BASES CHEF BALFEGO 2026

“CHEF BALFEGO”, XIX CONCURSO INTERNACIONAL DE
GASTRONOMIA ATUN ROJO BALFEGO

Balfeg6 convoca la séptima ediciéon de CHEF BALFEGO, su concurso internacional de
gastronomia atun rojo Balfego que este afio continta con la participacién de cocineros
de toda Europa.

La final del concurso se celebrara el 30 de noviembre de 2026 en las instalaciones de
LE CORDON BLEU de Madrid. La fecha de inscripcion finaliza el dia 30 de abril de 2026.
Si tienes alguna duda o problemas al realizar la inscripcion puedes contactar con
Balfeg6 por email: concurso@grupbalfego.com

REQUISITOS

Los concursantes deben ser cocineros profesionales en activo de cualquier restaurante
ubicado en Europa. En el caso de recibir dos recetas e inscripciones de cocineros del
mismo restaurante una sera eliminada.
Edad minima de los participantes 22 afios.
No podran presentarse al concurso:
e Los cocineros que formen parte de los equipos de cocina de los miembros del
jurado.
e Los cocineros finalistas en alguna de dos ediciones anteriores de Chef Balfego.
e Los cocineros del equipo de cocina de un restaurante que se presentara en la
ultima edicién.

SEMIFINAL DE EUROPA

De los concursantes que presenten sus candidaturas de todas las ciudades de Europa
a excepcion de Espafa, seran seleccionados los candidatos que competiran en una
semifinal que tendra lugar en una ciudad europea a definir, entre los meses de
septiembre y octubre de 2026. En esta semifinal los participantes solo presentaran 1
plato al jurado, elaborado con la parte del atun que deseen. Sin embargo, en su
inscripcion, deben presentar dos recetas - una con lomo y otra con otra parte del tunido
a elegir-, ya que en caso de ser seleccionados para la Gran Final de Madrid, se tendran
que elaborar ambas.
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En la semifinal europea el jurado seleccionara a 8 ganadores que competiran en la final
de CHEF BALFEGO en Espafia junto a cuatro cocineros espafioles, donde presentaran
dos platos al jurado espafiol (el primero elaborado con lomo de atin y el segundo
elaborado con la parte del atin que desee). El nombre de los miembros del jurado de
ambas competiciones se comunicaran proximamente en la web y redes sociales de
Balfeg6 y personalmente a los cocineros seleccionados.

PLATOS A DESARROLLAR

Los platos para desarrollar en las dos fases del concurso deben tener un solo
ingrediente obligatorio, el Atun Rojo Balfego.

Semifinal Europa - ciudad y fecha a designar
e El plato arealizar se podra elaborar con cualquier parte del atin. Solo se podran
presentar a este concurso los cocineros que presenten en la inscripcion un
justificante de que el plato para el concurso se ha realizado con atun rojo
Balfego.

Final Espaiia Le Cordon Bleu Madrid 30 de noviembre de 2026

e El primer plato a elaborar debera ser realizado con lomo de atun, el resto de los
ingredientes sera de libre eleccion de los participantes.

e El segundo plato que realizar se podra elaborar con cualquier parte del atdn.
Solo se podran presentar a este concurso los cocineros que presenten en la
inscripcion un justificante de que sus platos para el concurso se han realizado
con atun rojo Balfegé.

Ademas de adjuntar el comprobante o justificante de compra para participar, los
seleccionados deberan demostrar que han seguido adquiriendo Atin Rojo Balfego en
su restaurante en los siguientes meses hasta la final (recomendamos guardar las
facturas correspondientes al producto adquirido y las etiquetas con el codigo QR que se
entregan con cada pieza de atun solicitada).

Los platos por realizar deben presentarse previamente detallados por escrito en el
formulario oficial del concurso que 'se podra conseguir en la Web de Balfegé en el
apartado destinado a CHEF BALFEGO.

En el formulario se debe indicar todo el equipamiento que el cocinero necesite para la
elaboracion del plato el dia de la celebracion del concurso, asi como las partes del atun
Balfegé y cantidad que necesite para su elaboracion.

En el formulario existe un apartado en el que se debera enviar una foto de los platos en
formato jpg con la maxima calidad posible y el cédigo QR que se entrega al comprar
cualquier pieza de Atlun Rojo Balfegd para demostrar que el plato se ha realizado con
Atun Balfego.

*Las inscripciones que incluyan fotos oscuras, desenfocadas o de baja calidad seran
descartadas y no podran participar.

NORMAS Y ESTRUCTURA DEL CONCURSO

Presentacion (receta y fotografia)


https://balfego.com/concurso-chef-balfego/

Semifinal Europa — ciudad y fecha a designar

Los concursantes pasaran un primer filtro de clasificacion con sus dos recetas y
fotografias enviadas en el formulario de inscripcién antes del dia 30 de abril de 2026
aquellos platos que por su sencillez o presentacion insuficiente no tengan la
aprobacion del jurado no pasaran a la siguiente fase.

Los dos platos presentados en el formulario de inscripcidn seran los que se ejecutaran
en la final en caso de resultar seleccionado. La publicacién con los nombres de los
participantes que pasan a la siguiente fase se hara en la web de Balfegd, se comunicara
en sus redes sociales y a través de email a todos los inscritos.

Final Espaiia Le Cordon Bleu Madrid 30 de noviembre de 2026

Los concursantes pasaran un primer filtro de clasificacién con sus dos recetas y
fotografias enviadas en el formulario de inscripcion antes del dia 30 de abril de 2026,
aquellos platos que por su sencillez o presentacion insuficiente no tengan la
aprobacién del jurado no pasaran a la siguiente fase.

Los dos platos presentados en el formulario de inscripcidn seran los que se ejecutaran
en la final en caso de resultar seleccionado. La publicacién con los nombres de los
participantes que pasan a la siguiente fase se hara en la web de Balfegd, se comunicara
en sus redes sociales y a través de email a todos los inscritos.

Competicion

Semifinal Europa - ciudad y fecha a designar

Los concursantes dispondran de una hora para elaborar cada plato. Los participantes
deberan realizar su propuesta de un plato para seis personas que compondran el
jurado, mas un plato para ser fotografiado por la prensa asistente, es decir, deberan
preparar un total de 7 platos.

Los platos seran presentados al jurado de forma escalonada con unos minutos de
diferencia.

No se conoceran los tres ganadores hasta las 20:00 h del mismo dia en la ceremonia
de entrega de premios.

Final Espaiia Le Cordon Bleu Madrid 30 de noviembre de 2026

Los concursantes dispondran de una hora para elaborar cada plato. Los participantes
deberan realizar sus propuestas del primer y segundo plato para seis personas que
compondran el jurado, mas un plato para ser fotografiado por la prensa asistente, es
decir, deberan preparar un total de 7 platos.

Los platos seran presentados al jurado de forma escalonada con unos minutos de
diferencia.

No se conoceran los tres ganadores hasta las 20:00h del mismo dia en la ceremonia
de entrega de premios.

Productos y elaboraciones



Semifinal Europa - ciudad y fecha a definir

Los ingredientes utilizados en la elaboracién de los platos podran ser revisados por los
jueces antes de comenzar a cocinar. Los cocineros que no cumplan las normas podran
ser descalificados o se les podran retirar todos aquellos productos o elaboraciones que
no cumplan los siguientes requisitos:

e Lareceta propuesta, debe elaborarse con Atun Rojo Balfegé y cada chef puede
elegir la parte o partes a utilizar que prefiera utilizar.

e Todos los productos a utilizar como las verduras y hortalizas se pueden llevar
limpios, pero no cortados ni con forma.

e Los pescados y carnes podran traerse descamados y deshuesadas
respectivamente y limpias las piezas para cocinar (el Atin Rojo Balfegé lo
tendran a su disposicién todos los cocineros segun lo soliciten previamente).

e Enelcasode utilizar masas basicas, fondos o caldos se pueden llevar realizados
con anterioridad o a punto de terminar.

e Las guarniciones que requieran una larga coccion se podran también traer
previamente cocidas.

e Los ingredientes para utilizar se pueden llevar pesados previamente.

Final Espaia Le Cordon Bleu Madrid 30 de noviembre de 2026

Los ingredientes utilizados en la elaboracién de los platos podran ser revisados por los
jueces antes de empezar a cocinar. Los cocineros que no cumplan las normas podran
ser descalificados o se les podra retirar todos aquellos productos o elaboraciones que
no cumplan los siguientes requisitos:

e Una de las recetas propuestas, la primera, debe ser obligatoriamente realizada
con el lomo de Atun Rojo Balfegd, la segunda receta también debe elaborarse
con Atun Rojo Balfeg6 pero la parte o partes del atin podran ser seleccionadas
por cada cocinero.

e Todos los productos a utilizar como las verduras y hortalizas se pueden llevar
limpios, pero no cortados ni con forma.

e Los pescados y carnes podran traerse descamados y deshuesadas
respectivamente y limpias las piezas para cocinar (el Atin Rojo Balfegé lo
tendrdn a su disposicion todos los cocineros segun lo soliciten previamente).

e Enelcasode utilizar masas basicas, fondos o caldos se pueden llevar realizados
con anterioridad o a punto de terminar.

e Las guarniciones que requieran una larga coccion se podran también traer
previamente cocidas.

e Los ingredientes para utilizar se pueden llevar pesados previamente.

EL JURADO

El jurado presidido por Martin Berasategui estara compuesto por seis profesionales de
reconocida valia profesional en los que habra chefs y uno de los mas destacados



criticos gastrondmicos espanoles. Los nombres del jurado se publicaran
préximamente.

VALORACION DEL JURADO

Para alcanzar los puntos estimados por el jurado se tendran en cuenta los siguientes
conceptos a la hora de valorar los platos.
1. Aspecto visual apetecible, estético y original
2. Equilibrio en lo visual, color y sabor
3. Respeto al producto, su sabory color
4. Manipulaciéon correcta de todos los ingredientes que forman el plato
(temperatura, coccion, corte y presentacion)

5. Los nombres de los platos deben expresar lo que son realmente.
6. Los elementos no comestibles no deben presentarse en los platos.
7. Limpieza en la ejecucion y finalizaciéon de la prueba (plato, utensilios,

magquinaria y zonas de trabajo)
CLASIFICACION Y VALORACION

Puntuacion Total: 100 puntos
e Sabor, aromay textura: 40 puntos
e Presentacion: 30 puntos
Equilibrio de los ingredientes: 15 puntos
Elaboracion y correcto tratamiento del producto: 15 puntos

CAUSAS DE LA DESCALIFICACION DEL CONCURSO

1. Presentacion de un plato de otro cocinero o copia evidente.

2. Lafalta de puntualidad al presentarse a la prueba.

3. Publicacioén, presentaciéon o divulgacion por cualquier medio (incluidas redes
sociales) del plato a concursar, su foto, el enunciado de su receta o de su
nombre.

4. Los concursantes deberan utilizar la vajilla presentada por la organizacion del
concurso, no pudiendo utilizar otra diferente.

5. El comportamiento inapropiado, la falta de respeto a los otros concursantes, a
los miembros de la organizacién o al jurado.

AYUDANTES DE COCINA

Los participantes podran contar con la colaboracion de un ayudante de cocina del
mismo restaurante donde trabaja el concursante, no es obligatorio ni necesario, solo
podra desempeniar las siguientes funciones:
e Preparacién del equipamiento de maquinas y productos.
e Limpieza de la zona de trabajo, utensilios y maquinaria, al comenzar la prueba
y al finalizar la misma.
e Manipulacién basica de los productos que componen la receta (lavado y
limpieza) el corte de dichos productos sera responsabilidad del concursante.
e Encendido, apagado, marcacién de tiempos, control de las temperaturas e
introduccion en todo tipo de aparatos con los que se realizaran las distintas
partes del plato a presentar.



e Colaboracién en la elaboracién de salsas o caldos (filtrado, batido) en ningin
caso el ayudante compondra los ingredientes de los mismos.

e El ayudante podra ayudar al concursante en el momento del montaje del plato
realizando aquellas indicaciones que este le indique, en ningun caso el
ayudante decidira el montaje del mismo, no lo cuestionara o aconsejara.

e Cualquier miembro del jurado o de la organizacion del concurso podra llamar
la atencién a los ayudantes si no cumplen las normas y expulsarlo de las
cocinas si considera que las esta incumpliendo conscientemente. El
desconocimiento de las normas no exime de su cumplimiento.

e Eljuradoy equipo de organizacion resolvera las dudas que los concursantes o
ayudantes puedan tener respecto a estas normas.

Indumentaria.

Todos los concursantes asistiran a la prueba final con la chaquetilla oficial del concurso
que les sera entregada el dia de la prueba junto a un delantal. Los ayudantes deben
llevar su propia chaquetilla en perfecto estado de limpieza y se les hara entrega de un
delantal que deberan utilizar obligatoriamente. Se requiere buen aspecto e higiene
apropiada para presentarse a la prueba del concurso.

DERECHOS DE IMAGEN

Todos los concursantes deberan firmar un documento en el que se les explica que
ceden voluntariamente los derechos de imagen del rodaje y fotografias que se realicen
durante todo el periodo del concurso desde su inscripcion hasta su finalizacion con el
nombramiento de los tres ganadores.

Las imagenes seran utilizadas libremente por la empresa Balfegéd Grup para la
promocion y difusién del Concurso de Gastronomia Atun Rojo Balfeg6 en cualquier
medio de comunicacidn propio o externo. Este concurso ademas se filmara en formato
de programa de TV y sera emitido en el Canal YouTube de Balfegd, otras posibles TV,
medios audiovisuales o soportes digitales que Balfegd Grup considere oportuno sin
ningun tipo de restricciones. Balfegd garantiza el respeto y la buena fe en la utilizacion
de la imagen de los participantes. En este acuerdo los participantes aceptan las
condiciones de grabacion dicho programa de TV que requerira:

1. Grabacion de unas horas en el restaurante del concursante y en exteriores de
su ciudad o pueblo de residencia.

2. Viaje a Tarragona a las instalaciones de Balfeg6 para grabar unas escenas en
las piscinas de los atunes, nadar con ellos si desean los participantes y ver todos
los procesos de trabajo preparacion de los atunes para su comercializacion
(dependiendo de la ciudad de origen del cocinero esto requerira un dia o dos para
su filmacién y traslado a Tarragona y regreso a su destino de origen).

3. El tiempo necesario para viajar a Madrid y realizar la prueba del concurso que
tendra una duracién maxima de ocho horas.

4. La asistencia a la ceremonia de entrega de premios que tendra lugar en mismo
dia de la celebracion del concurso por la tarde/noche en Madrid.

5. La cesidén de la receta de ambos platos que concursaran

6. Realizacion de fotografias y grabacion en video de los platos concursantes



PREMIOS
Los ganadores tendran los siguientes premios:

Primer Premio:

Viaje para dos personas a Japon para conocer toda la riqueza gastronémicay
cultural de Japén, plan de viaje libre (el viaje incluye billete de avién y
alojamiento de seis noches para el ganador y un compaiiero cocinero del mismo
restaurante).

6.000 € en metalico para poder comer en los mejores restaurantes de Japon
(opcional, este importe es de libre uso para el ganador).

Balfegd Experience: viaje para dos personas (con transporte y alojamiento
incluido) para viajar a Barcelona y comer en nuestro restaurante Tunateca y a
I'Ametlla de Mar (Tarragona) para vivir la experiencia Tuna Tour.

Aparicion de la receta ganadora con fotografia del plato, del cocinero, la receta
y la descripcion del chef junto a los mejores platos de atun realizados por los
mas grandes chefs de nuestro pais y que se construye dia a dia dentro de la web
de Balfegd.

Publicacion de un reportaje sobre el ganador donde se describira su historia
profesional y la creacion de los platos ganadores en la web de Balfegé.

Trofeo “CHEF BALFEGO” CONCURSO DE GASTRONOMIA ATUN ROJO
BALFEGO.

Viajes y estancia en Madrid para concursar en la final.

Otros premios gentileza de los patrocinadores del concurso.

Segundo Premio:

3.000€ en metalico.

Balfegd Experience: viaje para dos personas (con transporte y alojamiento
incluido) para viajar a Barcelona y comer en nuestro restaurante Tunateca y a
I'Ametlla de Mar (Tarragona) para vivir la experiencia Tuna Tour.

Aparicién de la receta ganadora con fotografia del plato, del cocinero, la receta
y la descripcién del chef a los mejores platos de atun realizados por los mas
grandes chefs de nuestro pais y que se construye dia a dia dentro de la Web de
Balfego.

Publicacion de un reportaje sobre el ganador donde se describira su historia
profesional y la creacion de los platos ganadores en la web de Balfegé.

Trofeo “CHEF BALFEGO” CONCURSO DE GASTRONOMIA ATUN ROJO
BALFEGO.

Otros premios gentileza de los patrocinadores del concurso.

Tercer Premio:

1.000€ en metalico.

Balfegé Experience: viaje para dos personas (con transporte y alojamiento
incluido) para viajar a Barcelona y comer en nuestro restaurante Tunateca y a
I'Ametlla de Mar (Tarragona) para vivir la experiencia Tuna Tour.

Aparicion de la receta ganadora con fotografia del plato, del cocinero, la receta
y la descripcion del chef junto a los mejores platos de atun realizados por los
mas grandes chefs de nuestro pais y que se construye dia a dia dentro de la web
de Balfegd.



e Publicacion de un reportaje sobre el ganador donde se describira su historia
profesional y la creacion de los platos ganadores en la web de Balfegé.

e Trofeo “CHEF BALFEGO” CONCURSO DE GASTRONOMIA ATUN ROJO
BALFEGO.

e Otros premios gentileza de los patrocinadores del concurso.

Ganadores de las semifinales:

e Publicacién de un reportaje sobre el ganador donde se describira su historia
profesional y la creacion de los platos ganadores en la web de Balfegé.

e Reportaje Audiovisual.

e Posibilidad de optar a los demas premios de la final internacional.

e Viajesy estancia a Madrid.

CEREMONIA DE ENTREGA DE PREMIOS

El mismo dia de la celebracion del concurso, a las 20.00h, tendra lugar una gran
ceremonia de entrega de los premios a los ganadores donde se conoceran a los
ganadores.

A la gala estaran invitados las grandes figuras de nuestra cocina, los referentes del
periodismo gastronémico y todos los protagonistas del mundo de la hosteleria y la
gastronomia. El acto contara con una espectacular demostracion gastronémica de
Atun Rojo Balfegé como protagonista que todos los invitados al acto podran probar en
armonia con grandes vinos seleccionados. Las ceremonias de ediciones anteriores se
consolidaron como algunos de los eventos mas relevantes del panorama
gastronémico.



