INSCRIPCIO | INSCRIPCION
CUINER | COCINERO

Nom

Nombre

Cognoms
Apellidos

NIF

NIF

NUm compte bancari

N° cuenta bancaria

Direccio,

Direccion

Poblacio

Poblacion

CP Teléfon

CcpP Teléfono
Fax Mobil

Fax Movil

E-mail

E-mail

AJUDANT | AYUDANTE

Nom

Nombre

Cognoms

Apellidos
NIF

NIF

RESTAURANT | RESTAURANTE

Nom

Nombre

NIF

NIF

Direccio,

Direccion

Poblacio

Poblacion

cP Teléfon

cpP Teléfono

Fax

Fax

E-mail | Web,

E-mail | Web

PLATS PRESENTATS | PLATOS PRESENTADOS

Llagost

Langostino

Lliure

Libre

(Cal adjuntar amb el formulari les receptes d'ambdos plats)
(Adjuntar con el formulario las recetas de los dos platos)
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Concurso Nacional de Cocina

Aplicada al Langostino
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El Concurs Nacional de Cuina Aplicada al Llagosti de Vinaros, tal com es
desenvolupa des de I'any 2003, recupera les antigues esséncies d'aquest esde-
veniment que va deixar de realitzar-se en la década dels anys 70, i que tracta
d'incentivar noves tendéncies culinaries a Vinaros.

No hi ha dubte que el producte estrella del puixant sector hostaler i de res-
tauracié vinarossenc és el llagosti. Precisament, I'objectiu principal del concurs
passa per transmetre la necessitat de continuar promocionant una gastrono-
mia de qualitat relacionada amb els productes locals i, sobretot, amb I'apreciat
i incomparable llagost( de Vinaros.

En linies generals es pretén prestigiar i augmentar el reconeixement public
en 'ambit nacional dels productes i la gastronomia de la ciutat.Vinards és una
destinacid turistica que basa la seua oferta principal en el sol i platja, perd a
més a més, esta realitzant esforcos per desestacionalitzar I'oferta turistica.
Prova d'aixo és el projecte de clubs de producte turistic de Vinaros en el que
s’ha creat un club especific denominat Vinaros Gastronomic. L'implementacié
d'aquesta iniciativa comportara la creacié d'un club de qualitat que diferen-
ciara l'oferta gastronomica de Vinarods de la d'altres municipis i destinacions
competidores.

En I'edicié d'enguany, I'organitzacié del concurs continuara apostant per con-
formar un jurat de reconegut prestigi i també, per atraure la participacié de
restauradors de tot I'estat.

Cal destacar la participacié en anteriors edicions de referents del mén gas-
tronomic tan rellevants com Martin Berasategui, el qual va elaborar una re-
cepta especial amb els Llagostins de Vinards anomenada *“Llagostins de Vi-
naros al carbd”, aixi com la Carme Ruscalleda i Jordi Roca del Celler de Can
Roca, els quals van ser presidenta i president del jurat els anys 2006 i 2007
respectivament.

Pel que fa a 'edicié del 2008 el president del jurat va ser el cuiner valencia
Ricard Camarena del restaurant Arrop (posseidor d'una estrella Michelin).

El Concurso Nacional de Cocina Aplicada al Langostino, tal y como se viene
desarrollando desde el afio 2003, recupera las viejas esencias de este evento que
dejé de redlizarse en la decada de los afios 70, y que trata de incentivar nuevas
tendencias culinarias en Vinaros.

No cabe duda que el producto estrella del pujante sector hostelero y de la restau-
racién vinarocense es el langostino. Precisamente, el objetivo principal del concurso
pasa por transmitir la necesidad de continuar promocionando una gastronomia
de calidad relacionada con los productos locales y, sobre todo, con el apreciado e
incomparable langostino de Vinaros.

En lineas generales se pretende prestigiar y aumentar el reconocimiento publico
en el dmbito nacional de los productos y la gastronomia de la ciudad. Vinaros es
una destinacion turistica que basa su oferta principal en el sol y playa, pero ade-
mds, estd realizando esfuerzos para desestacionalizar la oferta turistica. Prueba
de ello es el proyecto de clubs de producto turistico de Vinaros en el que se ha
creado un club especifico denominado Vinaros Gastrondmico. La implementacién
de esta iniciativa comportard la creacién de un club de calidad que diferenciard la
oferta gastrondmica de Vinaros de los otros municipios y destinos competidores..

En la edicidn de este afio, la organizacion del concurso continuard apostando por
conformar un jurado de reconocido prestigio y también, para atraer la participa-
cién de restauradores de todo el estado.

Destacar la participacion en anteriores ediciones de referentes del mundo gas-
trondmico tan relevantes como Martin Berasategui, el cual elabord una receta es-
pecial con los Langostinos de Vinaros llamada “Llagostins de Vinaros al carbé”, asi
como Carme Ruscalleda y Jordi Roca del “Celler de Can Roca”, los cuales fueron
presidenta y presidente del jurado los afios 2006 y 2007 respectivamente.

En lo que respecta a la edicion del 2008 el presidente del jurado fue el cocinero
valenciano Ricard Camarena del restaurante Arrop (poseedor de una estrella
Michelin).
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L'Ajuntament de Vinaros i el Patronat Municipal de Turisme convo-
quen el Concurs Nacional de Cuina Aplicada al Llagostf.

Les inscripcions estan obertes a tots els professionals del sector; en

representacié d'un establiment d’hostaleria, empresa o entitat relacio-
nada amb la gastronomia a nivell nacional amb un maxim d'un represen-
tant per unitat de negoci.

La participacié es constatara i validara enviant un correu electronic

a turismo@vinaros.org / turismevinaros@gmail.com o mitjangant fax
al ndm. 964 454 600 abans del 16 de setembre de 2009. Es deuran
incloure els noms i receptes dels plats a elaborar. Per a més informacié
www.llagostidevinaros.com.

El maxim de participants sera de 10, la qual cosa es fara en estricte
ordre d'arribada de sol ficituds. La inscripcié és gratuita.

La confirmacié dels concursants es realitzara telefonicament durant
els 3 dies posteriors al tancament del termini d'acceptacié de parti-
cipants.

A la confirmacié de la reserva s'adjuntara un llistat amb tot el material

amb que podran comptar els participants per a la realitzacié dels seus
plats. Tanmateix, els participants hauran de presentar a l'organitzacié les
receptes originals, quedant aquestes a la seua lliure disposicid.

Sera obligatori preparar 2 racions d'un mateix plat elaborat amb lla-
gostins de Vinaros com a materia prima destacable o Unica;i 2 racions

més d'un altre plat a lliure eleccié de cada participant.

Els ingredients per I'elaboracié dels plats els aportara cada concursant,
a excepcio dels llagostins que els aportara I'Organitzacid.

9 El concurs es realitzara el 21 de setembre de 2009.

| Tots els cuiners i ajudants deuran d'utilitzar obligatoriament la ves-
timenta reglamentaria.

| El plat d'obligada elaboracié sera puntuat segons presentacid, gust i
importancia del llagosti en la seua elaboracid. El plat lliure es pun-
tuara segons gust i presentacid.

| 2La impuntualitat a I'hora de presentar els plats al jurat pot ser motiu
de baixa puntuacié o fins i tot, de desqualificacid, aixi com utilitzar
ingredients en els plats que no siguen mengivols.

| Lorganitzacié fara Us d'un equip de tres comissaris, els quals

s'encarregaran de vetllar pel bon funcionament i el compliment de
les normes compreses en aquestes bases, per part dels participants. Aquesta
informacié sera comunicada al Jurat perqué puguen ferne Us alhora de la
valoracio final.

| PREMIS: S'estableix aquest quadre de premis, als quals s'aplicaran les
retencions fiscals estipulades per la legislacié vigent.

LLAGOSTI DEVINAROS

I'r Premi 1000 euros, llagosti d'or i diploma.

2n Premi 500 euros, llagosti de plata i diploma.
3r Premi 300 euros, llagosti de bronze i diploma.

PLAT LLIURE

Premi lliurat per premsa especialitzada 400 euros, trofeu i diploma.

La resta de participants obtindran diploma d'assisténcia.

Tots els participants rebran 300 euros en concepte de premi per participar

| El jurat estara composat per professionals del mén de la gastronomia
i periodistes especialitzats de reconegut prestigi.

| Les normes i condicions d'aquest concurs s'entendran acceptades

per sol fet de participar-hi. Nogensmenys, per tot allo no especificat
en aquestes bases o per a qualsevol dubte que pugues derivar-ne de la
seua interpretacid, la comissié organitzadora es reserva I'expressa i exclusiva
competencia al respecte.
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El Ayuntamiento de Vinaros y el Patronato Municipal de Turismo convo-
can el Concurso Nacional de Cocina Aplicada al Langostino.

Las inscripciones estdn abiertas a todos los profesionales del sector en

representacion de un establecimiento de hosteleria, empresa o entidad
relacionada con la gastronomia a nivel nacional con un maximo de un re-
presentante por unidad de negocio.

La participacién se constard y validard enviando un correo electrénico

a turismo@vinaros.org / turismevinaros@gmail.com o mediante fax al
n° 964 454 600 antes del |6 de septiembre de 2009. Se deberan incluir
los nombres y recetas de los platos a elaborar. Para mas informacién
www.llagostidevinaros.com.

El maximo de participantes serd de |0, por lo cual se seguird un estricto
orden de llegada de solicitudes. La inscripcion es gratuita.

La confirmacion de los concursantes se realizard telefénicamente du-
rante los 3 dias posteriores al cierre del periodo de aceptacién de par-
ticipantes.

Con la confirmacion de la reserva se adjuntard un listado con todo el

material con el que podrdn contar los participantes para la realizacion de
sus platos. Asimismo, los participantes deberdn presentar a la organizacion
las recetas originales, quedando éstas a su libre disposicién.

Serd obligatorio preparar 2 raciones de un mismo plato elaborado con
langostinos de Vinards como materia prima destacable o dnica;y 2 racio-

nes mas de otro plato a libre eleccién de cada participante.

Los ingredientes para la elaboracién de los platos los aportard cada concur-
sante, a excepcidn de los langostinos que los aportard la Organizacion.

9 El concurso se realizard el 21 de septiembre de 2009.

| Todos los cocineros y ayudantes deberdn utilizar obligatoriamente la
vestimenta reglamentaria.

| El plato de obligada elaboracion serd puntuado segiin presenta-
cién, gusto y importancia del langostino en su elaboracién. El plato
libre se puntuard segln su gusto y presentacion.

| La impuntualidad a la hora de presentar los platos al jurado podrd
ser motivo de baja puntuacién o incluso de desclasificacion, asi
como utilizar ingredientes en los platos que no sean comestibles.

| La Organizacién hard uso de un equipo de tres comisarios, los

cudles se encargaran de velar por el buen funcionamiento y el
cumplimiento de las normas comprendidas en estas bases, por parte de
los participantes. Esta informacién serd comunicada al Jurado para que
pueda utilizarla en la valoracién final.

| Premios: Se establece este cuadro de premios, a los cudles se apli-
cardn las retenciones fiscales estipuladas por la legislacidn vigente.

LANGOSTINO DEVINAROS

1° Premio 1000 euros, langostino de oro y diploma.
2° Premio 500 euros, langostino de plata y diploma.
3° Premio 300 euros, langostino de bronce y diploma.

PLATO LIBRE

Premio entregado por prensa especializada de 400 euros, trofeo y di-
ploma.

El resto de participantes obtendrdn diploma de asistencia.

Todos los participantes recibirdn 300 euros en concepto de premio por
participar.

| 5 El Jurado estard compuesto por profesionales del mundo de
la gastronomia y periodistas especializados de reconocido
prestigio.

| 6Las normas y condiciones de este concurso se entenderan acepta-

das por el solo hecho de participar No obstante, para todo aquello
que no se encuentre especificado en estas bases o para cualquier duda que
pueda derivarse de su interpretacion, la comision organizadora se reserva
la expresa y exclusiva competencia al respecto.



