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Tisztelt Versenyzok, kollégak!

A Sirha Budapest szakkiallitds immar 5. alkalommal rendezi meg az orszag
legsikeresebb desszert versenyét 2022. marcius 22-én a HUNGEXPO
Budapest Kongresszusi és Kiallitasi Kézpontban.

A Sirha Budapest kidllitds magdban hordozza az innovaciét, a
nemzetkodziséget, a kiemelked6 szinvonalat és a széleskord Uzleti
lehet6ségeket. Ugyanebben a szellemben, az els6 kiallitdssal egyidében
szerveztliik meg ezt az uttord, utmutatd versenyt.

Magabiztosan mondhatjuk a mogottink allé évek alapjan, hogy az
elkdvetkezd alkalom ismét hatalmas kihivast ad a versenyzdknek, a
szakmanak és természetesen élményt a latogatoknak, hiszen ismét a
Bocuse d’Or Eurdpai Dontével egy eseményen rendezzilk meg. Ennek
fényében lelkesen allunk neki a 2022-es versenynek.

A desszert verseny napja a kiallitas els6 napja, marcius 22-e, kedd. Folytatjuk az el6z6 verseny
tematikajat. A mar megszokott modon, ismét harom kategoéridban mérhetik 6ssze a tudasukat
a palyazdk: gylimolcsos desszert, tanyér desszert és valasztott artisztikai munka a kételezd cél.
A zs(irit ez alkalommal is a szakma kivaldsagai alkotjak.

A jelentkezési hatarido 2021. november 22., a desszert és tanyérdesszert elsédleges
receptirajat a desszertverseny@hungexpo.hu e-mail cimre varjuk.

A célunk valtozatlan. Alkalmat teremteni a feltorekvé és elhivatott tehetségeknek, hogy
megmutathassdk technoldgiai tudasukat, felkésziltségliket, Ujitd szellemiségliket és mivészi
adottsagaikat. Ily mddon, a versenymunkajukon keresztlil a cukrasz mesterség szépségét,
sokoldalisagat és kiaknazhatd lehetdségeit.

Bizom benne, hogy a versenynek kodszonhetéen a Hungexpo és egyéb szponzorok
kozrem(ikodésével a kivalé szakmai munkat végz6 csapat vagy egyének lehetéséget kaphatnak
a kovetkezd Coupe du Monde de la Patisserie eurdpai selejtezdjén vald részvételre. Méltd
presztizst adva a szakmanknak, és utat mutathatunk a leendé fiatal cukrasz generacionak.

Koszdnettel,
Kolonics Zoltan,
Sirha Budapest Cukrasz Nagykdvete
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Sirha Budapest Desszert Verseny — palyazati felhivas

2022. marcius 22.

1. NEVEZESI FELTETELEK:
3-5 éves cukrasz szakmai tapasztalat, hotelben, cukraszdaban, étteremben.

A versenyre csapatban lehet nevezni. A csapat létszama 2 f6. A csapattagok adatait

7.

A versenyre nevezett desszertek témaja teljesen a csapatokra van bizva, de a benyuljtandé
jelentkezési anyagnak egyeznie, és dsszhangban kell lennie a verseny napjan, a helyszinen
bemutatottakkal.

A dontObe jutott csapatoknak a tdmogatdk a felkésziiléshez és a verseny napjara is biztositanak
alap- és jarulékos anyagokat. A felkésziléshez sziikséges anyagok atvételérdl késObb
tajékoztatjuk a versenyzéinket.

A jelentkezéskor bekildott recepturanak részletesen felsorolva tartalmaznia kell a felkésziiléshez
kért anyagokat és azok becslilt mennyiségét.

A sajat megszokott kéziszerszamokrél, vagy tovabbi kisgépekrdl (pl. a dekoraciéhoz, egyéb
technologidkhoz) az 6t dont6be jutott csapatnak kell gondoskodnia.

A szervez( az alabb felsoroltakat biztositja:
M(ihely bokszok, munkaasztalok, univerzalis cukrasz munkagépek, csokolddé temperald gép,
indukcids lap, gyors forraldk, merilé mixer, RobotCook, fagylaltgép, h(it6k, fagyaszték,
sokkold, Paco Jet gép.

Tovabbi eszkdzigény esetén kilon egyeztetés sziikséges.

A 2022-es versenyre Bragard kabatot is kapnak a versenyzék, err6l szintén késGbb kapnak
tajékoztatast.

2. VERSENYKIIRAS:

1. Gyumodlcs torta
2. Csokolddés tanyérdesszert
3. Artisztika

A versenyen 2db teljesen megegyez6 gylimoélcsos tortat kell elkésziteni, melynek formaja
szabadon valasztott. Mindkét tortanak, maximum 1200 gr-ot meg nem haladé sulyunak kell
lennie, a dekoracios elem nélkul. Illetve, 9 db csokoladés tanyérdesszertet kell elkésziteni a
helyszinen.

A desszerteknek, a szponzorok altal felajanlott csokoladét és gyumolcs plréket kotelezGen
tartalmaznia kell. Természetesen a gyimolcstorta is tartalmazhat csokoladét, ahogy a tanyér
desszert is gylimaolcsot.

A tanyérdesszertnek a kovetkez6 4 alkotdelemet kotelezéen tartalmaznia kell:
o Desszert
e Ontet
e Hideg alkoté elem (fagylalt, sorbet, parfait)
e Dekoracié
Természetesen ennek sokoldali megjelenitése korlatlan.



Az artisztika kategoridban a csapatoknak késziteniik kell egy szabadon valasztott - a
jelentkezésben bekildott témahoz igazodd - maximum 120 cm magassagot meg nem haladé
cukor vagy csokoladé artisztikai alkotast. A mivet a desszertekkel egyltt kell installalni
szabadon valasztott dekoracioval. Azaz, ha a csokoladé artisztikai munkat valasztjak, akkor, a
szobron a csokoladés tanyérdesszertet, ha a cukor artisztikat, akkor szobron a gyiimolcsos tortat
kell statikailag elhelyezni. Ennek megfeleléen az apré (max. 8 cm), a nevezési hataridore
beklildott jelentkezésben a fényképen szereplé elemet a szobron is meg kell jeleniteni a
helyszinen.

Hangsulyozzuk, nem kotelezo, hogy a tanyérokat a ,,szobron” helyezziik el, de elényt
jelenthet a pontozasban.

FONTOS INFORMACIO

A Sirha Budapest Desszert Versenyen 2022-ben ismét mindent a helyszinen
kell elkésziteni, jelentos technologiai kihivast allitva a versenyzok elé, igy
o0sszesen nem 5, ha nem 7 6ra all rendelkezésiikre!

A szobor vazat képez6 nagy elemeket (maximum 20-80 cm) készen lehet hozni a helyszinre, de
az aprobb kiegészitoket (virdg és egyéb artisztikai) TILOS! Az artisztikai munka befejezése csak
a helyszinen készilhet. Azaz, az Osszes alkotdelemet csak a helyszinen lehet kikésziteni,
dekoralni, szinezni, fajni, ,festeni”, 6sszeépiteni.

A versenyzdk, a versenyt megel6zd bejarasi napon behozhatjdk az elére kimért (javasolt)
alapanyagokat és a hasznalni valdé eszkdzoket, kisgépeket, és elhelyezhetik az arra kijelolt
helyen, hiitékben, fagyasztékban, bokszokban stb.

Az artisztikai versenyelem diszitésének O0sszhangban kell lennie a rajta elhelyezett desszert
munkaval, azaz, vagy a gyumoélcstorta vagy a tanyérdesszert dekoracidja tartalmazzon egy kis
részletet az artisztikai szobor munkabdl, maximum 8 cm.

A desszertekhez hasznalhatdé, a Goodwill National Kft. altal felajanlott Cacao Barry
csokoladé alapanyagok és Capfruit fagyasztott gyiimolcspiirék a kovetkezé k:it:
(A feltiintetett mennyiségek a csomagolas kiszerelési egységét jelentik.)

Szoborhoz:

Cacao Barry csokoladék:
Cacao Barry Mi Amere 58% étcsokoladé 5 kg

Cacao Barry Lactée Barry 35% tejcsokoladé 5 kg
Cacao Barry Blanc Satin 29% fehér csokoladé 5 kg

Desszerthez:

Capfruit fagyasztott gyiimolcspiirék 1kg-os kiszerelésben:
Fruit’Purée Malna, Fruit’Purée eper, Fruit’Purée sargabarack, Fruit’'Purée lime, Fruit’Elite kokusz

grand cru, Fruit’Purée homoktdvis, Fruit’Purée bergamot, Fruit’Elite Beriolette (malna, afonya
ibolya), Fruit’Purée flige, Fruit’Purée szeder, Fruit’Purée kalamansi, Fruit’Purée Granny Smith
alma, Fruit’Purée feketeafonya, Fruit’Purée lychee, Fruit’Purée mandarin, Fruit’Purée
vilmoskorte, Fruit’Purée passiégyimolcs, Fruit’Purée meggy, Fruit’Elite mangd, Fruit’Purée
ananasz

Tovabbi informaciok gytimolcsplrékrdl a www.capfruit.com ill. www.gwn.hu oldalakon.



http://www.capfruit.com/
http://www.gwn.hu/

Cacao Barry csokoladék a desszertekhez:
Cacao Barry Purity From Nature valasztékbdl:
Cacao Barry Ocoa 70% étcsokoladé 1 kg
Cacao Barry Inaya 65% étcsokoladé 1 kg
Cacao Barry Excellence 55% étcsokoladé 1 kg
Cacao Barry Alunga 41% tejcsokoladé 1 kg

Cacao Barry Origine valasztékbol.: '

Cacao Barry Santo Domingo 70% étcsokoladé 1 kg
Cacao Barry Mexique 66% étcsokoladé 1 kg
Cacao Barry Venezuela 72% étcsokoladé 1 kg
Cacao Barry Ghana 40% tejcsokoladé 1 kgit»

Tovabbi Cacao Barry termékek:
Cacao Barry Zephyr 34% fehér csokoladé 1 kg

Cacao Barry Extra-brute kakadpor (22/24%) 1 kg
Cacao Barry mogyord, mandula pralinék és
Cacao Barry pailette feuilletine (hantolt ostyatérmelék).

Tovabbi informaciok csokoladékrdél a www.cacao-barry.com ill. www.gwn.hu oldalakon.
Hasznos informacidk izparositashoz a Cacao Barry Itinero™ alkalmazasban elérhet6ek.

3. BEKULDESI HATARIDO:

A jelentkezéseket 2021. november 22-ig kell eljuttatni a desszert és tanyérdesszert elsd
verzids receptlrajaval, és az arrél készitett fényképpel a kdvetkezé email cimre:
desszertverseny@hungexpo.hu

A jelentkezéskor bekildott recepturanak részletesen felsorolva tartalmaznia kell, a
felkésziiléshez kért anyagokat és azok mennyiségét.

Fontos informacié: A benyujtott fényképen a gyumoélcstortanak tartalmaznia kell a verseny
napjan elkészitendé artisztikai szoborbdl egy apré elemet. (max 8 cm!) pl. szirom, pillango, virag
végtelen lehetdségek stb.

A bekildési hatarido utan jelentkezést nem fogadnunk el.
4. TESZTELES, IDOBEOSZTAS ES PONTOZASI RENDSZER:

A gyUmolcstortak prezentdldsa a versenykiirdsban megadott szigoru id6beosztds szerint
torténik. A gyimolcstortabdl az egyiket a helyszinen felszeletelik, amit a zs(ri kdstol és értékel.
A masik keril az artisztikai szoborra és fotdzasra, melyet a kozonség is megtekinthet.

A kiirdsban megadott idében a 9 db tanyérdesszertet talalni kell a zslri részére, melybdl 1db
szintén fotdzasra kerdl.

Ezt kovetéen, a megadott idében az installacidt is el kell késziteni az artisztikai szoborral és a
rajta elhelyezett desszertelemmel.

Fontos: A verseny el6tti napon, ismét lesz egy technikai bejaras, melyen minden csapatnak
kotelez6 a megjelenés! Varhato idépont marcius 21. hétfé, 14.00 ora.

Az Osszes versenyz0, résztvevl, segitd nevét, rendszamat iddben le kell adni mindkét napra a
Hungexpo részére. Tajékoztatds, datum idében érkezik.


http://www.cacao-barry.com/
http://www.gwn.hu/
http://www.cacao-barry.com/itinero/?language=ocen
mailto:desszertverseny@hungexpo.hu

A verseny kezdete: 2022. marcius 22. 8.00 ora
A versenytermékek prezentdlasa a kovetkez06 id6beosztasban torténik:

Helyszinre érkezés: 7:00 6raig
M(ihely boxok elfoglaldsa: 7:40
Mlhely boxok elhagyasa: 15:20

Csapatok Kezdés Torta és Eredményhirdetés

tanyérdesszert és dijkiosztas
prezentalas

1. 08:00 12:30 14:46

2. 08:00 12:38 14:38

3. 08:00 12:46 14:30

4. 08:00 12:54 14:22 16:00 - 17:00

5. 08:00 13:02 14:14

6. 08:00 13:10 14:06

Az artisztikai munka installaldsa a sajat boksz el6tt torténik egységesen 15 drakor.

Pontozas:

DONt6 tényezok Adhato Kapott pontszam Megjegyzés,

legmagasabb Levonas

pontszam
Vagasi felllet 20
Desszert ize, harmonidja 40
Dekoracid, otlet, téma 20
Higiénia, tisztasag, 20
megjelenés
Technika, szakmai tudas 40
Artisztika 30
Legmagasabb Osszes kapott
pontszam pontszam
170

5. SZABALYOK, ELOIRASOK ES ZSURIZES SZEMPONTJAI

A verseny helyszinére idGben kell érkezni és bejelentkezni. Errdl pontos informaciot a versenyzdék
email-en kapnak.

A csapatoknak 20 perc all rendelkezésikre, hogy bepakoljanak a boxokba, melyet a zs(ri tagjai
feligyelnek és ellendrzik a hozott anyagokat.

Mindkét verseny desszerthez a szervez6 biztosit 31 (26) cm atmérdjl, fehér, egyszeri
tanyérokat, melyek a helyszinen kerilnek kiosztasra.



Fontos informacio

A gyiimolcsos tortakat és a csokoladés tanyérdesszertet is a 7 6raban kell elkésziteni.
Nem lehet hozni semmit félkészen eldre elkészitve a helyszinre.

Azaz munkalatok csak a helyszinen torténhetnek, siitések, krémek, toltelékek,
toltések, athazas, lefajas, burkolas, dekoralas.

Arra kérem a versenyzoket, hogy a technolégiak pontos kivalasztasaval alkossanak,
iigyelve a hiitési, fagyasztasi idotartamokra. Szem el6tt tartva, hogy ne legyenek pl.
fagyott desszertek, sajnos a legtobbszor el6fordulé hiba, mely pontlevonassal jar.

A cukor vagy csokoladé szobor diszmunkahoz a kovetkez6 elemek megengedettek:
elore lef6zott és szinezett cukor, lefGjatlan tragant elemek, kiontott, faragott, vagott,
*20 cm-80 cm-t* meg nem haladé csokoladé vagy cukor elemek.

*Fontos, ha az artisztikaban el6fordul nagyobb elem, mely nem ragasztott vagy
Osszeépitett kisebb elemekbdl all O6ssze, (max.:80 cm) annak behozatala is
megengedett, de kikészitése mar csak a helyszinen torténhet.

Fényezo6 lakk hasznalata tilos!

A 2 fGs csapatoknak biztositaniuk kell a verseny napjara, a jelentkezéskor elektronikusan
elklldott recepturardél egy dossziét, pontos technoldgiai leirdssal, melyet a zs(irinek a helyszinen
adnak at. Ha a felkészlilés soran térténtek valtoztatasok, azt szigorian kételezd jelezni, pontos
megjeloléssel. Ennek hidnya 10 pont technikai levonassal jar. Angol verzio is sziikséges!

Kis valtoztatas: Mindenkitdl kériink a verseny napjara egy kis motivacios levelet, hogy
mit jelentene nekik a CMP eurdpai selejtez6jén valo esetleges részvétel!

A versenyzOk munkajat a zs(ri folyamatosan ellendrzi a verseny alatt.

Példa a pontlevonasra: Ha a desszert nehezen fogyaszthatd és ezzel értékelhetetlen (pl.
fagyos) az 20 pont levonas, ha nem tudjak a megadott idében talalni az szintén levonassal jar,
minden egyes megkezdett perc 5 pont levonas.

A boxokat teljesen tisztan kell hagyni a verseny végeztével, ahogyan azt atvették, melyet szintén
szigoruan ellendriznek. A koszosan hagyott teriletért is pontlevonas jar.

A versenyzOknek a kézénség felé fordulva kell dolgozniuk.

A zsliri tagjai:
¢ Mihalyi Laszld, a Mihalyi Patisserie tulajdonosa
e Pesti Istvan, Michelin csillagos Séf Platan étterem
e Sarkozi Akos, Michelin csillagos Séf Borkonyha
e Andrész Zoltan cukrasz, Andrész Cukraszda és fagylaltozé tulajdonosa
e Mazas Istvan, a Ritz Carlton Budapest Hotel focukrasza
¢ Korponai Péter, Cukrasz
e Gacsi Zoltan, kreativ cukrasz, a Csokoladé Akadémia szakmai vezetGje

A zsliritagok tekintetében a szervezOk a valtozas jogat fenntartjak!



6. DIJAZAS

I. helyezett: Kiemelten nagy értékl dijazas és emléklap
II. helyezett: Kiemelt érték(i dijazas és emléklap

III. helyezett: Ertékes dijazés és emléklap

Artisztikai Kulondij: Ertékes dijazas

7. TAMOGATOK

Kiemelt szponzor:

Coninvest Kereskedelmi és Szolgaltatd Kft.

Goodwill National Trading Kereskedelmi Kft. az alabbi markak
képviseletében:

e (Cacao Barry

e Selmi Chocolate Machinery

Capfruit a Martin Braun Kft. képviseletében.

METRO Kereskedelmi Kft.

Szponzor:

Bragard

HOTEX-SERVICE Kereskedelmi és Szolgaltatd Kft.

PROGAST Kereskedelmi és Szolgaltato Kft.

Robot Coupe Limited

Coninvest

konyhatechnoldgia , belséépitészet
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