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Коледна Кулинарна Фиеста
индивидуално съревнование
Регламент

Индивидуално участие по предварително заявена рецепта.

Тема
“Ястието за Моето Коледно Вино”
Всеки участник  набавя необходимите си продукти  по предварително изготвено  от него меню.
15 минути ще бъдат дадени да се представи  целия експонат 
Всяко едно от ястията или десерта, трябва да има възможност за представяне  от участника в една порция за дегустация на журито
Критерии за оценка: 
1. Практическа подготовка/ иновативни техники и продукти / - 30 точки.
2. Правилна технологична подготовка/ технологични практики при готвенето и етапи на подготовката , съчетаване на продуктите / - 20 точки.
3. Презентиране на ястието /хармония на съчетанията /- 20 точки.
4. Вкусови свойства /ароматни качества  и вкусови качества /- 30 точки.
5. Презентиране на виното за ястието - реколта, сорт, регион - 10 точки
Максимум точки - 100 за всеки курс. Половин точки не се използват.
Жури
1. Петър Йоргов - председател на Българска асоциация за кулинарна култура, 

Шеф Готвач на Ресторант „DiWine”
Готвач на България за 2009г.
„Пазител на Традициите 2013”
2.Петър Бораков - Българска асоциация за кулинарна култура
Шеф Готвач на Ресторант „Марше” в к-с „Хоризонт”

3.Михаил Павлов
Шеф Готвач Гранд хотел ‘’Димят’’

4. Ани Павлова

Сладкар/Sweet Things by Anna  Pavlova/
.
5.Явор Георгиев 
Член на УС на БАСВ
