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A KARACSONYI FATORZS 2025. VERSENY EREDMENYEI

Sajtokozlemény

A Magyar Cukrasz Ipartestiilet idén el6szor hirdette meg Karacsonyi fatorzs tematikaji versenyét
a Debic marka tamogatasaval.

A versenyre kizarolag cukraszdak/kavéhazak/éttermek/szallodak/kézmiives pékségek nevezhettek.

Az els6 magyarorszagi ,,Karacsonyi fatorzs” (Biiche de Noél) versenyben a tekercs, henger vagy

crcr

idén debiitalo verseny egy kifejezetten kreativ és szezonalis megmérettetés volt, mely altal a
fogyasztok is jobban megismerhetik ezt a kivaldo mindségii és hazankban is egyre népszerlibb linnepi
siiteményt.

A KARACSONYI FATORZS VERSENY TAMOGATOJA:

Remekm sziletik.

Az idén debiitald verseny nagy érdeklddést valtott ki a szakmai korokben, a versenyre 38 termékkel
neveztek a versenyzok.

A hagyomanyos karacsonyi mézes, narancsos, gesztenyés, mogyords izek mellett igazan meglepd és
idité izkombinaciokkal késziiltek a nevezdk, a magyar gyliimolcsok — malna, meggy, feketeribizli,
korte, sargabarack, szeder - mellett yuzu és kumquvat is eléfordult a tortakban. Tobb termék
meghatarozo ize a kévé volt, akar gyiimolccsel, csokoladdéval, vagy valamilyen likérrel kombinalva. A
klasszikus kardcsonyi fliszereken til — fahéj, szegfiiszeg, citrom- és narancshéj — batran haszndltak a
versenyzOk gydmbért, tonkababot és timur borsot is.

Neves szakemberekbdl allo zstiri értékelte a versenymunkakat
A zsiiri tagjai voltak:

- Béres Anett, a Borkonyha és a Textura éttermek cukraszséfje

- Balogh Laszl6 cukraszmester, a gyulai Kézmiives és 100 éves cukraszdak tulajdonosa
- Ipacs Balazs, a DEBIC cukraszati tanacsaddja

- Jakabfi David kreativ cukrasz, a JD Desszertmiithely tulajdonosa

- Segal Viktor chef, gasztronémiai tanacsado
A versenyeredmények:

- Aranyérmes: ARANY CSABITAS — FUREDI KRISZTIAN — HISZTERIA CUKRASZDA,
TAPIOSZECSO



- Eziistérmes: VARAZSLATOS KARACSONY - VARGA IZABELLA ES NOVAK ADAM -
REOK KEZMUVES CUKRASZDA ES KAVEHAZ, SZEGED

- Bronzérmes: VERNARANCS, KAVE, MOGYORO - TORO ANETT - HOTEL
ESSENCE***** POGANY

Az aranyérmes termék, az ARANY CSABITAS, mandulalisztes kakaos felverten, narancsos ropogds
réteggel, karamellizalt csokoladé- és narancsos tejcsokoladé mousse-szal és mandula chantilly-val
késziilt kiillonlegesség.

Az eziistérmes termék, a VARAZSLATOS KARACSONY, mandulalisztes piskétaval, mandulas
csokoladés ropogos réteggel, fliszeres vilmoskorte zselével €s tejcsokoladé mousse-szal késziilt fatorzs
torta.

A bronzérmes termék, a VERNARANCS, KAVE, MOGYORO, nevében is hordozza izeit,
mogyords joconde felverten, torokmogyords mandulas kavépralinéval, mogyords kavés
ropogossal, vérnarancs zselével és cremeaux-vel, kavés fehércsokoladé namelaka-val és
narancsos fehércsokoladé mousse-szal késziilt fatorzs torta.

Az els6 helyezett netté 150.000 Ft, a masodik helyezett nettdo 100.000 Ft és a harmadik helyezett nettd
75.000 Ft értékben nyert Debic vasarlasi utalvanyt.
Tovabba az els6 harom helyezett részvételi lehetéséget nyert a kovetkezé Debic Masterclassra!

Sajtékapcsolat:

Erdélyi Balazs Tel.: +36 30 549 4000 e-mail: erdelyi(@cukraszat.net
Selmeczi Laszl6 Tel.: +36 70 977 0050 e-mail: cukraszat(@cukraszat.net

Remekmi sziletik.
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