El Mundial del Arte Dulce 2010.

« EI Doble Mixto de la pasteleria »

Organizado por la Asociacion del Mundial del Arte Dulce

f s/march 2010

« Un concurso excepcional
que reune a equipos mixtos formados por los mejores
profesionales de todo el mundo en torno a los oficios del Arte
Dulce».

= Obijetivos del concurso:

v Fomentar el trabajo de los equipos mixtos.

v’ Permitir que Pasteleros, Confiteros, Chocolateros, Pasteleros de
Restaurantes, Heladeros... puedan expresar su creatividad a escala
internacional en el marco de una amplia libertad artistica (fema libre).
v Combinar perfumes y realzar sabores.

v" Estimular la bisqueda y el ingenio con el objeto de aunar Arte y Sabor.

v’ Valorar el talento de los profesionales Pasteleros, Confiteros, Chocolateros,
Pasteleros de Restaurantes, Heladeros... de todo el mundo



DESCRIPCION DEL CONCURSO :

Nombre

El Mundial del Arte Dulce.

Edicion

24

Fecha de la final

6, 7 y 8 de marzo de 2010

Lugar
Parc des Expositions de Paris Nord VILLEPINTE
(durante la celebracion de la feria EUROPAIN)
Organizador La asociacion del Mundial del Arte Dulce

Posibles candidatos

Profesionales del arte dulce (pasteleros, chocolateros,
confiteros, pasteleros de restaurantes, heladeros...).

15 Equipos MIXTOS obligatorios (hombre/mujer)
de 2 candidatos.

Inscripcion

Ver reglamento.

Final

Pruebas practicas en 21 horas en base a un tema libre

elegido por cada equipo.

Realizaciones que deberan hacerse in situ:
- 1 Pieza en forma de tableta

1 Pieza de azlcar

1 Pieza de chocolate

- 3 Pastas frescas (1 tartaleta, 1 pasta choux y 1
libre)

- 1 Trilogia con pistachos: (1 dulce + 1 pastelillo + 1
pasta)

- 3 Bombones de chocolate (1 ganache fruta + 1
praliné + 1 libre)

- 1 Postre en plato acompafiado por un pequefio
recipiente (presentado en el plato)

Premio

Dotacion monetaria en el podio
+ Trofeo
+ Medallas.

Contacto

Association du Mondial des Arts Sucrés
ZI des Cettons
78570 CHANTELOUP LES VIGNES - France
Tél: + 33(1)39222239/Fa: +33(1)397092
02

www.dgf.fr



http://www.dgf.fr/

REGLAMENTO DEL CONCURSO :

« Articulo 1/ La asociacion del Mundial del Arte Dulce organiza la 2* edicion de un concurso
gastronémico mixto titulado:

EL MUNDIAL DEL ARTE DULCE
« El Doble Mixto de la pasteleria »

* Articulo 2/ Composicion de los equipos:

Cada pais debera presentar un equipo mixto obligatorio (hombre/mujer) de 2 personas.

Se aceptara un equipo de 2 suplentes (hombre/mujer) pero los gastos relacionados con la final serdn asumidos
por el pais en cuestion.

En caso de que falle uno de los miembros del equipo en el momento del concurso, y no se disponga de
suplentes que garanticen el cardcter mixto del equipo, el pais no podré tener representacion jy el equipo
quedara descalificado!

* Articulo 3/ Seleccion de los equipos candidatos:
Se admitirdan un maximo de 15 paises.

* EN FRANCIA :

- La seleccion se hard en base a la presentacion de un press book profesional de los equipos de 2
candidatos.
Todos los candidatos inscritos en el k<MUNDIAL DEL ARTE DULCE 2010 » deberan enviar antes del

30 DE JUNIO DE 2009 un press book completo con fotos de sus realizaciones (Piezas de aztcar,
Piezas de chocolate, Dulces,...etc.) + 1 carta de presentacion y el CV de ambos miembros del equipo.
El dossier debera enviarse a:

Association Mondial des Arts Sucrés /DGF
71 des Cettons
78570 CHANTELOUP LES VIGNES - France

Un jurado formado por profesionales de la pasteleria, confiteria y chocolateria examinara los dossiers y
seleccionara al equipo que representarda a FRANCIA en las pruebas finales.

Con el objeto de ampliar la participacion al mayor nimero de candidatos, los miembros de los equipos deberan
tener la nacionalidad francesa (o ser originarios del Benelux franc6fono).

Los Mejores Artesanos de Francia y los Campeones del Mundo quedan excluidos de la competicion.

La decision del jurado sera inapelable.

* EN EL EXTRANJERO :

El censo de los participantes extranjeros correspondera a los distribuidores DGF internacionales, los delegados
de la Asociacion Mundial de Arte Dulce (tanto en base al dossier como mediante la organizacion de pruebas
eliminatorias).

La aceptacion de los 14 equipos para la final correspondera a la Asociacion Mundial de Arte Dulce.

Los miembros de los equipos deberan tener obligatoriamente la nacionalidad del pais al que representan (a
excepcion de los coachs).

Los Mejores Artesanos de Francia y los Campeones del Mundo que trabajen en el extranjero quedan excluidos
de la competicion.



La presentacion de una candidatura implica la aceptacion total, integra y sin reserva del presente reglamento.

* Articulo 4/ Fecha de celebracion:

La final internacional tendra lugar en el 2010 durante la celebracion de la feria EUROPAIN en PARIS.

Del 6 al 8 de marzo de 2010
En el Parc des Expositions de Paris Nord VILLEPINTE

* Articulo 5/ El tiempo de trabajo:

La duracion de las pruebas se repartird como sigue, incluida la presentacion del buffet.
En total ;21 horas de trabajo!
1 hora antes del inicio de las pruebas, los comisarios llevaran a cabo un control.

1¥ dia sabado 6 de marzo de 2010  13.00 — 18.00 h (5 horas de trabajo)
2° dia domingo 7 de marzo de 2010 08.00 — 17.00 h (9 horas de trabajo)
3% dia lunes 8 de marzo de 2010 06.30 —13.30 h (7 horas de trabajo)

La decision del jurado y la entrega de premios tendran lugar el lunes 8 de marzo a las 17.00 horas.

* Articulo 6/ El jurad :

Las realizaciones se someteran a la valoracion de 2 jurados:
(2 miembros del jurado por equipo, es decir 30 miembros del jurado: 1 miembro del jurado de trabajo y 1
miembro del jurado de degustacion)
Cada pais en competicion debera acudir con sus 2 miembros del jurado que deberan obligatoriamente
pertenecer a las profesiones del paladar y tener la nacionalidad del pais al que representan.

Un jurado internacional compuesto por 30 profesionales del paladar, procederd a la degustacion y a la estricta
valoracion de la imaginacion y de las habilidades de cada equipo.

El jurado valoraré no tan solo las calidades técnicas, estéticas, gustativas, sino también la creatividad, la
originalidad asi como el correcto desarrollo de las pruebas y la organizacion entre los dos miembros del equipo.

iLas decisiones del jurado seran inapelables!

El jurado de trabajo llevara a cabo un control 1 hora antes del inicio del concurso (a las 12.00 h del
sabado 6 de marzo), para comprobar el cumplimiento del reglamento.
Los comisarios de vigilancia controlaran el correcto desarrollo de las pruebas.
El lunes por la tarde: puntuacion y entrega de premios por parte del jurado.

Serd obligatoria la presencia de los miembros del jurado la vispera del inicio del concurso (el viernes 5 de
marzo del 2010) por la tarde para asistir a una reunion relacionada con la coordinacion.

El presidente del jurado, Pascal NIAU, supervisara el correcto desarrollo de la puntuacion de las pruebas; ¢l
sera quién garantizard la integridad de la Asociacion Mundial de Arte Dulce, serd neutral y no participara en la
valoracion de las pruebas.

El presidente del jurado se reserva el derecho de proceder a la sustitucion de los miembros del jurado en caso
de que falle una pareja de ellos.

Los miembros del jurado deberan presentar su candidatura mediante el envio de sus CV (+ foto) a la
Asociacion Mundial de Arte Dulce antes del 30 DE SEPTIEMBRE DE 20009.




El presidente del jurado y los miembros de la Asociacion Mundial de Arte Dulce designaran los miembros del
jurado seleccionados.

*Articulo 7/ Lista de las realizaciones que deberdn efectuarse in situ:

Tema general libre.

- 1 Pieza de azucar

- 1 Pieza de chocolate

- 1 Pieza en tableta

- 1 Postre en plato acompaiiado de su recipiente (presentado en el plato)- Degustacion
- 3 Pastas frescas (1 tartaleta, 1 pasta choux y I libre) - Degustacion

- 1 Trilogia de pistacho: (1 dulce + I pastelillo + 1 pastita) - Degustacion

- 3 Bombones chocolate (1 ganache fruta + I praliné + 1 libre) - Degustacion

*Articulo 8  Detalles de las realizaciones que deberdn hacerse durante el concurso:

v 1 Pieza de aziicar: (a realizar in situ)

- Altura maxima del zocalo: 4 cm

- Dimensiones y formas libres (se permite que no sea comestible)

S6lo se permitiran las técnicas de azlicar cocido (Coccion in situ), aziicar comprimido y azdcar candi (en la
pieza de azicar no se permite la forma de tableta), unicamente pueden traerse el azicar comprimido, el azucar
candi y el carbon de azlcar, todas las demas técnicas deberan ser realizadas y coloreadas in situ (teniendo en
cuenta que el jurado valorard la importancia del trabajo efectuado durante el concurso) ).

La pieza de aziicar servird de soporte para la TRILOGIA PISTACHO.

Todo debera ser comestible, no se permitira ninguna estructura no comestible para la realizacion de esta
pieza.

v 1 Pieza de chocolate: (a realizar in situ)

- Altura maxima del z6calo: 4 cm. Formas y dimensiones libres. Zdcalo no comestible autorizado.

- Se permitiran todas las técnicas de trabajo del chocolate.

- Las dimensiones de la pieza son libres (altura, anchura, longitud...)

- iTodas las realizaciones se haran in situ!

La pieza de chocolate servird de soporte de presentacion para los bombones chocolate.

Todo debera ser comestible, no se permitira ninguna estructura no comestible para la realizacion de esta
pieza.

v 1 Pieza en forma de tableta : (a realizar in situ)

- Altura maxima del zdécalo: 4 cm. Formas y dimensiones libres. Zdcalo no comestible autorizado.

- Se permitiran todas las técnicas de trabajo del chocolate.

- Tableta hecha y traida virgen (s6lo se permitira el veteado y la coloracion en la masa).

- Podran traerse todos los elementos pero el encolado y el montaje (encolado obligatoriamente en materia
comestible) y el trabajo de pintura o aerografo (en su caso) se realizara durante el tiempo asignado.

El soporte en forma de tableta servird de base de presentacion para las pastas.

Todo debera ser comestible, no se permitira ninguna estructura no comestible para la realizacion de esta
pieza.




= IMPORTANTE: ;una de las 3 piezas artisticas debera ser
realizada obligatoriamente por la candidata!

v’ 1 Postre en plato acompaiiado de su recipiente (presentado en el plato):
Degustacion el 6 de marzo de 15.30 a 18.00 h (cada 10 minutos)

1 especie de postre en plato de perfume libre, acompanado de su recipiente presentado en el plato (jvolumen
interior del recipiente maximo 10cl!).

No se aceptara el uso de una turbina para helados en la competicion

18 postres idénticos + 18 recipientes idénticos

16 para la degustacion, 1 para la foto y 1 para la presentacion al publico.

Cada equipo deber4 traer sus platos y sus recipientes.

Los elementos no comestibles (salvo el recipiente) estan prohibidos, y seran sistematicamente retirados del
plato por los comisarios de trabajo.

v Pastas frescas : Degustacion el 7 de marzo de 09.30 a 12.30 h (cada 12 minutos)

3 tipos de pastas: 1 tartaleta, 1 pasta choux y 1 libre.

Cantidad: 28 pastas por cada tipo de pasta:

16 de cada tipo para la degustacion,

6 de cada tipo para la presentacion encima de la pieza en forma de tableta

3 de cada tipo para las fotos

y 3 de cada tipo para la presentacion al jurado y al publico.

Todo deberda hacerse in situ, no se permitira ningin producto acabado (ni galleta, ni pasta azucarada),
solamente podran traerse los productos de acabado (glaseados, capas, acabados terciopelo...).

Las pastas frescas se presentardn encima de la pieza en forma de tableta.

Todo debera ser comestible, no se permitira ninguna estructura no comestible.

Las pastas para la foto y para la presentacion al jurado y al publico se colocardn en bandejas idénticas que
facilitara el comité organizador.

v' 1 Trilogia de pistacho: (I dulce +1 pastelillo + 1 pasta)
Degustacion el 7 de marzo de 13.30 a 17.00 h (cada 14 minutos)

- Perfume dominante PISTACHO; Acabado libre.

- Dulces en 4 ejemplares con idéntica decoracion (1 para la presentacion encima la pieza, 1 para la degustacion,
1 para la foto y 1 para la copa y presentacion al puiblico).

- Dimensiones y formas libres con un peso del dulce comprendido entre 800g y 1kg.

- Pastelillos en 12 ejemplares con idéntica decoracion (2 para la presentacion encima la pieza, 8 para la
degustacion, 1 para la foto y 1 para la presentacion al publico).
- Dimensiones y formas libres con un peso para cada pastelillo comprendido entre 800g y 1kg.

- Pastas en 21 ejemplares con idéntica decoracion (3 para la presentacion encima la pieza, 16 para la
degustacion, 1 para la foto y 1 para la presentacion al publico).
- Dimensiones y formas libres con un peso para cada pasta de maximo 25g.



Para el conjunto de la Trilogia, no se permitird ningiin producto acabado, s6lo podran traerse los productos de
acabado (glaseados, capas, acabados terciopelo...).

Las trilogias para la foto y la presentacion al jurado y al publico se presentaran en bandejas idénticas (traidas
por los candidatos)

No se permitira ninguna decoracion « no comestible » en las bandejas.

En caso de decoraciones en las bandejas (opcional) deberan ser obligatoriamente comestibles, y deberan
realizarse durante el tiempo asignado del concurso.

- La tableta podra ser traida virgen (solo se permitira el veteado y la coloracion en la masa).
- Podra traerse todos los elementos pero deberan ser encolados y montados in situ (encolado en materia

comestible obligatorio)
- El trabajo de pintura o aerografo (en su caso) se realizara durante el tiempo asignado del concurso.

La trilogia para la degustacion se colocard encima de una placa de 40 x 60 cm disponible en la lista de material
suministrado por la organizacion.
La pieza de aziicar servird de presentacion para los dulces , los 2 pastelillos y las 3 pastas.

v Surtido de 3 bombones de chocolate:
Degustacion el 8 de marzo de 09.30 a 12.00 h (cada 10 minutos)

3 tipos de bombones: 1 ganache fruta bombén de molde, 1 praliné recubierto tenedor, 1 con perfume y
técnica libres

Coberturas de chocolate libres.

Cantidad: 28 bombones de chocolate de cada tipo:

16 de cada tipo para la degustacion,

6 de cada tipo para la presentacion sobre pieza de chocolate

3 de cada tipo para las fotos

y 3 de cada tipo para la presentacion al jurado y al publico.

Los bombones de chocolate deberdn presentarse encima la pieza de chocolate.

Todo debera ser comestible, no se permitira ninguna estructura no comestible.

Los bombones de chocolate para la foto y para la presentacion al jurado y al publico se colocaran en bandejas
identicas que facilitara el comité organizador.




MONDIAL

«ARTS
SUCRES

El Mundial del Arte Dulce 2010

Programa de degustaciones

Tiempo de trabajo: Sabado 6 de marzo De 13.00 a 18.00 h

Degustacion: Postre al plato + recipiente 15.30 - 18.00 h

Tiempo de trabajo: |  Domingo 7 de marzo | De 08.00 a 17.00 h

Degustaciones: Pastas frescas 09.30-12.30 h
Trilogia Pistacho 13.30-17.00 h
(dulce + pastelillo + pastas)

Tiempo de trabajo : | Lunes 8 de marzo | De 06.30 a 13.30 h

Degustaciones: 3 Bombones chocolate 09.30-12.00 h

* Articulo 9/  Los dossiers de presentacion:

Los equipos seleccionados para la final deberan enviar antes del 31 DE OCTUBRE DE 2009

un dossier de presentacion* a:

L’Association Mondial des Arts Sucrés /DGF
71 des Cettons
78570 CHANTELOUP LES VIGNES - France

O por correo electronico: s.leveque@dgf.fr



mailto:s.leveque:@dgf.fr

* Contenido del dossier de Presentacion:

- [ foto retrato de cada miembro del equipo con uniforme profesional (chaqueta sin publicidad) / foto digital de
300 dpi si se envia el dossier por correo electronico, en caso contrario rogamos anotar el nombre y el apellido
en el reverso de la foto argéntica.

- Algunas menciones de CV de cada uno de los candidatos del equipo (lugar y puesto ocupado, lugar y puesto
anterior, participacion en concursos...)

El Tema del concurso es libre, pero debe ser indicado con antelacién por los equipos seleccionados en un
dossier de realizaciones** de sus creaciones que deberd enviarse antes del 31 DE DICIEMBRE DE

2009 a:

L’Association Mondial des Arts Sucrés /DGF
71 des Cettons
78570 CHANTELOUP LES VIGNES - France

O por correo electronico: s.leveque @dgf.fr

** Contenido del dossier de Realizaciones:
- Tema elegido para el conjunto del trabajo a efectuar,
- detalles de las recetas previstas para la final + sintesis de los procedimientos en francés y/o en inglés.

Todas las preparaciones deberdn hacerse in situ el dia de las pruebas y de cara al publico.

El jurado no valorara las piezas que no contemple el reglamento.

El transporte de las piezas hasta las mesas del buffet de presentacion sera responsabilidad de los candidatos.
Los equipos seran los Unicos responsables de los incidentes que comporten un deterioro de sus obras en el
interior del perimetro de concurso.

La totalidad del trabajo debera efectuarse en el interior de los box.

* Articulo 10/  El espacio de trabajo :

La toma de posesion de los box de trabajo para el inicio de la instalacion de los equipos serd el viernes 5 de
marzo de 2010 a partir de las 16 HORAS por orden alfabético del pais y definira el orden del paso del jurado
de degustacion.

Todos los equipos dispondran de un espacio de trabajo con una configuracion idéntica.

Los equipos se comprometen a respetar el reglamento en su totalidad y a velar por la limpieza del espacio de
trabajo.

Los participantes deberan mantener en perfecto estado su box de trabajo, y los comisarios procederan a un
inventario del material oficial exacto en el momento de la entrega de los boxes y al final del concurso.

La presentacion se hara sobre una mesa (2,50 m x 80 cm) con mantel color "NEGRO" facilitado por la
Asociacion Mundial de Arte Dulce.

* Articulo 11/  El material disponible. :

Los candidatos deberan prever su material personal. El comité de organizacion del concurso tinidcamente
suministrara el material mencionado a continuacion.

2 batidoras

2 maquinas para inmersion de aire (/2kg)

1 horno microondas

2 escaleras, con 10 placas de aluminio, 20 rejillas, 10 placas de coccion
2 placas de induccion

2 series de cazos (diam 14/ 16/ 18/20/24 cm)



2 sartenes (diam 24 cm et 32 cm)

1 lampara para azucar

2 series de barreiios de acero inoxidable (redondos)

1 mesa de servicio de 1,50mx 70 cm

1 fregadero agua caliente / agua fria (! pila grande 50cm x 50cm + desagiie)
1 horno ventilado 4 placas 40cmx 60cm

Encimeras de acero inoxidable (5,80m x 80cm)

MATERIAL COMUN PARA 2 BOXES :

1 congelador 2 puertas 40cm x 60 cm (1 puerta para cada equipo)

1 celda de enfriamiento rapido (1 puerta) 40 cm x 60 cm

1 frigorifico: 2 puertas por equipo (dimensiones interiores 40cmx 60 cm)

MATERIAL DISPONIBLE :
Fundidores para chocolate

*Articulo 12/ Materias primas utilizadas:

Los equipos deberan entregar obligatoriamente el bono del economato correspondiente a la lista de
los productos suministrados por la organizacion antes del 31 DE DICIEMBRE DE 2009.
Los candidatos solo podran traer los productos especificos que no figuran en las familias de productos
mencionadas.
Por el contrario, las materias primas estaran a su disposicion en suelo francés 1 semana antes del inicio del
concurso (a partir del 1 DE MARZO DE 2010) para proceder al pesaje.
Estos ingredientes seran simplemente pesado pero no podran ser mezclados ni montados.

Articulo 13/ Todos los equipos deberan facilitar obligatoriamente una ficha receta de cada realizacion
gustativa (en francés y/o en inglés). Dichas fichas pasardn a ser propiedad de la Asociacion Mundial de Arte
Dulce para su posterior publicacion.

* Articulo 14/ Las decisiones del jurado seran inapelables.

* Articulo 15 / Los litigios seran juzgados por el presidente del jurado y podréan ser objeto de exclusion del
equipo.

* Articulo 16/ La competicion podra ser cancelada sin necesidad de aviso previo ni contrapartida en caso
de fuerza mayor.

* Articulo 17/ La Asociacion Mundial de Arte Dulce declina toda responsabilidad en lo que se refiere al
robo, la pérdida, el hurto o los accidentes que puedan producirse durante el desarrollo del concurso.

* Articulo 18/ Vista la cantidad de pruebas, los participantes deberan observar el reglamento del concurso
asi como la moralidad y la disciplina que corresponde a una prueba tal que se desarrollara delante del publico.



* Articulo 19/ Puntuacion del concurso:

La puntuacion mas baja y la mas alta no se consideraran para la clasificacion.
Los miembros del jurado no puntuaran a su propio pais.
En caso de empate, prevalecerdn las puntuaciones de degustacion acumuladas.
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* Articulo 20/ Asuncion de los gastos :

e Para los participantes :

Los gastos de transporte, alojamiento y restauracion seran asumidos por la Asociacion Mundial de Arte
Dulce desde la llegada a suelo francés, como maximo 1 semana antes del inicio del concurso, y Uinicamente
para las necesidades del concurso.

(Del 28 de febrero al 11 de marzo de 2010 por la mafana)

El alojamiento seré en habitaciones individuales.

Nota: Se exigird un pantalon negro (jno tejanos!), se entregaran chaquetas de trabajo.

e Para los miembros del jurado:

Los gastos de transporte, alojamiento y restauracion seran asumidos por la Asociacion Mundial de Arte
Dulce desde la llegada a suelo francés a partir del 5 de marzo de 2010.

El alojamiento seréd en habitaciones individuales.

Nota: Se exigird un pantalon negro (jno tejanos!), se entregaran chaquetas de trabajo

Los gastos de alojamiento y restauracion durante la final en PARIS seran asumidos por la Asociacion
Mundial de Arte Dulce (del S de marzo por la noche al 11 de marzo de 2010 por la mafiana)
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* Articulo 21/ Preparacion y entrenamiento :

1 semana antes del inicio del concurso, se pondré a disposicion de cada equipo un lugar de preparacion.

- Articulo 22/ Dotaciones y premios del concurso :

Dotacion financiera en el podio :
1 lugar : 8.000 euros por equipo

- 2 4.000 euros por equipo
- 3 3.000 euros por equipo
+ 1 Trofeo para el equipo vencedor

+ Medallas

+ Diplomas

DGF y EUROPAIN podran, si lo desean, conceder premios corazonada

Se entregard una medalla a todos los participantes junto con un diploma de participacion.

* Articulo23/ La comunicacion:

Los equipos seleccionados para la final se comprometen a mencionar el evento « Mundial de Arte Dulce
2010 » en todas las comunicaciones, ropa, soportes en las manifestaciones que antepongan« Mundial de Arte
Dulce 2010 », hasta la proxima edicion.

Asimismo, se comprometen a llevar el uniforme oficial del Mundial en todas las manifestaciones relacionadas.
Los candidatos trabajaran de cara a un publico de visitantes que, de este modo, podran valorar facilmente la
calidad y el nivel de exigencia del concurso y las habilidades de los candidatos.

La Asociacion Mundial de Arte Dulce se reserva el derecho de utilizar todas las fotos, peliculas, recetas o
entrevistas para la promocion internacional del concurso.

Los comunicados deberan ser someterse a la aceptacion por parte de la Asociacion Mundial de Arte Dulce
antes de su aparicion.

Se facilitara una imagen grafica para cualquier comunicado relacionado con el concurso.



