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BASES DEL CONCURSO PARA COCINEROS PROFESIONALES:

* Pueden participar todos los profesionales de la cocina, con un minimo de 3
aflos de experiencia profesional. Para ello deberan enviar al correo de la
Secretaria Técnica info@cuencaabstracta2016.com su curriculum profesional y
la receta (con ingredientes, cantidades y preparacién) del plato que van a
cocinar y dos fotografias en color de dicha receta elaborada.

e De todas las solicitudes recibidas, el Jurado seleccionard un total de 4
participantes para el concurso. El plazo para recibir las recetas finaliza el 20 de
septiembre. El 23 se dardn a conocer los 4 finalistas y el dia 30 se celebrara el
concurso en Natura Escuela de Hosteleria de Cuenca.

e Los cocineros seleccionados deberan elaborar durante el concurso un plato
basado en lomo de corzo, vino DO Ribera del Jucar, Ajo morado de las
Pedroiieras y Azafran DO La Mancha e inspirado en el cuadro del Museo de
Arte Abstracto de Cuenca titulado Rojo Sombrio, de José Guerrero. Dispondrdn
de 120 minutos.

e Los concursantes, tras sorteo previo, iniciaran su participacién en el concurso
de 10 en 10 minutos. Seran penalizados con 0,5 puntos por minuto de demora
aquellos participantes que no cumplan dicho requisito. La organizacion
concede 2 minutos de cortesia, y si no se ha terminado el trabajo transcurridos
estos 2 minutos, se podra presentar Unicamente tras el trabajo del siguiente
concursante, y con penalizacion en la puntuacion.

e (Cada Concursante preparara 4 raciones del plato elaborado que seran
presentadas en el soporte que considere adecuado.

e Los participantes dispondran cada uno en su area de trabajo de 1 fogén con 2
fuegos. Ademas tendran a disposicion como zona comun: 1 Horno Rational, 1
microondas y servicio de agua / fregadero. El resto de menaje, herramientas de
trabajo o utensilios necesarios, seran aportados por cada uno de los
concursantes.

* Todos los ingredientes para la confeccion, elaboracién y presentacion de los
platos deberdn ser frescos, no pudiendo traer productos elaborados. Todas las
recetas deben poder cocinarse integramente durante el tiempo del concurso.
Se primara el uso adecuado de productos denominacion de origen conquense.

e Todos los Concursantes y Ayudantes se veran obligados a ir vestidos,
obligatoriamente, con uniforme de cocinero.

e Cada Concursante podra llevar al concurso un Ayudante, en cuyo caso debera
confirmar su asistencia a la Organizacion.

e El Jurado estard compuesto por profesionales de reconocido prestigio; en
ningin momento podran ver a los concursantes hasta la entrega de los
premios, a excepciéon del jurado observador. A cada miembro del Jurado se le
entregard una hoja de calificacion en la que se puntuaran del 1 al 5 los
siguientes aspectos:

e Jurado Observador:

o Destreza /técnica
o Orden / Limpieza
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o Jurado Degustador:

o Presentacion.

o Originalidad.

o Interaccion de sabores.

Uno de los miembros del Jurado puntuard con décimas, con el objeto de
deshacer un posible empate, siendo éstas de 0,1 a 0,9. Cada miembro del
Jurado puntuard individualmente y segun su criterio.

Los gastos de alojamiento, asi como el almuerzo del dia del concurso correran a
cargo de la organizacion. Cualquier otro gasto derivado de la participacion en el
concurso, correrd por cuenta del participante.

Todos los concursantes estan obligados a aceptar estas Bases, siendo el fallo
del Jurado inapelable. Cualquier problema que surja, no especificado en las
Bases, sera resuelto a juicio de la Organizacidn.

Los concursantes ceden, los derechos de sus recetas a la organizacion,
pudiendo ser utilizarlas libremente en publicaciones, blogs..., citando el nombre
de los autores.

El concurso estd dotado con 2250 euros en premios, distribuidos en 2
categorias: 1500 € para el primero y 750 € para el segundo que se entregaran al
término del Concurso.

Rojo Sombrio, de José Guerrero




