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AZ ,,EV FAGYLALTJA” VERSENY 2023.
VERSENYKIIRAS

A verseny célja a klasszikus és hagyomanyos jo mindségli kézmiives fagylalt népszerisitése, a
fagylaltkészitd6 mesterek megismertetése a fogyasztokkal.

Az idei kiiras és a verseny is eltér az el6z6 évhez képest, kérjiik, figyelmesen olvassak el!

Az idén 25 éves Ev Fagylaltja versenyt 2019-hez hasonléan ismét , fesztival” jelleggel rendezziik
meg egy varosi rendezvény keretében, ahol a versenyzok a nézok elott készitik el a versenymunkaikat,
hogy a fogyasztok is jobban megismerhessék a fagylaltkészités rejtelmeit. Egy teljesen felszerelt
fagylalt laboratoriumot telepitiink a helyszinen, ahol harom professzionalis fagyasztogépen folyik
majd a verseny reggeltdl kora délutanig. Ezt koveten kiilonbozo fagylalttal kapcsolatos szorakoztatd
és egyben edukativ bemutatokat is szerveziink, tovabba egy szakmai kiallitas is szinesiti a programot.
Az ide latogatokat kiilonb6z6 zenei és kulturalis programok is szérakoztatjadk a nap folyaman.
Egylittm{ik6d6 partneriink, a Komaromi Varosmarketing és Turisztikai Kézhaszni Nonprofit Kft.
biztositja a programok megvaldsitasat.

AZ EV FAGYLALTJA VERSENY KIEMELT TAMOGATOJA: b KD DA
A verseny idépontja: 2023. jilius 7., péntek

A verseny helyszine: 2900 Komarom, Jokai liget

VERSENY KATEGORIAK:

LA” KATEGORIA: CUKRASZDAK, FAGYLALTOZOK VERSENYE

Ebbe a kategériaba olyan fagylaltokkal lehet nevezni, amelyek természetes alap és jarulékos
anyagokkal, természetes stabilizatorokkal késziilnek. (természetes kotdanyagok lehetnek példaul:
szentjanoskenyérmag liszt, guarmag liszt, lenmagliszt, agar-agar, pektin stb., illetve ezeknek - akéar
cégek altal gyartott - keverékei (pl. ,,Neutro”-k) haszndlata is engedélyezett (maximum 10 g/liter
adagolasban).

A tejes fagylaltok fozéssel késziilhetnek, lehetoleg tojas felhasznalasaval.

A fagylaltok kizardlag sajat készitésii ontetekkel, variegatokkal izesithetok és diszithetok.
A 90-100% gyiimdlestartalmu gylimolespiirék és gyiimolcesvelok hasznalata is megengedett!

Gyiimoles fagylaltoknak a késztermék tomegéhez viszonyitva minimum 30% jelleget ado
gyiimolcsot kell tartalmaznia (csak a citrusféléknél lehet ennél kevesebb).



A fagylaltokhoz nagyobb adagolast fagylalt bazis alap (pl. 50-es, 100-as adagolasu), névényi eredetii
habalap, hozzaadott ndvényi zsiradék (kivéve olajosmagbdl késziilt olajok) aroma, mesterséges
szinezék NEM haszndalhato fel!

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

Cukraszdanként/fagylaltozokként ebben a kategoriaban ketté fagylalt nevezheto a versenyre.

»M” (LMENTES”) KATEGORIA: CUKRASZDAK, FAGYLALTOZOK VERSENYE

»Mentes” fagylaltok kategoriaja, azaz ,, hozzdaadott cukor, glutén, laktoz és tejfehérje mentes fagylalt”
kategoria.

A fagylaltok nem tartalmazhatnak hozzaadott: cukrot, glutént, laktozt, tejfehérjét és kényelmi
termékeket. Cukor helyett a kdvetkezd édesitoszerek hasznalhatok: xilit (nyirfacukor), eritrit, stevia

(szteviol-glikozid), maltit (maltitol).

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

Cukraszdanként/fagylaltozokként ebben a kategoriaban ketto fagylalt nevezhet6 a versenyre.

+C” KATEGORIA: ALAPANYAG GYARTOK, -FORGALMAZOK VERSENYE

Ebbe a kategoriaba alapanyag gyartok, illetve alapanyag forgalmazok nevezhetnek.
A fagylaltoknal alapanyag megkétés nincs.

A fagylaltokat csak eheté anyagokkal lehet disziteni ugy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatosagat
ne akadalyozza!

Cégenként kettd szabadon valasztott fagylalt nevezhetd a versenyre.

A versenyzo6k csak készen hozott fagylalttal indulhatnak.

»C/M” MENTES KATEGORIA: ALAPANYAG GYARTOK, -FORGALMAZOK VERSENYE

Ebbe a kategoriaba alapanyag gyartok, illetve alapanyag forgalmazok nevezhetnek.

Ebben a kategoriaban ,, hozzdadott cukor, glutén, laktoz és tejfehérje mentes” fagylaltokkal lehet
nevezni, tehat a fagylaltok nem tartalmazhatnak hozzaadott: cukrot, glutént, laktozt, tejfehérjét.
Cukor helyett a kovetkezé édesitOszerek hasznalhatok: xilit (nyirfacukor), eritrit, stevia (szteviol-
glikozid), maltit (maltitol).

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

Cégenként ketté szabadon valasztott fagylalt nevezhet6 a versenyre.

A versenyzok csak készen hozott fagylalttal indulhatnak.



+CSOKOLADE” KATEGORIA: CUKRASZDAK, FAGYLALTOZOK ES CEGEK
VERSENYE

Az Ev Fagylaltja versenyt idén a csokoladé vilagnapjan tartjuk, igy ebbél a kiilonleges alkalombol
egy ,,Csokoladé” fagylalt kategoriat is meghirdetiink. Fehér-, tej- vagy étcsokoladébol késziilt
fagyaltok nevezését varjuk.

Ebbe a kategoridba olyan fagylaltokkal lehet nevezni, amelyek természetes alap és jarulékos
anyagokkal, természetes stabilizatorokkal késziilnek. (természetes kotéanyagok lehetnek példaul:
szentjanoskenyérmag liszt, guarmag liszt, lenmagliszt, agar-agar, pektin stb., illetve ezeknek - akar
cégek altal gyartott - keverékei (pl. ,,Neutro”-k) hasznalata is engedélyezett (maximum 10 g/liter
adagolasban).

A tejes fagylaltok fozéssel késziilhetnek, lehetéleg tojas felhasznalasaval, de csokoladé sorbettel
is lehet nevezni.

A csokoladé fagylaltokat izesiteni is lehet, de nem kotelezo. A fagylaltok kizarélag sajat készitésii
ontetekkel, variegatékkal izesithet6k és diszitheték. A 90-100% gyiimélcstartalmu
gyiimolcspiirék és gyiimolcsvel6k hasznalata is megengedett!

A fagylaltokhoz nagyobb adagolasu fagylalt bazis alap (pl. 50-es, 100-as adagolast), ndvényi eredetii
habalap, hozzaadott ndvényi zsiradék (kivéve olajosmagbol késziilt olajok) aroma, mesterséges
szinezék NEM hasznalhato fel!

A fagylaltokat csak eheté anyagokkal lehet disziteni Uigy, hogy a diszités a fagylalt adagolhatosagat
ne akadalyozza!

Ebben a kategoriaban vallalkozasonként egy fagylalt nevezhet6 a versenyre.

A versenyzok csak készen hozott fagylalttal indulhatnak.

o Az ,A” kategoria és az ,,M” kategéria versenyz6i csak a helyszinen fagyaszthatnak, el6re
beosztott iddpontban. A fagyasztas a verseny egyik latvanyossaga lesz, a nézok el6tt torténik.
A versenyzének 30 perc all rendelkezésére egy fagylalt elkészitésére, diszitésére és a
rendrakasra. A sziikséges 1éfagylaltot, jarulékos anyagokat, diszitéelemeket minden résztvevo
hozza magaval.

e A fagyasztashoz minimum 6 liter fagylaltlé sziikkséges, mivel annyi fagylaltot kell készitenie a
versenyzoének, hogy a 360 x 165 mm-es keskeny tégelyen tul, egy GN 1/6-os tégelyt, illetve a
zstirinek egy 750 ml-es thermo dobozt is meg tudjon tolteni. A thermo dobozokat -14 C°-on
taroljuk a zstirizésig. A GN 1/6-os tégelyt és a thermo dobozt a szervezOk biztositjak, a
keskeny tégelyt a fagylaltokhoz a versenyzdonek kell magaval hoznia.

e A széles tégely hasznalata kizaro ok minden fagylalt esetében!

e A fagyasztasnal csak a nevezett versenyz0 léphet be a fagyasztds helyszinére.
Minden versenyzének fél oraval a fagyasztasi id6pontja el6tt regisztralnia kell és pontosan
kezdenie a fagyasztast. A fagyasztasnal csak cukrasz munkaruhaban lehet megjelenni.

e A .C” a.,C/M”és a ,CSOKOLADE” kategoriak versenyzOinek nem lesz lehetdségiik a
helyszinen fagyasztani a szoros id6beosztas miatt, ezért a fagylaltokat készen kérjiik hozni
keskeny tégelyekben. lIgény esetén a kozelben igyeksziink Ilehetéséget biztositani a
fagyasztasra.

o« A .M” ,.C” ,CIM” és ,CSOKOLADE” kategoriaban egylitt, 0sszesen maximum 72
fagylalt nevezését tudjuk fogadni, a nevezések érkezési sorrendjében, a megadott nevezési
hataridéig. A 72 fagylalt nevezés beérkezése, illetve a nevezési hataridé lejarata utan nem
fogadunk el nevezéseket!



A nevezéskor a nevezési laphoz mellékelni sziikséges az elkészitendé fagylalt pontos
receptjét, technoldgiai leirasat és a fagylaltban lévé allergéneket a mellékelt tablazat
alapjan. Minden nevezett fagylalthoz a pontos receptet kell leadni, melynek tartalmaznia
kell a sajat készitésii ontetek, variegatok, ropogos elemek receptjeit is. A recepteket a
zsliri az értékelés elétt ellendrzi, a kiirasnak nem megfelelé fagylaltokat nem értékeli!

e Recept nélkiil a nevezés érvénytelen, a recepteket a helyszinen megadni mar nem lehet!

e Az érmet nyert fagylaltok készit6i tudomasul veszik, hogy a fagylalt receptjét az Ipartestiilet

jogosult tagjai szamara atadni.
e Az érmes fagylaltok receptjét az Ipartestiilet a Mester Cukrasz magazinban megjelentetheti.

o ,A”és ,M” kategériakban a helyszinen 6:00 ora és 14:00 6ra kozott kell majd fagyasztani, a
fagylaltok elkészitése nézdk elott torténik.

e A fagyasztasok el6re beosztott sorrendben torténnek, a versenyzék az idépontjuk elétt fél
oraval kotelesek megjelenni és regisztralni.

e A,C” a,C/M” és a,,CSOKOLADE” kategoria készen hozott fagylaltjait 13:00 6raig kell
atadniuk a versenyzoknek a helyszinen.

Carpigiani HE fagylalt fagyasztogépek

Carpigiani Turbomix (professzionalis meriil6 kever6)
Hiber sokkolok

Hattér fagyasztoszekrények

Hattér fagyaszté a thermo dobozoknak
Rozsdamentes munkaasztalok

Mikrohullamu siit6

Indukcios f6z6lap

Mosogatd

e ,A”és,,M” kategoridban, ipartestiileti tagok szamara a nevezési dij 12.000 Ft + AFA/fagylalt.
o A” és ,,M” kategdriaban, nem ipartestiileti tagok szamara a nevezési dij 25.000 Ft +

AFA/fagylalt.

o ,C”és,CI/M”, azaz céges kategéOriaban az Ipartestiilet szponzorainak a nevezési dij 25.000 Ft
+ AFA/fagylalt

o C”¢és,C/M”, azaz céges kategoridban nem ipartestiileti szponzorok szamara a nevezési dij
50.000 Ft + AFA/fagylalt

e ,,CSOKOLADE” kategoridban a nevezési dij egységesen 12.000 Ft + AFA/fagylalt.

2023. janius 27.

e A nevezési dijrol szamlat allitunk ki, melyet a Mestercukrasz Kft. K&H Bank 10402166-
50526785-84821001 szamu szadmlajara kériink befizetni/atutalni a szamla kézhezvétele utan.
A nevezési dij befizetésének hidnyaban a nevezés érvénytelen.

e Minden nevezett versenyzonek visszaigazolast kiildiink, melyben tajékoztatni fogjuk a verseny
tovabbi részleteirdl.

A nevezéseket kizardlag e-mailen fogadjuk. A Kitoltott és alairt nevezési lapokat és a recepteket
a kovetkez6 cimre kiildjék: cukraszat@cukraszat.net



mailto:cukraszat@cukraszat.net

A nevezési lap let6lthet6 honlapunkrol: www.cukraszat.net

e A verseny helyszinen 14:00 6ratol.

e A zsirik: szakmai zsiirik, kozonség zstiri, Szakmai szervezetek zstrije.

e A zsiirizés soran a versenyfagylaltokon csak a kiadott rajtszam, illetve a fagylalt
megnevezése szerepel, a készitdje a zsliri szamara az eredményhirdetésig nem ismert.

e A zsiirizést kdvetden a fagylaltokra a készitok/cukraszdak nevei is kihelyezésre keriilnek.

o Ertékelési szempontok és pontozas: iz/izek harmonidja: 50 pont; allag/textirdk: 30 pont;
egyediség/kreativitas: 10 pont; megjelenés/dekoracio: 10 pont.

Az eredményhirdetésre varhatéan 18:00 orakor keriil sor a verseny helyszinén.

Az eredményhirdetésen minden versenyzo6 cukraszkabatban koteles megjelenni!

Minden nevezett versenyzé oklevelet kap a versenyen valo részvételrol.

Dijazas: vandorserleg, kategoriankként 1 db aranyérem, 1 db eziistérem, 1 db bronzérem,

oklevelek, felajanlasok esetén kiilondijak.

o A KozOnség zsiri és a Szakmai szervezetek zsiirije dontése alapjan egy-egy fagylaltot
dijazunk kiilondijjal.

e Az ,KEv Fagylaltja” vandorkupat az aranyérmes ,,A” kategérias fagylalt nyeri, a szakmai
zstiri dontése alapjan.

e Amennyiben az ,,Ev Fagylaltja” dijat megnyerd versenyzének egy mésik fagylaltja is érmezett

az ,M”, vagy a ,,CSOKOLADE” kategériaban, a zsiiri dontése alapjan az év legjobb

fagylaltkészit6é cukraszdajanak jaro ,,Kézmiives Fagylalt Nivodijat" adunk Ki.

e A dijazott fagylaltokat a dijnyertes cukraszdakban/fagylaltozokban a zsiiri, vagy az altaluk
delegalt szakmai testiilet elére nem egyeztetett idépontban ellendrizheti, és a dijnyertes
recepttdl, vagy technologiatdl eltérd elkészités esetén a dijat visszavonja, a versenyzot 5
évig eltiltja a versenyen valo részvételtol!

e Az KEv Fagylaltja dijat nyert fagylaltot a versenyzének a versenyt kovetden
leghamarabban, elére egyeztetett idépontban a zsiiri, vagy az altaluk delegalt szakmai
testiilet el6tt el kell készitenie az Ipartestiillet tanmiihelyében! A dijnyertes recepttdl,
vagy technologiatol eltéro elkészités esetén a zsiiri a dijat visszavonja, a versenyzét S évig
eltiltja a versenyen valo részvételtol!

Kérdéseikkel keressenek minket honlapunkon megtalalhato elérhetdségeinken:

https://www.cukraszat.net/magunkrol/kapcsolat

Minden kedves kolléga nevezését szeretettel varjuk.

Az Ipartestiilet elnoksége

AZ EV FAGYLALTJA VERSENY KIEMELT TAMOGATOJA: S KD DA
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