Pravidla soutéze
— SoutéZicimu je v dobé konani soutéZze nejméné 17 let.
— Predpokladem ucasti v soutézi je zdjem vzdélavat se a pokracovat profesiondlné v gastronomii.
—  Ugastnici budou souté%it v ¢istém kuchaFském obleceni.
— Soutézici je schopen uvafit menu, které zasila v pfihlasce.
— SoutéZici souhlasi s vyuZitim zaslanych receptll pro ucely Rodinného pivovaru Bernard.
— Prihlasky do soutéze prijimame do 31. 10. 2024.
— Vybér soutézicich do semifindlovych kol provedeme do 30. 11. 2024.

— Semifindle se bude konat 14. 1. 2025 v Jihlavé v Gurmandii s.r.o. Finadle se bude konat v
Navstévnickém centru Rodinného pivovaru Bernard v Humpolci 28. 1. 2025.



Zadani soutéznich ukolu

Kucharska soutéZz BernardChef se skldadd ze dvou ¢&3sti, z korespondenéni a z praktické.
V korespondencni ¢asti sestavi soutézici tfichodové menu, pricemz v jednom z chodl musi soutézici
pouzit pivo Bernard. Autofi nejlepsich menu postoupi do druhé ¢asti soutéze — semifinale.

1.

Korespondencni ¢ast
Povinna surovina — pivo Bernard

Soutézici vypracuji menu o tfech chodech: predkrm/polévka, hlavni chod a dezert, které chtéji
varit v semifindlovém kole. SoutéZici pfiloZi fotografii kazdého chodu a vypracuji seznam
ingredienci na ctyri degustacni porce kazdého chodu. Soutézici musi alespon v jednom z chodu
pouzit libovolné pivo Bernard.

Po odevzdani pfihlasky jiz neni mozné ménit Udaje v ni obsazené.

Nejpozdéji 30. listopadu 2024 ozndmime postupujici do semifinadlového kola. Do semifindle
vybereme 8 soutézicich a 2 nahradniky.

Prakticka cast
SEMIFINALE

Povinna surovina — pivo Bernard

Semifinalové kolo se bude konat 14. ledna v Jihlavé v gastronomickém centru Gurmandie.
Soutézici v semifindle bude mit za ukol ptipravit 3 pokrmy dle zaslaného menu v ptihlasce:
— predkrm/polévka — 4 degustacni porce,
— hlavni chod — 4 degustacni porce,
— dezert — 4 degustacni porce.

Prezentace pokrmu se bude fidit ¢asovym harmonogramem a to nasledovné:
— predkrm/polévka — odevzdani po 2 hodinach,
— hlavni chod — odevzdani po 2 hodinach a 30 minutdch,
— dezert — odevzdani po 3 hodinach.

Ucastnik se po pfichodu na misto soutéze odebere na své pracoviété dle ¢asového harmonogramu
v doprovodu pfidéleného ¢lena poroty. Tento clen poroty zkontroluje pfinesené suroviny
a seznami soutézici s vybavenim, které jim bude k dispozici. SoutéZici pak budou mit 10 minut na
pfipravu svého pracovisté.

Suroviny si zajisti a dopravi sdm soutézici, poradatel je proti dokladu uhradi maximalné do vyse
3 000 K¢. Suroviny soutézici dopravi v nezpracovaném stavu. Povinnou surovinu, pivo Bernard,
zajisti poradatel soutéze.


https://www.gurmandie.cz/kontakt

Povolené upravy surovin

Zakladni vyvary
Vyvary nesmi byt svafeny ani nijak ochuceny.

Zelenina

MuiZe byt ocisténa, nesmi byt nakrajend, nastrouhanda. Pokud ma zelenina semena, muizZe byt
semen zbavenad a v tom pfipadé i rozpllena — napf. dyné.

Musi byt v syrovém stavu.

Raj¢ata mohou byt spafena a oloupana.

Zeleninové/ovocné duZiny a pyré

Mohou byt pfivezeny, ale ne redukovdany, ochuceny ci zahustény.
Konec¢na omacka nebo coulis se musi pfipravit na misté.

Susené ovoce a zelenina a ovocné ¢i zeleninové prachy jsou povoleny.

Ryby
Mohou byt vykuchané, zbavené sSupin.
Musi byt vcelku (ne filetované).

Maso/drabez
Nesmi byt vykosténé, okrajené, mleté, drcené nebo jinak opracované.
Syrova jatra a chléb mohu byt namocené v neochuceném mléce nebo smetané.

Dekorace
Musi byt vyrobeny na misté.

Vejce
Mohou byt oddélena a pasterizovana, ale nesmi byt jinak zpracovana.

Suché prisady
Mohou byt pfedem odvazeny a odméreny.

Hodnoceni a porota

Vykony soutézicich bude hodnotit porota sestavena Rodinnym pivovarem Bernard. Rozhodnuti
poroty bude konec¢né, nebude mozné proti nému podat odvoldni ani protest. V pripadé rovnosti
bodového hodnoceni rozhodne o vysledku predseda poroty.

Pfedmétem hodnoceni bude:
— celkova skladba menu,
—  chut,
— originalita,
— prezentace jednotlivych chod,
— splnéni zadani.

Ze zdravotnich ¢i jinych zavaznych dlivodl je pfipustnd zména soutéZiciho na posledni chvili, je
vSak nutné oznamit co nejdfive pred zaCatkem semifindlového kola organizatorovi soutéze
z dlivodu zajisténi Gcasti nahradnika.



Vybaveni kuchyné:
— 5xindukéni varnda deska (4 plotynky)
— 4dxtrouba
— 1xvelkd lednice
— 1x Soker
— 1xvakuovacka mala
— 1xsousvide
— 5xrobot Kenwood 1600 W, véetné mixéru
—  5xtycovy mixér
— 1x mlynek na maso
— 4xvpichovy teplomér
— 2xlaserovy teplomér
— 4xvaha
— 4x mikrovdha

Pokud ve vybaveni kuchyné Gurmandie chybi zafizeni, které soutézici nezbytné potrebuje,
zajistuje si ho a na misto dopravi sam.

FINALE

Finalové kolo se bude konat 28. ledna 2025 v Navstévnickém centru v Humpolci. Do findle postoupi
ze semifinale Ctyti nejlepsi soutézici.

SoutéZici budou mit za ukol v ¢asovém limitu dvou hodin pfipravit dva pokrmy — pfedkrm a hlavni
chod, od kazdého pokrmu pak pfipravit Ctyfi degustacni porce. Alespon jeden chod musi byt
pfipraven s pivem Bernard.

Prezentace pokrmi se bude fidit ¢asovym harmonogramem a to nasledovné:
— predkrm — odevzdani po 1 hodiné a 30 minutach,
— hlavni chod — odevzdani po 2 hodinach.

Suroviny na vareni pfipravi Rodinny pivovar Bernard, soutéZici si na findlové kolo Zadné suroviny
neveze. Seznam surovin nebude dopfedu zverejnén, soutéZici bude muset prokdzat schopnost
improvizace. Soutézici se dle ¢asového harmonogramu vystridaji v kuchyni navstévnického centra
v Humpolci, najednou budou vafit dva Ucastnici.

Hodnoceni a porota

Vykony soutéZicich bude hodnotit porota. Rozhodnuti poroty bude kone¢né a nebude mozné proti
nému podat odvolani ani protest. V pfipadé rovnosti bodového hodnoceni rozhodne o vysledku
predseda poroty.

Pfedmétem hodnoceni bude:
— celkova skladba menu,
—  chut,
— originalita,
— prezentace jednotlivych chodd,
— splnéni zadani.

Vybaveni kuchyné: konvektomat, grilovaci deska, indukcni spordk, holdomat, lednice, mrazak,
vydejni ohfevna vana, kutr, ponorny mixér, salamander, thermomix.



