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Az ,,Ev Fagylaltja” Verseny 2018.

VersenyKkiiras
Id6pont: 2018. majus 15. (kedd)
Helyszin: Virag Cukraszda
Szeged, Klauzal tér 1.
Szervez6: Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete

A verseny célja a klasszikus és hagyomanyos j6 mindségii kézmiives fagylalt népszerisitése.

Verseny kategoridk:

»1” kategoria: cukraszdak, fagylaltozok versenye

Ebbe a kategdriaba olyan fagylaltokkal lehet nevezni, amelyek természetes alap és jarulékos
anyagokkal, természetes allomany javitoval — pl: szentjanoskenyérmag liszt, guarmag liszt, agar-
agar, pektin illetve ezek keverékei — tejes fagylaltok f6zéssel késziilnek tojas felhasznalasaval, vagy
anélkiil. Kizarolag sajat készitésii ontetekkel, variegatokkal, diszitésekkel izesithetok és
diszithetok, és a hagyomanyos technologiai sorrendet betartva keriilnek a tégelyekbe. 90-100%
gyiimélcstartalmu gyiimélespiirék hasznalata megengedett!

Gytimoles fagylaltoknak a késztermék tomegéhez viszonyitva minimum 30% jelleget ado
gyiimolcsot kell tartalmaznia. (Kivéve a citrusféléket.)

A fagylaltokat csak ehet6 anyagokkal lehet disziteni ugy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatésagat
ne akadalyozza!

A fagylaltokhoz fagylalt bazis (50-es és 100-as adagolasu), novényi eredetii habalap, hozzaadott
névényi zsiradék, aroma, mesterséges szinezék nem hasznalhato fel!

Cukraszdanként/fagylaltozonként két szabadon valasztott fagylalt nevezhetd a versenyre.

»I1” kategoria: cukraszdak, fagylaltozok versenye

Ebben a kategéridban is ajanlott hasznalni a hagyomanyos alapanyagokat — igymint tej, tejszin
és/vagy vaj, cukor, tojas, de fagylalt bazisok (pl. 50-es, 100-as adagolasti) hasznalata is engedélyezett.
Gyari Ontetek, variegatok, diszitések hasznalhatdok, de a hagyomanyos technologiai sorrendet betartva
kell elkésziteni a fagylaltokat.

Gylimoles fagylaltoknak a késztermék tomegéhez viszonyitva minimum 23% jelleget adoé
gyiimolcsot kell tartalmaznia. (Kivéve a citrusféléket.)

A fagylaltokat csak ehet6 anyagokkal lehet disziteni tigy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatosagat
ne akadalyozza!



Cukraszdanként/fagylaltozonként két szabadon valasztott fagylalt nevezhet6 a versenyre.

,»C” kategoria: alapanyaggyartok, -forgalmazok versenye

Ebben a kategoriaban alapanyag gyartok, illetve forgalmazok nevezhetnek.

Cégenként két szabadon valasztott fagylalt nevezhetd a versenyre.

A fagylaltoknal alapanyag megkdtés nincs.

»M?” - kategoria: hozzdadott cukrot, glutént, laktozt és tejfehérjét nem tartalmazo fagylalt kategoria.

,»M?” kategériaban a cukraszdak és fagylaltozok, valamint az alapanyag gyartok és forgalmazok kdzos
versenyben indulnak.

Cukraszdanként/fagylaltozonként, illetve cégenként két szabadon valasztott fagylalt nevezhet6 a
VErsenyre.

»M” kategéridban nevezhet olyan versenyzo, aki ,,I1.”-es és/vagy ,.I1.”-es, vagy ,,C” kategoridban is

nevez.

A fagylaltok nem tartalmazhatnak hozzaadott: cukrot, glutént, laktozt és tejfehérjét.
Cukor helyett a kovetkezé édesit6szerek hasznalhatok: xilit (nyirfacukor), eritrit, stevia, maltit
(maltitol).

A versenyen valé részvétel:

Amennyiben a helyszinen kivannak fagyasztani, a fagylaltok elkészitéséhez sziikséges
léfagylaltot, adalékanyagokat minden résztvevé hozza magéval.

Egy fagyasztashoz 5 liter / fagylalt sziikséges (a gépek nagy teljesitménye miatt). Amennyiben
a nevezo kész, fagyasztott fagylaltot hoz, azt a termékek egységes kihelyezése érdekében 14 x
33 cm-es (belsdé méret) tégelyben hozza. A széles tégely hasznalata kizaro ok minden
fagylalt esetében!

17, 711, °C? és M’ kategériaban egyiitt, 6sszesen maximum 96 fagylalt nevezését tudjuk
fogadni, a nevezések érkezési sorrendjében, a megadott nevezési hataridéig. A 96 fagylalt
nevezeés beérkezte, illetve a nevezési hataridé lejarta utan nem fogadunk el nevezéseket!

A nevezéskor a nevezési laphoz mellékelni sziikséges az elkészitend6 fagylalt pontos
receptjét és készitési leirasat. Minden nevezett fagylalthoz pontos receptet kériink!
A sajat készitésli ontetek, variegatok receptjeit is le kell adni! A recepteket a zsiiri az
értékelés elott ellenérzi, a kiirasnak nem megfelelo fagylaltokat nem értékeli!
A recepteket a helyszinen megadni mar nem lehet!

Gépjarmiivekkel a Széchenyi téren, illetve a kornyez6 utcakban lehet parkolni, 1600 Ft napi
parkolasi dij ellenében!

Az Ev Fagylaltja dijat nyert fagylalt készitéje tudomasul veszi, hogy a fagylalt receptjét az
Ipartestiilet jogosult tagjai szdmara atadni.

Az érmes fagylaltok receptjét az Ipartestiilet a Cukrasz Mester magazinban megjelentetheti.

Fagylaltok elkészitése:

A helyszinen 7-10 ora kozott. Kérjiik, hogy a versenyzdk és kisérdik cukrdsz éltozetben és
kotényben jelenjenek meg mar a fagyasztishoz is! Utcai ruhdban a mithelybe nem mehet be
senki!

A fagyasztds érkezési sorrendben torténik a regisztraciokor kapott sorszam alapjan. Kérjiik,
mindenki érkezzen idOben, 9:40 utan mar nem adunk ki sorszamot!



Nevezési dij:

e 17 ¢és,II” kategoriaban, ipartestiileti tagok szamara a nevezési dij 5.000 Ft + AFA/fagylalt.
o I” és ,II” kategoriaban, nem ipartestiileti tagok szamara a nevezési dij 20.000 Ft +
AFA/fagylalt.

e ,,C”, azaz céges kategoridban a nevezési dij 20.000 Ft + AFA/fagylalt

e _M” kategoridban ipartestiileti tagok szamara a nevezés dijtalan, nem ipartestiileti tag
cukraszdiak szimira a nevezési dij 10.000 Ft + AFA/fagylalt, alapanyaggyarték és
forgalmazék szaimara a nevezési dij 20.000 Ft + AFA/fagylalt

A nevezések beérkezési hatarideje: 2018. majus 2.

e A nevezésekkel egy id6ben kérjiik a nevezési dijak befizetését banki 4tutaldssal a
Mestercukrasz Kft. részére a kovetkezé szamlaszamra: K&H Bank 10402166-50526785-
84821001. A nevezesi dijrol a Mestercukrasz Kft. szamlat allit ki.

e A nevezési dij befizetésének hianyaban a nevezés érvénytelen.

Nevezések bekiildése postan, vagy e-mailen:
Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete / Mestercukrasz Kft.
1023 Budapest, Urémi u. 66/B., fszt. 28.
Telefon: 06-1/266-4165
E-mail: cukraszat@cukraszat.net

A nevezési lap letoltheté honlapunkrol: www.cukraszat.net

Minden versenyz6 a beérkezett nevezési lapok alapjan e-mailen visszaigazolast Kkap.
A rajtszamokat a versenyzok a helyszinen kapjak meg.

Zsirizés:

e A helyszinen 10:30 6ratol.

o A zsliri Osszetétele: Szakmai zsiiri, K6zonség zstiri

e A Kozonség-zsiri dontése alapjan egy fagylaltot dijazunk.

e A zslirizés soran a versenyfagylaltokon szerepel a kiadott rajtszam, illetve a fagylalt
megnevezeése.

e Figyelem! A dijazott fagylaltokat a dijnyertes cukraszdakban/fagylaltozokban a zstiri, vagy az
altaluk delegalt szakmai testiilet elére nem egyeztetett idépontban ellenérizheti, és a dijnyertes
recepttdl, vagy technologiatdl eltérd elkészités esetén a dijat visszavonja, mely tényrdl az
ipartestiilet az orszagos médiumokat értesiti!

e Az Ev Fagylaltja dijat nyert fagylaltot a versenyzonek a versenyt kovetéen, elore
egyeztetett idopontban a zsiiri, vagy az altaluk delegalt szakmai testiilet elott el kell
készitenie! A dijnyertes recepttol, vagy technologiatol eltéro elkészités esetén a zsiiri a
dijat visszavonja, mely tényrdl az ipartestiilet az orszagos médiumokat értesiti!

Eredményhirdetés és dijazas:

e Az eredményhirdetésre varhatéan 17:00 orakor keriil sor a verseny helyszinén.

o Az eredményhirdetésen minden versenyzo cukraszkabatban jelenjen meg!

e Dijazas: vandorserleg, kategoérianként 1 db aranyérem, 1 db eziistérem, 1 db bronzérem,
oklevelek, felajanlasok esetén kiilondijak.

o A Ko6zonség-zstiri dontése alapjan egy fagylaltot dijazunk.

e Az ,Ev Fagylaltja” vandorkupit az aranyérmes ,I.”-es kategérias fagylalt nyeri, a
szakmai zsiiri dontése alapjan.

e Amennyiben az ,,Ev Fagylaltja” dijat megnyerd versenyzonek a masik fagylaltja is érmezett
akar az ,1.”-es, ,II”-es, akar az ,,M” kategoridban, a zsiiri dontése alapjan az év legjobb
fagylalt készit6 cukraszdajanak jaro ,,Kézmiives Fagylalt Nivodijat" adunk Ki.

Minden kedves kolléga nevezését szeretettel varjuk.
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