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MUNICIPIOS

Ayuntamiento de Palmera

2023/02069 Anuncio del Ayuntamiento de Palmera sobre la convocatoria de
subvenciones destinadas al concurso gastronémico de citricos.
Identificador BDNS: 675316.

ANUNCIO

De conformidad con lo previsto en los articulos 17.3.b y 20.8.a de la Ley
38/2003, de 17 de noviembre, General de Subvenciones, se publica el extracto de la
convocatoria cuyo texto completo puede consultarse en la Base de Datos Nacional
de Subvenciones:
https://www.infosubvenciones.es/bdnstrans/GE/es/convocatoria/675316

I. Denominacién y objetivos.

El Ayuntamiento de Palmera convoca el Il Concurso Gastrondmico de
Citricos dirigido a cocineros y cocineras profesionales.

El objetivo principal de este concurso es fomentar el uso del amplio abanico
de variedades de citricos existentes en el huerto botanico de la Fundacién Todoli
Citrus, en recetas disefiadas y platos elaborados por profesionales gastronémicos.

Este concurso busca que cocineros/cocineras profesionales elaboran platos
creativos para su posterior degustacion y evaluacién publica. Esta valoracion sera al
cuidado de un jurado formado por profesionales vinculados al mundo gastronémico.

Otros objetivos:

o Promover la utilizacién de productos propios, derivados del sector
primario y, especialmente, tomar como base las variedades existentes
en el huerto de la Fundacién Todoli Citrus (atendiendo a su calendario
de disponibilidad), como elementos especificos y claves para el
elaboracion de platos.

o Promover en los cocineros participantes la creatividad en el disefio de
las recetas y la habilidad de su elaboracién.

o Difundir las potencialidades de los distintos tipos de frutas y frutos que
nos ofrece la agricultura valenciana.

o Fortalecer el desarrollo de la gastronomia en Palmera.

o Fomentar el conocimiento de las potencialidades de los citricos en los
ambitos del turismo y la gastronomia.

o Impulsar la difusion y el éxito de la Il Edicion “Palmera Gastrondémica”.

o Incluir en Palmera, que cuenta en su término municipal con el huerto y
la sede de la Fundacion Todoli Citrus, en el ambito de las experiencias
gastrondmicas de vanguardia, asi como otras derivadas de |la
recuperacion de la cocina tradicional.


https://www.infosubvenciones.es/bdnstrans/GE/es/convocatoria/675316

Q.
o
Q
o
2]
o]
T
2
©
Q.
o
£
=~
[%2]
s
£
ey
c
()
@
Qo
[
S
=
£
(]
>

CSV: BOPV-2023/02069

Num. 35

20-2-2023

Pag.

b@’ boletin oficial de la provincia de Valencia

Il. Tema del concurso.

Los citricos del huerto botanico "El Bartoli" como elementos significativos en
la elaboraciéon de platos y su insercién en la cocina tradicional y de vanguardia de la
Comunitat Valenciana.

Il. Participantes.

Podran participar en el presente concurso cualquier cocinero/a profesional,
siempre que sea en representacion de una empresa de hosteleria o entidad afin a la
gastronomia, y lo acrediten con la documentacién requerida por la organizacién.

Asimismo, cada participante podra contar con una persona ayudante de
cocina en calidad de acompafiante, acreditando su vinculo con el restaurante o
centro o institucion de origen.

IV. Inscripciones.

Los/Las profesionales interesados en participar en el Concurso
Gastronémico de Citricos en Palmera tendran que presentar su solicitud de
inscripcion haciendo constar el nombre, apellidos, teléfono, direccion electrénica,
domicilio del participante, empresa de hosteleria, Habra que adjuntar a la solicitud la
siguiente documentacion:

-Relacion laboral. Nombre de la empresa, CIF y DNI.

Sin embargo, en la inscripcién debera hacerse constar si estan interesados
en visitar las instalaciones de Todoli Citrus Fundacié (TCF) en una de las dos fechas
habilitadas.

La cuota de inscripcidn sera una fianza de 50€ y debera ser ingresada en la
siguiente cuenta bancaria: CaixaBank: ES17 2100 5618 0413 0001 7561

En el ingreso deberd aparecer el concepto Il Concurso de Citricos y el
restaurante o entidad que se inscribe (nombre comercial o mercantil).El nimero de
concursantes estara limitado a 15 cocineros/cocineros. En caso de que existan mas
concursantes, se realizard una preseleccién, segun el criterio del jurado, de la que se
informara con antelacion.

Los/las cocineros/as inscritos no admitidos recibiran la devolucién total de la
cuota de inscripcion.

Los/las concursantes admitidos recibirdn la devolucion de la cuota de
inscripcion el dia del concurso en el nimero de cuenta bancaria que indicaran en la
ficha de inscripcion.

Los admitidos que no se presenten en el concurso no tendran derecho a la
devolucion de la cuota de inscripcion.

Los cocineros y cocineras interesados deben solicitar su participacién
cumplimentando la “Solicitud de participacidon en el lll Concurso Gastronémico de
Citricos en Palmera” disponible en el sitio web de palmera.es y enviarla por correo
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electrénico junto con el resguardo de la transferencia bancaria de la cuota de
participacion al Comité Organizador en la siguiente direccion electrénica:
concurscitricspalmera@gmail.com.

El ultimo dia habilitado para las inscripciones sera el 28 de febrero de 2023,
a las 00:00 h. momento en el que toda la documentacion requerida deberd estar
enviada a: concurscitricspalmera@gmail.com El incumplimiento del plazo establecido
para la presentacién de solicitudes determinara automaticamente la exclusion de la
solicitud.

Los inscritos podran visitar Todoli Citrus Fundacié en una de las dos fechas
habilitadas: dias 20 y 27 de febrero con el fin de ampliar su conocimiento sobre los
citricos, asi como para obtener las muestras gratuitas para realizar la receta que
presentaran en el concurso, atendiendo a los calendarios de maduracion y la
disponibilidad existente.

El dia 1 de marzo la organizacién comunicara por correo electrénico a los/las
cocineros admitidos y excluidos del concurso.

Las recetas a elaborar con ficha técnica de cada plato se enviarda a
concurscitricspalmera@gmail.com en fecha maxima el 28 de febrero de 2023,
detallando:

Nombre del plato.
Ingredientes utilizados.
Cantidades.

Método de elaboracion.

O O O O

V. Especialidades.
El concurso constara de dos modalidades: plato libre y postre.

Cada una de las dos modalidades tiene como objetivo promocionar el uso
de los citricos como elemento autdctono de la gastronomia valenciana.

VI. Condiciones minimas de las elaboraciones.

Se establece como obligatorio la participacién de todos los cocineros
participantes en las dos modalidades del concurso:

Plato libre y Postres

Los platos a confeccionar seran de libre eleccién de cada participante. En
cuanto a la elaboracién de cada una de ambas modalidades, es elemento
indispensable la utilizacién de 2 citricos en cada uno de los dos platos requeridos.

Es fundamental que todo elemento sea comestible en los platos.

De cada receta se presentaran una degustacidn para su valoraciéon, ademas
del plato final para el dossier grafico.

Los platos se presentaran en el recinto que el Ayuntamiento disponga al
efecto ante el Bar Centro Social en el Paseo de Les Corts Valencianes, lugar de


concurscitricspalmera@gmail.como

20-2-2023

Nim. 35 b@’ boletin oficial de la provincia de Valencia P

celebracion del concurso y se presentaran en un unico contenedor o vajilla: bandeja,
plato, etc.

El dia del concurso los cocineros y cocineras podran aportar las
preelaboraciones que consideren oportunas para agilizar la confeccién y emplatado
de los platos a presentar al jurado.

VII. Elementos necesarios para la confeccién de los platos.

Los cocineros y cocineras se presentaran a las 10:00h de la mafiana en el
recinto que el Ayuntamiento disponga al efecto. Los participantes dispondran de
notificacién previa del sitio.

Las herramientas que tendran a disposicion los concursantes seran: un
fuego para cada cocinero, una mesa de trabajo, asi como una zona comun para
todos los participantes donde se dispondra de los enchufes necesarios, punto de
agua, camara frigorifica, congelador, microondas. Sera responsabilidad Unica del
cocinero participando en el uso o mal uso de la maquinaria facilitada.

Cada participante podra llevar cualquier utensilio, material de trabajo, asi
como la maquinaria que considere necesaria para la elaboracién de sus recetas.

Sin embargo, dispondra de libertad para presentar sus elaboraciones en las
vajillas que considere oportunas emplear.

La organizacion no facilitarda ningun tipo de vajilla o utensilio para la
presentacion de los platos de concurso.

La organizacion del concurso no se hace responsable en caso de robo,
pérdida, rotura u otros dafios que pudieran causarse en los bienes aportados por
cada concursante.

VIIl. Fecha realizacioén.

El concurso sera abierto y se desarrollara el 6 de marzo, a partir de las 10:00
h delante del Bar Centro Social. Se estableceran 2 turnos de presentaciéon de cada
modalidad para los participantes.

o El plato libre se presentara a las 11:30 h en el primer turno ya las 12:00
h, en el segundo.

o Los postres se presentaran a las 12:30h, en el primer turno ya las
13:00h, en el segundo.

Si por razones de fuerza mayor la organizacion lo estimase necesario, podra
modificar la tabla horaria.

VIIIl. Premios y calificaciones.
El objetivo de este concurso es innovar un plato y postre con los

ingredientes esenciales para su elaboracién (Il Tema del Concurso).Los premios
seran los siguientes:
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o Plato libre: 1.000 € + diploma acreditativo
o Postre: 800 € + diploma acreditativo
o Resto de participantes: Diploma de participacion.

El jurado calificara los platos y puntuara los siguientes aspectos o criterios
gue a continuacion se relacionan.

Puntuacion total: 130 puntos [a distribuir segun criterio del jurado].
Se tendra en cuenta los siguientes aspectos para su puntuacion:

- El sabor del plato (equilibrio de los ingredientes).

- La presentacion.

- La originalidad.

- El caracter innovador.

- La idoneidad de los usos de los citricos empleados.

- La dificultad en la elaboracion y las técnicas utilizadas.

A las 14 horas, aproximadamente, se procederda a la entrega y
alumbramiento de los premios, que se comunicara a los participantes.

En caso de empate, el jurado elegira a un Unico ganador siguiendo los
criterios anteriores.

IX. El jurado.

El jurado estara constituido por los siguientes seis miembros, designados
por la organizacion del concurso. La lista podra ser modificada en el momento de
constitucion del concurso por ausencia o caso de fuerza mayor de alguno de sus
miembros.

* Vicente Todoli, Fundacién Todoli Citrus.

* Quique Dacosta, Restaurante Dénia.

+ M? JesUs Martinez Cortina, directora de contenidos de Gastrénoma.
* Juan Lagardera, critico gastronémico.

« Cristina Figueira, Restaurante El Xato, La Nucia

+ Maria José Martinez, Restaurante Lienzo.

* Manuel Alonso, Casa Manolo.

El jurado calificara los platos en base a criterios de imparcialidad, objetividad
y plena igualdad de todos los participantes. La calificacion final de cada plato sera el
resultado de promediar la que ofrecera cada uno de los miembros del jurado.

El jurado podra adoptar las decisiones que estime oportunas para el buen
desarrollo del concurso, como pedir la presencia de los cocineros y cocineras para
explicar la elaboracién de los platos.

X. Base general.

La participacion en este concurso implica la aceptacién de todas y cada una
de estas bases.
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XI. Recetario.

Para promocionar las bondades de la gastronomia autéctona y difundir el
presente concurso, con las recetas presentadas en el Concurso Gastronémico de
Citricos en el Plato y en la Mesa, el Ayuntamiento de Palmera podra editar un
recetario de cocina con la elaboracién de los platos reconociendo la su autoria.

XIl. Anexo.

El Ayuntamiento asumird los gastos de alojamiento de todos aquellos
participantes en el Concurso Gastrondmico cuya distancia de desplazamiento supere
los 250 kildmetros.

El sitio y régimen de alojamiento sera indicado por el Ayuntamiento,
teniendo en cuenta que serd en habitacion doble.

Informacion y consultas en el Ayuntamiento de Palmera (plaza del Ayuntamiento, 1),
movil 673377905 - 652908823, concurscitricspalmera@gmail.com, informacion
Fundacion Todoli Citrus en la web: www.palmera.es - Seccién Turismo - Apartado
Fundacién Todoli Citrus.

Palmera, a 9 de febrero de 2023. —El alcalde, Alvaro Catald Mufioz.


concurscitricspalmera@gmail.com
www.palmera.es
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