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REGULAMIN

XVI OGOLNOPOLSKI KONKURS
MELODYCH TALENTOW SZTUKI KULINARNE]
,I’Art de la cuisine Martell” 2018

Organizatorzy konkursu

Organizatorem konkursu jest
Grupa Anders,

przy merytorycznej wspotpracy
Fundacji Klubu Szeféw Kuchni.

Sponsor tytularny
- Pernod Ricard Polska

Sponsor strategiczny -
SOKOEOW S.A.

Czas i miejsce
Miejsce konkursu: Hotelu ZAMEK RYN****
Plac Wolnosci 2, 11-520 Ryn.
Data: 2- 4 marca 2018

Oficjalnym adresem do kontaktu i korespondencji dotyczacym przebiegu imprezy
oraz jako organ odpowiedzialny za jej skutecznosc¢ jest:

Dariusz Strucinski Szef Kuchni
Hotel ,Anders” **** d.strucinski@hotelanders.pl

Tel. +48 600065277

Ireneusz Koniuszek Szef Kuchni

Hotel ZAMEK RYN **** [reneusz.koniuszek@zamekryn.pl
Tel.+48 785 888 399

Lukasz Kundzicz Dyrektor ds. Marketingu i Sprzedazy

Hotel ZAMEK RYN**** Jukasz.kundzicz@zamekryn.pl
Tel.+48 515062 775
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Warunki uczestnictwa

. W konkursie moga uczestniczy¢ kucharze 2z dowolnych zakladéw

gastronomicznych, zar6wno hotelarskich jak i pojedynczych restauracji z catej
Polski.

. Uczestnicy konkursu muszg pracowac¢ zgodnie ze swoimi kwalifikacjami

w zaktadach gastronomicznych, ktére dokonaty zgloszenia, az do momentu
rozstrzygniecia konkursu.

. Wszyscy kucharze biorgcy udziat w konkursie moga posiada¢ dowolny stopien

w hierarchii zawodowe;j.

. Warunki konkursu nie eliminuja udzialtu w nim os6b, ktore zdobyty

w poprzednich latach medale, dyplomy i wyréznienia zaré6wno w poprzednich
edycjach konkursu ,L’Art de la cuisine Martell” jak i w innych konkursach
krajowych oraz zagranicznych.

. Uczestnicy konkursu powinni by¢ petnoletni, jak réwniez nie moga przekroczy¢

30-tego roku zycia w dniu rozpoczecia konkursu (dowdd osobisty).

. W konkursie uczestnicza ekipy dwuosobowe. Bardzo mile widziane beda

druzyny z udziatem kobiet.

. Potwierdzenie zgltoszenia do konkursu powinno by¢ dokonane w formie

pisemnej (e-mailem badZ pocztg tradycyjng) na zatgczonych formularzach wraz
z opisem technologicznym oraz z wyraznym zdjeciem wykonanej potrawy
i przestane na adres:

Szef Kuchni Dariusz Strucinski
Hotel ,Anders”
14-133 Stare Jabtonki
fax (089) 642 70 13
tel. (089) 642 70 32
tel. kom 600065277
e-mail d.strucinski@hotelanders.pl

Formularz zgtoszeniowy mozna pobrac na:

http://newsgastro.pl/

http://www.papaja.pl/

http://www.zamekryn.pl/

UWAGA! - Termin nadsytania zgloszen uptywa w dniu 15 lutego 2018 roku.
Termin uwaza sie za zachowany w przypadku wystania e-maila najpézniej w tym

dniu, badz listu z datg stempla pocztowego nie pézniejsza niz 12 lutego 2018
roku.

. Formularz ze zgloszeniem uczestnictwa nalezy wypetni¢ tak, aby zawierat

czytelne imie i nazwisko wraz z numerem telefonu i adresem e-mail oraz peing
nazwe zakltadu zgtaszajacego swojego uczestnika. Wraz ze zgtoszeniem nalezy
dokona¢ akceptacji treSci niniejszego Regulaminu, z ktéorym kandydaci na
uczestnikOw moga zapoznac sie takze na stronie internetowej Organizatora
(www.zamekryn.pl) badZ w jego siedzibie. Ponadto kandydaci zobowigzani sa do
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ztozenia o$wiadczenia, iz wyrazaja zgode na publikacje ich wizerunkow
uwiecznionych fotograficznie badZz technika filmowa w trakcie przebiegu
konkursu, a takze o nieodptatnym przeniesieniu na Organizatora autorskich
praw majatkowych do stworzonych przez siebie potraw na polach eksploatacji:
uwiecznianie dowolng technika, rozpowszechnianie we wszelkiego rodzaju
mediach.

Komisja powotana przez Organizatora dokona wstepnej selekcji uczestnikéw na
podstawie subiektywnej oceny opisu i zdjecia zgloszonej potrawy. Osoby
zakwalifikowane do wudzialu w konkursie zostang powiadomione o
zakwalifikowaniu do konkursu do dnia 20 lutego 2018 roku. W przypadku
niemoznosci uczestnictwa w konkursie ktéregos z cztonkow ekipy dwuosobowej,
zaklad gastronomiczny zatrudniajacy ekipe moze wskazac¢ przed dniem 20 lutego
2018 roku uczestnika zastepczego. W przypadku niemoznoS$ci uczestnictwa catej
ekipy komisja wybiera ekipe zastepcza sposrod kandydatéw zgtoszonych, ale
pierwotnie niezakwalifikowanych, ktoérzy sa bezzwiocznie informowani o
zakwalifikowaniu do konkursu.

Zasady organizacyjne

Kazdy uczestnik konkursu lub jego zakilad pokrywa koszty przejazdu oraz
produktéw uzytych do wykonania dania konkursowego.

Zgtaszajac sie do udziatu w konkursie, uczestnicy deklaruja, ze w restauracji,
ktora reprezentuja w karcie dostepne s3, co najmniej trzy rodzaje koniaku
Martell (Martell V.S., Martell V.S.0.P., Martell X.0., Martell Cohiba)

Restauracja, ktorej reprezentanci zakwalifikujg sie do konkursu I'Art de la cuisine
Martell umieSci po wydarzeniu w Rynie swojg konkursowa potrawe wraz
z dopasowanym do niej koniakiem Martell w swoim menu, w formie wktadki
z adnotacjg o tym, ze jest to danie konkursowe I’Art de la cuisine Martell 2018.

Organizator zapewnia produkt gtéwny obowigzkowy konkursu.

Organizator konkursu pokrywa koszty zakwaterowania i wyzywienia (zgodnie
z programem - od kolacji w dniu przyjazdu do $niadania w dniu wyjazdu).
Organizator zapewnia stanowiska pracy przygotowane dla kazdej z ekip.
Stanowiska beda wyposazone w piec konwekcyjno-parowy CONVOTERM,
kuchenke indukcyjng 2-palnikowg, st6t roboczy, zlewozmywak jednokomorowy
wraz ze stotem odstawczym oraz metrowy stét roboczy.

Drobny sprzet potrzebny do wykonania potrawy kazdy zespo6t uczestniczacy
w konkursie przywozi ze soba.

Wszyscy uczestnicy konkursu wystepuja w standardowych strojach kucharskich.
Organizator zapewnia bezpieczenstwo wszystkim osobom obecnym w miejscu
przeprowadzenia konkursu.

Konkurs jest impreza zamknietg. Poza uczestnikami i osobami autoryzowanymi
przez Organizatora wstep na miejsce przeprowadzania konkursu majg tylko
petnoletnie imiennie zaproszone osoby.

Organizator wyposazy stanowiska pracy w S$rodki czysto$ci i materiaty
higieniczne.

Reguly przeprowadzania konkursu
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Kazda praca wykonana przez uczestnika konkursu bedzie uwazana za prace
przygotowana specjalnie na konkurs i nie bedzie powtérzeniem pracy z innych
konkursow.

Konkurs zostanie przeprowadzony w dniu 3 marca 2018 roku.

3. Wykonanie zadania konkursowego bedzie oceniane przez powotanych przez
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Organizatora juroréw pracujacych w trzech sktadach jurorskich: technicznym,
degustacyjnym i koneseréw.

Jury techniczne sktadajace sie z szefow kuchni moze przyzna¢ kazdej ekipie
max 150 punktéw.

Jury degustacyjne sktadajace sie z Szefow Kuchni moze przyznac kazdej ekipie
max 100 punktéw.

Jury koneserdw przyzna swojga osobng nagrode.
Tylko Ocena Jury Degustacyjnego i Technicznego nominuje do
Nagrody Gléwnej Konkursu

Podczas konkursu wszyscy uczestnicy zajmujg stanowiska wylosowane podczas
odprawy, ktéra odbedzie sie w dniu 2 marca 2018 roku o godzinie 17.00.

Kazda ekipa konkursowa otrzyma 10 minut przed rozpoczeciem pracy na
roztozenie drobnego sprzetu oraz produktéw i zaznajomienie sie
z wyposazeniem dostarczonym przez Organizatora.

Kazda dwuosobowa ekipa musi wykona¢ potrawe w formie dania gtéwnego dla
12 0s6b, podang wytacznie na talerzach dostarczonych przez Organizatora.
Kazda ekipa uczestniczaca w konkursie obowigzkowo musi przygotowac¢ danie
z uzyciem PIECA KONWEKCYJNO PAROWEGO CONVOTHERM.

Organizator dopuszcza zastosowanie dodatkowego urzadzenia grzejnego - 1 szt.
Kolejne urzadzenie spowoduje zabranie jednego z urzadzen na stanowisku.

Skladniki obowigzkowe:
Produkt gtéwny obowiazkowy: SWIECA WOLOWA

Swieca wotowa dostepna w centrum dystrybucji SOKOLOW S.A. na terenie calej
Polski. Czas oczekiwania na dostawe produktu okoto 3 dni.

Druzyna musi wykorzysta¢ Swiece wotowa w daniu konkursowym.

Organizator dostarczy w piatek kazdej druzynie produkt obowiazkowy - w ilosci
4 kg na druzyne. Element ten bedzie mozliwy do zamarynowania i zostanie
przechowany do dnia konkursu.

Pozostate sktadniki dowolne w gestii uczestnika.

Nie wolno uzy¢ koniaku, MARTELL, jako dodatku do dania np. do sosu lub
marynowania.

Po wykonaniu potrawy kazda ekipa bedzie musiata dobra¢ odpowiedni rodzaj
koniaku MARTELL, jako dodatek harmonizujacy ze smakiem potrawy.



6. Wszystkie prace konkursowe powinny by¢ wyjatkowo oryginalne, jednoczes$nie
bardzo eleganckie i wykwintne.

7. Czas przygotowania, od momentu wej$cia na stanowisko pracy, do momentu
ustawienia 12 przygotowanych porcji na ladzie ekspedycyjnej nie moze
przekracza¢ 1 godziny. Niedotrzymanie podanego czasu pociggnie za sobg
konieczno$¢ naliczenia punktéw karnych, a ekipie przekraczajacej regulaminowy
czas pracy ponad 15 minut zostanie ona przerwana a potrawa zostanie oceniona
w stopniu, jakim zostata przygotowana.

8. Wystep kazdej ekipy powinien zawiera¢ w sobie elementy widowiskowej sztuki
kulinarnej, jak rowniez finezji, lekkosci i perfekcji wykonania.

9. Wszystkie produkty uzyte w konkursie nie moga by¢ poddane wczeSniejszej
obrdbce, wyjatek stanowi marynowanie $wiecy wotowej a dodatki skrobiowe,
jarzynowe czy grzyby moga by¢ jedynie umyte i obrane, lecz w Zaden sposéb
nieuformowane, réwniez skorupiaki o ile beda uzyte, musza by¢ w postaci
surowej (prosimy tak komponowac dania, aby unika¢ produktéw konserwowych
i przetworzonych przez przemyst spozywczy).Dopuszczalne jest zastosowanie
wcze$niej przygotowanego demi glace wtasnej produkgji.

10.Wszystkie konkursowe dania muszg sktada¢ sie wylacznie z jadalnych
produktéw, dotyczy to rowniez dekoracji.

11. Decyzja jury ustalajgca wynik konkursu jest ostateczna i niepodwazalna.

12. Wszyscy uczestnicy konkursu otrzymuja dyplomy za uczestnictwo oraz drobne
upominki a ekipa, ktéra zdobedzie pierwsze miejsce otrzyma Puchar oraz
nagrody ufundowane przez Organizatora. Puchar, o ktérym mowa w zdaniu
poprzednim, ma charakter ,przechodni”, pozostaje on wtasnos$cig Organizatora,
a nagrodzona nim ekipa zobowigzana jest do zwrotu na jego prosbe
bezposrednio przed terminem kolejnej edycji konkursu. Ekipa, ktéra zdobedzie
Puchar ma prawo uczestnictwa w kolejnej edycji bez wstepnych eliminacji.

13. Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji przepisow i zdjec
potraw konkursowych niezaleznie od zajetego miejsca.

14. Organizator konkursu zastrzega sobie rowniez prawo do powotania jury
selekcyjnego, jezeli ilo$¢ chetnych do wziecia udziatu w konkursie przekroczy
ilo$ci utrudniajace prawidtowy przebieg konkursu.

15. Wszystkie wyniki zostang ogloszone na Uroczystej Gali w dniu 3 marca 2018
roku.

W trakcie Uroczystej Gali, konkursu oraz wreczenia nagréd wszyscy uczestnicy
zobowiazani sa do wystgpienia w stroju kucharskim.

Organizator konkursu
Dariusz Strucinski



