Ayuntamiento de Villares del Saz

El Ayuntamiento de Villares del Saz organiza el concurso gastronomico y
de promocion del comercio local "Villares cocina con PauFeel: En busca
de la mejor receta del verano'’, con el objetivo de fomentar la creatividad
culinaria, poner en valor los productos de los establecimientos del
municipio y dinamizar el comercio local.

CONCURSO GASTRONOMICO Y DE PROMOCION DEL
COMERCIO LOCAL DE VILLARES DEL SAZ

Villares cocina con PauFeel: "En busca de la mejor
receta del verano"

Fecha: 8 de agosto
Hora: 20:00 horas
Lugar: Fronton Municipal de Villares del Saz

BASES

1. Participacion

Podra participar cualquier persona que se inscriba previamente en el Ayuntamiento
dentro del plazo establecido.

2. Recetas

La receta sera de libre eleccion y podra ser dulce o salada.

3. Ingredientes

e Los ingredientes principales de la receta deberan haberse adquirido en alguno de
los siguientes establecimientos locales participantes:
o El Super
o Carniceria Manchega
o Casa Goyo
o Casa Tomillo
o Panaderia Chapela
o Sera obligatorio presentar el ticket de compra de los ingredientes principales en
el momento del concurso.



4. Inscripcion

La inscripcion debera realizarse previamente en el Ayuntamiento, telf. 969 29 80
01

El plazo de inscripcion permanecera abierto desde el dia 3 al 7 de agosto, a las
14:00 horas.

5. Elaboracion de los platos

Se permitira traer parte de la receta elaborada desde casa (softritos, fondos,
masas, cocciones, maceraciones, etc.).

El plato debera finalizarse en directo durante el concurso y cada participante
explicara brevemente su elaboracion al jurado.

6. Material y equipamiento

Cada participante debera aportar los utensilios necesarios para la preparacion y
presentacion de su receta.

La organizacion dispondra de puntos de conexion eléctrica para pequefios
electrodomésticos. Quienes necesiten este servicio deberan comunicarlo en el
momento de la inscripcion.

7. Presentacion y valoracion

La organizacion establecera una hora limite para la finalizacion de la
elaboracion de los platos.

Finalizado el tiempo, el jurado procedera a la degustacion y valoracion de todas
las propuestas.

8. Criterios de valoracion

El jurado tendra en cuenta los siguientes aspectos:

Sabor y calidad gastronomica.

Presentacion y creatividad.

Uso y aprovechamiento de los productos adquiridos en el comercio local.
Explicacion de la receta y del proceso de elaboracion.

9. Premios

Se concederan los siguientes premios:

Primer premio: 150 €, distribuidos en cinco vales de 30 €, canjeables en cada
uno de los establecimientos participantes.

Segundo premio: 100 €, distribuidos en cinco vales de 20 €, canjeables en cada
uno de los establecimientos participantes.



e Tercer premio: 75 €, distribuidos en cinco vales de 15 €, canjeables en cada
uno de los establecimientos participantes.

Los vales deberan utilizarse en un plazo maximo de 15 dias naturales desde la fecha

de celebracion del concurso. Transcurrido dicho plazo, perderan su validez y no
podrén ser canjeados.

10. Jurado

El jurado estard compuesto por un representante de cada uno de los establecimientos
participantes:

o El Super
e Carniceria Manchega
e C(Casa Goyo

e Casa Tomillo
e Panaderia Chapela

El jurado valorara las elaboraciones conforme a los criterios establecidos en estas bases.
Su decision sera inapelable. En caso de empate, resolvera por mayoria simple.

11. Degustacion final

Tras la entrega de premios, se celebrard una degustacion abierta con productos
donados por los establecimientos participantes, como actividad de promocion del
comercio local y agradecimiento a todas las personas asistentes.

12. Aceptacion de las bases

La participacion en el concurso implica la aceptacion integra de las presentes bases, asi
como de las decisiones adoptadas por el jurado.
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