores de 16 afios, aficionados o profesionales. La
participacion puede ser a titulo individual o representando a una asociacion, escuela o
colectivo.

Los participantes se agruparan en dos categorias:

- Profesionales.

- Aficionados. >
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3. Inscripciones: ' oal
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Los participantes interesados podran presentar su solicitud dirigiéndose a Expourense, en el
teléfono: 988 36 60, 30 oa traves del mail markeﬁnq@expourense org, hasta las 13.00 horas
del viernes 31 de\ener,o ‘de 2014.-En la sollcltud deberan,hacer constar, nombre, apellidos,
domicilio, teléfond' y mail (fg‘ partlmpan,te 0 de ?tos que wﬂegren el eqlllpo si es de forma

colectiva, la categoria en Ia que parhclpan y la [ecéta de IOS«platos que presenten al concurso.
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Con la presentacién de los datos el parﬂimpante se hace responsable sobre la informacion que
presente para optar por cada una de las categorias.

4. Condiciones de elaboracion:

- Los platos a confeccionar seran de libre eleccién por cada participante.

- Deberan utilizar, como minimo, tres de los ingredientes que se detallan en la siguiente lista:
o CRIXP Castafia de Galicia

CRIXP Faba de Lourenza

CRIXP Mel de Galicia

CRIXP Patata de Galicia

CRIXP Grelos de Galicia

Productos adscritos al CRDO Agricultura Ecolégica de Galicia

CRIXP Lacon Gallego

CRIXP Ternera Gallega

Troita de Galicia

Rodaballo

DOP Mexilon de Galicia

Pulpo “Pescaderias”

Bonito del Norte
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5. Elementos necesarios para la confeccion de los platos:

Los participantes deberan aportar los utensilios, herramientas asi como los ingredientes
necesarios con los que realizar su elaboracion.

6. Funcionamiento:

Una vez cerrado el plazo de recepcion de las recetas, el jurado seleccionara 4 de ellas como
finalistas en cada categoria y estas deberan ser elaboradas durante el salén Xantar. Se
realizaran en directo durante la celebracion del saléon ante los miembros del jurado
designados para este concurso.

El tiempo disponible para la ejecucidn serd de 30 minutos. Podran traer la materia prima
previamente preparada, cortada o semielaborada.

7. ElJurado:

El jurado tendra en cuenta para la elaboracion de los platos:
- Presentacion oy =
- Numero de ingredientes utilizados de la lista que se detallaen-el apartado “4”
- Dificultad en su elaboracién
- Elgustoyelaroma <~ y
- la originalidaq;_" r~N f ) % : .
Los platos se califiiiér'éﬁ"dem al 10 téni_end&éng:uignta los ‘ajpéétbs a,ate(igfmente citados.

El jurado estara compuesto’for m'r/émlfﬁ?s del CamitéAseSor de Xantar, de las escuelas de
hosteleria, prensa espepiaﬁiadaey:dé 48 asociaciones de consumidores.
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8. Premios:

CATEGORIA AFICIONADO: =
- Primer Premio: 150 € y una estancia en un balneario.
- Segundo Premio: Una estancia en una casa de turismo rural o en un balneario.

CATEGORIA PROFESIONAL:
- Primer Premio: 200 € y una estancia en un balneario.
- Segundo Premio: Una estancia en una casa de turismo rural o en un balneario.

El fallo del jurado sera inapelable y, en caso de que proceda, podra dejar desierto alguno de los
premios, asi como adoptar las decisiones oportunas para el buen desarrollo del concurso.

Los premios se entregaran el domingo 9 de febrero durante la celebracion de la clausura
oficial de Xantar “Sal6n Internacional de Gastronomia y Turismo”.
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