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II CONCURSO NACIONAL DE PARRILLA SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA

Donostia- San Sebastián 23 de noviembre de 2011 


INTRODUCCIÓN Y CONCEPTO

El II Concurso Nacional de Parrilla San Sebastian Gastronomika Euskadi Saboréala se consolida, a partir del éxito global del congreso Planeta Parrilla en sus primeras ediciones, en el seno de San Sebastian Gastronomika Euskadi Saboréala, para premiar y dar a conocer a los mejores parrilleros del país, en una etapa gastronómica donde esta modalidad coquinaria vive uno de sus mejores momentos.
El concurso está diseñado en un formato de “cata a ciegas”, con un espacio paralelo en el cual los concursantes prepararan su carne para seguidamente ser servida al jurado por un equipo de camareros. El jurado lo componen los propios congresistas de Planeta Parrilla (que juzgarán cocción, textura y sabor), todos ellos grandes expertos, y el objetivo del concurso es vindicar, comunicar y estelarizar una de nuestras formas más singulares y exquisitas de cocina, buscando, a lo largo y ancho de España, a los más “grandes” del asado.
Las estrellas de la parrilla. 

BASES

Para los participantes:
· Los participantes aportarán la materia prima para el concurso (esto puede incluir un acuerdo del participante con su proveedor habitual). 

· Esta materia prima debe ser cinta de vaca (lomo alto o lomo bajo).
· Para la degustación del jurado —unas 130 personas—, se deberá contar con 30-40 g por persona.

· El desplazamiento y el alojamiento correrán a cuenta del participante.

· El participante deberá mandar antes del lunes 7 de noviembre la ficha de inscripción debidamente cumplimentada (se adjunta).

· Limitado a 10 participantes. 
· La selección de concursantes se realizará por riguroso orden de llegada, atendiendo también a criterios de orden geográfico. En el caso necesario, la organización decidirá los concursantes por sorteo.

Aportaciones de la organización:

· La organización aportará una parrilla de carbón con dos alturas regulables e inclinables para cada concursante (queda abierta la posibilidad de que el concursante traiga su propia parrilla, siempre y cuando lo comunique con antelación).

· La organización aportará 20 kg de carbón de encina para cada concursante (queda abierta la posibilidad de que el concursante traiga su propio carbón, madera u otro combustible).

· Estará a disposición de todos los concursantes un chef-coordinador del concurso para atender las necesidades que se presenten.

· Los concursantes podrán entrar en el recinto a partir de las 12 h para preparar la parrilla.

· El concurso se desarrollará de 14.30 h a 15.30 h, con un timing de salida por participante.  

· Los 10 participantes cocinarán a la vez durante ese tiempo.

DESARROLLO DEL CONCURSO:

Miércoles 23 de noviembre 
12 h: preparación de las parrillas.
14.30 h – 15.30 h: celebración del II Concurso Nacional de Parrilla.
16 h: final del concurso y depósito de las hojas de calificación por parte del jurado.
18.30 h: entrega de premios en la Sala de Cámara, Palacio Kursaal.
Jurado y calificaciones:

Durante la degustación de la carne, el jurado puntuará a los 10 participantes. El jurado estará compuesto por todos los congresistas de Planeta Parrilla.

Criterios de valoración:

Cocción

Textura

Sabor

Contrapartidas para los concursantes:
· Elaboración de una ficha técnica con información sobre el restaurante y el proveedor.

· Diploma oficial de asistencia al concurso.

· Distintivos para el ganador, el restaurante y el proveedor  (elemento físico y soporte digital).

· Comunicación específica:
· Reportaje de los participantes en el suplemento de San Sebastian Gastronomika publicado en El Diario Vasco. 

· Entrevista exclusiva en El Diario Vasco al ganador.

· Comunicación digital en los soportes del congreso.
· Presencia del logo del restaurante y del proveedor en el espacio del concurso. 

PARA MÁS INFORMACIÓN E INSCRIPCIÓN CONTACTE CON

grup gsr – produccions de gastronomia - Mónica Díaz: 
Telf: 932 412 755 -  Fax: 934 140 594 – E-mail: jaume@grupgsr.com
www.sansebastiangastronomika.com

