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lI° CAMPIONATO ITALIANO FINGER FOOD
Chef in punta di Dita

Padova, 7— 10 Febbraio 2010

In occasione della 11° Edizione della Fiera “TearoB Food” — il Consorzio Zafferano in
collaborazione cofiAssociazione Professionale Cuochi Italiane Padova Fiere— organizza la
lI° Prestigiosa edizione del Campionato Italianodi Finger Food — Chef in Punta di Dita. Scopo
del Campionato promuovere la figura dei Cuochi anguali autori della preparazione di un
aperitivo strutturato, nutrizionalmente equilibrataccattivante come gusto e presentazione.

Al Concorso possono partecipare tutti i professbmlel settore ristorazione.

Regolamento.

La Competizione vedra in gara, nell’edizione 2048dguent? differenti categorie

Lunedi 8 febbraio 20t1(Registrazione dei partecipanti e apertura dglaze a partire dalle ore
08:00. Categorie FINGER FOOD FREDDI. Ogni partentpan gara dovra realizzare finger food,
secondo il tema: Il mare d’ltalia. Ogni concorredra presentara. 3 differenti finger food
freddi. Per ogni tipologia di Finger Food dovrannoessere esposti n. 5 pezzi piu 3 per la
degustazione | finger food non dovranno essere gia pronti,do@ranno essere assemblati in loco
dalle ore 8.00 alle ore 10,00 ricordando che le, dasstrutture complesse ed eventuali salse
possono essere portate gia pronte. Durante ladfesgsemblaggio e confezionamento i concorrenti
saranno sottoposti a valutazione.

Dalle ore 10:00 alle ore 12:00, la Giuria valutelavori eseguiti.

Alle ore 15:0Q verra effettuata Igpremiazione degli elaborati in gara coMedaglie d’'Oro,
Argento, e Bronzo piu Diploma di partecipazione peri presenti. La presentazione piu
meritevole, ricevera upremio del valore di Euro 1.00000. L'assegnazione dei premi avverra
nell'area espositiva. Il ritiro e lo sgombero degphazi espositivi si effettuera non prima delle ore
17:00 e sara terminato non oltre le ore 18:00.

Martedi 9 febbraio 201(Registrazione dei partecipanti a partire dalke @8:00.

CategoriaFINGER FOOD CALDI . | lavori inizieranno alle or&0:00 con la prima competizione.
Per le lavorazioni saranno disponibdlb minuti per ogni competizionecomprese preparazione
della mise en place, cotture, impiattamento, palziriordino della postazione. Ogni concorrente
dovra realizzare® 8 pezzi, 3 per la degustazione dei giurati e Sepl'esposizione.Per la prova
del caldo gli alimenti dovranno essere completamdatorati sul posto. Non saranno consentite
basi pronte. Derrate alimentari e materiale necesgzer realizzarli sara portato dai cuochi
partecipanti, le attrezzature messe a disposizlaréonsorzio Zafferano.
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A disposizione dei concorrenti: Forno professionale, Forno a Microonde; Frullatarimmersione,
Frullatore, Cutter, Affettatrice, Taglieri. Tuttaignto non sopra specificato dovra essere portato da
concorrenti.

| lavori dovranno rimanere in esposizione fino ghleemiazione degli elaborati in gara con
Medaglie d’Oro, Argento, e Bronzo piu diploma di partecipazione per i presenti. La
presentazione piu meritevole della giornata, ricekue premio del valore di euro 1.000,00.

L’'assegnazione dei premi avverra nell'area esp@sittosi da rendere il momento solenne e dargli
visibilita davanti a tutti i visitatori delle fiera

IMPORTANTE: Ogni concorrente dovra obbligatoriamestegliere per I'esposizione il materiale
(vassoi, piatti, contenitori) messo a disposizida#'organizzazione. | materiali con relative misur
e fotografie verranno inviati con I'iscrizione.

CRITERI DI VALUTAZIONE.

Freddo.

Parte Tecnica. Ordine e pulizia, precisione dei tagli, rispettei dempi di confezionamento.
Parte Degustazione Impressione generale estetica (appetibilita eoarandelle forme), aspetto
cromatico, fattibilita di esecuzione, valorizzazahegli alimenti, gusto.

Caldo.

Parte Tecnica.Ordine e pulizia, precisione dei tagli, rispet& tempi di cottura, preparazione e
confezionamento.

Parte Degustazione Impressione generale estetica (appetibilita pette delle forme), aspetto
cromatico, fattibilita di esecuzione, valorizzazategli alimenti, gusto (Aroma).

GIURIA.

Freddo. Parte Tecnica Antinori Paolo, Biasetto LuigiParte DegustazioneTomasi Gianluca,
Mocci Carlo, Sergio Mei.

Caldo. Parte Tecnica Carcangiu Roberto, Stefano Baioc&arte DegustazioneArrighi Fausto
(Guida Michelin); Giorgio Nardelli; Antonio Mungai.

Commissario Tecnico.Marco Valletta.
L’'organizzazione si riserva la possibilita di madére la giuria per esigenze tecniche.

PROGRAMMA.
Domenica 7.0re 12. Inaugurazione del Campionato; Accredito partetipa

Ore 16. Tour alla scoperta delle bellezza di Padova cdys@htseeing Bus.
Lunedi 8. Competizione Categoria Finger Food Fre@tian Gala al Casino di Venezia.
Martedi 9. Competizione Categoria Finger Food Caldi.
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| cuochi partecipanti alla competizione dovranmwiigrsi entro e non oltre il 12 gennaio 2010
presso il sitovww.chefinpuntadidita.it o www.cucinaprofessionale.com+ Campionato Finger
Food. L’iscrizione avverra inviando la ricetta per ogaudelle categorie cui si chiedera I'iscrizione,
un recapito telefonico e la taglia della giacca.

La commissione tecnica selezionera le migliori tteeee provvedera a convalidare le relative
iscrizioni.

| cuochi che saranno chiamati a partecipare pagherda quota di iscrizione al Campionato
stabilita in Euro 70,00, comprensiva di:

» Iscrizione categoria per una competizione; Medaglbeemi;

> Ingresso Gratuito alla fiera;

» Giacca Professionale Ufficiale esclusivamente zeata per il Campionato;
» Cenadi Gala presso il Casino di Venezia per la detunedi 8;

Quote agevolate per pernottamento/Cene.

L’'organizzazione ha stipulato un trattamento agaeol riservato ai concorrenti e loro
accompagnatori cofHotel NH Mantegna, situato a fianco della Fiera.

Pacchetto:

Pernottamento + Colazione in camera doppiao 40 a persona a notte;
Pernottamento + Colazione in camera singélao 80 a persona a notte;

Cena (per le sere di Domenica 7, MartediE))ro 30 cadauno;

La Cena di Lunedi 8 febbraio presso il Casino di&®a e offerta per tutti i concorrenti.

Eventuali accompagnatori ed aiutanti degli chefsspaoo partecipare alla manifestazione, previo
pagamento delle quote come sopra riportate.

Info, iscrizioni e regolamentt Dott.ssa Sonia Re -info@cucinaprofessionale.com
Tel. 02/76115315 — Fax. 02/76115316
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