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El Gremio de Pastisseria de Barcelona (en adelante La
Organizacién) organiza el concurso Mejor Especialidad
Pastelera en colaboracién con Anis del Mono (en adelante El
Patrocinador).

Anis del Mono apuesta por la reposteria y te invita a participar en
el 7° Premio de Anis del Mono a la Mejor Especialidad Pastelera
con anis. El participante debe realizar una nueva especialidad
pastelera que, como nuestro producto, tenga vocacién de llegar
para quedarse. Una especialidad con ganas de perdurar y que
tenga un inconfundible sabor a anis, que si con anis esta bueno,
con Anis del Mono estard mucho mejor.

Tal vez encontréis inspiraciéon 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 acompanante idéneo en las cenas de Navidad entre
mantecados y turrén. Combina muy bien con el chocolate y
con los zumos citricos.



> Paves del concurso <

El concurso esta abierto a todos los estudiantes y profesionales de la reposteria (pasteleria
y hosteleria) de Espafia. Los candidatos deben ser mayores de 18 afios y deberan acreditar
formacién especifica o experiencia profesional en el sector.

El tema del concurso es la creaciéon de una especialidad pastelera que debe contener
obligatoria e inconfundiblemente Anis del Mono. A partir de esta premisa, la composicion
es totalmente libre.
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El concurso se dividira en 2 fases: \\vJ/
PRIMERA FASE: RSB

* Todos los participantes deberan enviar la hoja de inscripcién debidamente cumplimentada
junto con la fotocopia del DNI, un breve CV que no deberé superar la pagina de extensién
y la receta del postre propuesto junto con una fotografia ilustrativa (nitida y en jpg.) del
mismo a la organizacion. 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
promocion, por lo que seran destruidos una vez finalice la misma. El interesado podra
ejercer los derechos de acceso, rectificacion, cancelacion 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.

Se admitird una Unica receta por concursante.
La fecha limite de recepcion de recetas es el 23 de Mayo de 2014.
No se permitird ningin cambio en la receta una vez presentada.

El envio de las recetas deberé 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 “7° Concurso Mejor Especialidad Pastelera Anis del Mono”.




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

* El 30 de Mayo de 2014 se comunicaré individualmente a la direccién de email proporcionada

el pase a la final,

ademas se haran publicas en las RRSS del patrocinador, Anis del Mono, las

recetas preseleccionadas.

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

SEGUNDA FASE:

Los aspirantes seleccionados para la final deberan presentar en directo
la especialidad pastelera terminada en las instalaciones de la Escuela
de Pasteleria de Barcelona el martes 1 de Julio de 2014 las 11:30 vy
dispondréan, ademas, de cuarenta y cinco minutos extra para el montaje
visual de la misma.

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

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

Deberan traer una breve memoria explicativa de cémo han realizado la
especialidad pastelera (ingredientes, cantidades, procedimiento...)

Queda prohibida la utilizacién de materias no comestibles.

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

Se exigird el uso de vestimenta profesional durante el transcurso de la
prueba quedando prohibidas la exposicion de marcas publicitarias ajenas
al concurso, excepto la marca del patrocinador, Anis del Mono.
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El Jurado estara formado por profesionales del sector, profesores de la escuela y representantes
de Anis del Mono.

Los criterios de valoracién de las creaciones seran los siguientes: Degustacidn
Técnica
Presentacién-estética
Originalidad

El jurado emitirad la votacién de la siguiente manera: Atendiendo a estos criterios, en el caso
de haber 8 finalistas, por ejemplo, se puntuara con un 8 al mejor, con un 7 al segundo y asi
progresivamente hasta 1.

El Jurado se reserva el derecho a declarar el premio desierto en caso de no concurrir los criterios
de valoracion de ninguno de los finalistas.
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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 1 de Julio a las 13:00 horas, se realizaré la entrega
oficial de premios en el mismo recinto.

El resto de los finalistas recibira un premio de consolacion.

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 podré solicitar ninguna contraprestacion a cambio.

El incumplimiento de cualquiera de las normas establecidas en las presentes bases, por parte
de cualquiera de los participantes, supondra la inmediata descalificacion 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.
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Disfruta de un consumo responsable. 35°



