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Las Tapas son la modalidad gastrondmica espoficla mas caracteristica del pais. Las Tapas
manifiestan su versatilidad culinaria y popularidad en el dmbito de la hosteleria madrilefia,
donde se generd y generalizd su habito social como componente indispensable de la opera-
ftividad hostelera y su desarrollo comercial.

Madrid se caracteriza por la calidad y variedad de sus prestaciones en tapas. Es, sin duda, la
ciudad que mas tapas comercializa y el ejemplo mas significativo y concreto del auge actual
de lo Tapa. extendido, no sélo en Espana sino por el mundo, donde se ha convertido en la
sefna de identidad primordial de la gastronomia espariocla.

Madrid se propone celebrar por vez primera un concurso oficial de tapas obarcando el dmbito
urbano de la capital con el fin de trasmitir su protagonismo y relevancia actual en la modali-
dad gaostronémica.

Su promotor natural, la Asociacién Empresarial de Hosteleria de Madrid (La Vifa), como
corporacién profesional y comercial representativa de la hosteleria madrilefa, lo convoca
como accontecimiento dimanado de un método selectivo solvente: la iniciativa ‘De Tapas por
Madrid', que proclama periddicamente los campeones de diferentes poblaciones o distritos
madrilenos y los establecimientos madrilenos especializados en tapas que deseando participar
se sometan a una seleccion previa de finalistas,
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La Vina, en su deseo de perseverar en la calidad del pincho y la tapa, elevar su rango profesional y
verificar su alcance actual, convoca una competicion denominada La Tapa de Madrid, regida por
elsiguiente Reglamento:

1. La Asociacién Empresarial de Hosteleria de Madrid "La Vifa" convoca el I Concurso Madrid
de Tapas, de proyeccion local y caracter oficial, en el que participaran como findlistas los
establecimientos premiados en las rutas de la Tapa celebradas durante 2012 en diversos distritos
madrilenos y los establecimientos especializados en tapas de la Comunidad de Madrid que deseen
inscribirse y someterse a la seleccion de 30 finalistas por un jurado profesional coordinado desde
la Direccién técnica del Concurso.

2. Cada participante podrd presentar una tapa de cocina personal, cuyos ingredientes y elaboracion
describird el candidato en un impreso oficial, al que acompanard una fotografia de la preparacién
y un cuestionario relleno con sus datos personales vy los del establecimiento que representa. La
fotografia se enviard en papel y, alternativa o complementariamente, en formato digital.

3. Con el fin de equiparar el rango de todos los candidatos, la tapa o pincho presentado no debera
superar el costo de 1,60 euros al valorar la materia prima de los ingredientes que intervienen en su
elaboracion, un aspecto sobre el que el comité de recepcion de recetas, serd especialmente riguroso.

4. La documentacion, incluyendo la receta y la fotografia, serd remitida por correo postal a la
direccion técnica del concurso (Gastronomicom News. C/ Jimena Menéndez Pidal, 5. 28023 Madrid)
en el sobre que se incluye entre los impresos oficiales que recibirdn los establecimientos convocados,
o bien por correo electrénico a la direccion_gastronomicom@gastronomicom.com

5. La recepcion de la documentacion queda abierta a partir del dia 20 de agosto, cerrdndose a las
24 h del dia 5 de octubre. La participaciéon en el concurso no genera gasto de inscripcion alguno
para el concursante.

6. Un comité infegrado por dos miembros de la “La Vifa", otros dos de la agencia Gastronomicom
News, organizadora técnica del certamen, y dos asesores culinarios profesionales revisard las rectas
presentadas con el fin de garantizar la equidad de la competicién, seleccionar los 30 finalistas y
optimizar con su asesoria la competitividad las recetas.

7. Los candidatos seréin convocados en el recinto donde se celebrard la final en el salon Goya de la
Real Fabrica de Tapices (Calle Fuenterrabia, 3) el dia 18 de octubre de 2012 a partir de las 12 horas,
provistos de atuendo profesional y de los ingredientes y enseres para efectuar ocho unidades de la
tapa con que concursaran como finalistas y elaboraran ante el publico.

8. El orden de participacién de los concursantes se determinard mediante sorteo celebrado en la
tarde del miércoles 17 de octubre de 2012 al que serdn convocados los finalistas.

9. Los concursantes estaran obligados a:
a)Representar a su establecimiento en los actos, previos o sucesivos, programadaos por la organizacion.
b) Renunciar a la posibilidad de cambiar el turno de participacion sorteado, salvo razéon de causa
mayor o pacto escrito entre participantes ante el director técnico del concurso.
c) Desarrollar su receta y mostrar su método, en el caso de resultar vencedor del concurso, a los
profesionales de los establecimientos que deseen servirla como tapa ganadora del Concurso La
Tapa de Madrid, durante un encuentro a celebrar con posterioridad al certamen.

10. Cada uno de los candidatos efectuard la tapa prevista en su propuesta documental,
incorporandose a los espacios culinarios individuales del recinto del concurso en lapsos sucesivos de
5 minutos dedicando un periodo maximo de 20 minutos para la elaboraciéon de 8 tapas similares,
destinadas a la apreciacion de cada uno de los 7 jurados y a la reproduccion fotogrdafica de cada
preparacion.

11. La operatividad del concurso y la igualdad de oportunidades para cada concursante exige un
cronograma riguroso. Se penalizard con 1 punto cada minuto de demora en la entrega puntual
de las preparaciones al jurado y serd descalificado el candidato que supere en 5 minutos el tiempo
previsto.

12. El jurado estard integrado por 7 prestigiosos especialistas en la gastronomia espafiola bajo la
presidencia de un reconocido jefe de cocina. Tres de los jurados (entre los que se incluye al
presidente) serdn acreditados profesionales de la hosteleria y los otros cuatro jurados, estardn
seleccionados entre periodistas y personajes populares acreditados por su aficion gastrondmica.

13. Los jurados efectuardn su puntuacion del 0 al 10 en boletines que valorardn los conceptos
de sabor, presentacion, originalidad y aplicaciéon comercial de cada tapa, sujetos a coeficientes
multiplicadores de 4, 3, 2 y 2, respectivamente, para cada uno de los conceptos citados.

14. El jurado del Concurso se reunird para celebrar el escrutinio en un recinto privado, gjeno a
cualquier influencia exterior. El jurado levantard acta en presencia de un representante de La Vifa y
un notario que serd fedatario de la regularidad del escrutinio, asi como el director técnico del
concurso que verificard y efectuard el control de los boletines de votacion. El presidente del Jurado
gozard de voto de calidad en caso de empates o discrepancias que precisen su arbitraje. Los
resultados del concurso seran inapelables.

15. La suma matemdatica de los puntos adjudicados a cada concursante determinard la clasificacion
del certamen y la concesion, al mas puntuado, del Unico galardén oficial del Concurso con el
* Premio La Tapa de Madrid, dotado de Galardén y 1.000 euros en efectivo

16. La Vina estd facultada para autorizar, silo considera oportuno, la concesion de otros premios, de
cardcter no oficial, propuestos y otorgados por patrocinadores o colaboradores del Concurso.

17. La proclamacion de los campeones tendrd lugar durante el acto de clausura del Concurso que
se celebrard en la tarde del dia 18 de octubre de 2012 y contard con la asistencia de autoridades
y medios informativos internacionales, nacionales y locales.

18. Los establecimientos miembros de La Vifia quedardn autorizados por el autor de la fapa ganadora
para ofrecer al publico permanentemente el pincho campedn en sus establecimientos entre sus
prestaciones, publicitando su condicién de vencedor del Concurso oficial de Tapas de Madrid y
menciondndose al establecimiento.

19. La inscripcion como candidato en el Il Concurso La Tapa de Madrid. Concurse Oficial 2012 implica
el conocimiento y aceptacion del presente Reglamento.

En Madrid, a 20 de agosto de 2012
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BOLETIN DE INSCRIPCION *CONCURSO LA TAPA DE MADRID”

N° Registro* Puntuacion* *No rellenar los epigrafes en rojo

Denominacién de la receta que se presenta al Concurso “La Tapa de Madrid”

ESTABLECIMIENTO: Bar/Restaurante

Domicilio Caddigo postal
Tel. Fax E-mail

PARTICIPANTE: Apellidos Nombre
Domicilio particular Cddigo postal
Tel. Fax E-mail

NIF Edad ___ Actividad profesional

Méritos obtenidos e 2011/2012

Comprobar documentacion que se adjunta al presente Boletin de Inscripcion
o Receta de pincho o tapa, con ficha de ingredientes y evaluaciéon de coste aproximada
o Fotografia del pincho o tapa

El abajo firmante solicita su inscripcion como participante
en el "Concurso La Tapa de Madrid":

1. Conociendo y aceptando el Reglamento que regula el certamen.
2. Declarando que el establecimiento que representa dispone de barra donde se sirven Tapas.

3. Manifestando su disposicién para acudir a la fase presencial en el caso de ser seleccionado como
finalista.

4. Autorizando, en caso de ser ganadora del concurso La Tapa de Madrid, a que se elabore su receta
en los establecimientos madrilenos que deseen servirla a sus clientes como La Tapa de Madrid 2012,
elabordndola publicamente en un encuentro profesional convocado por La Vina.

5. Autorizando a que se reproduzca su receta en los medios de comunicacion y en la publicacion-
testimonio del evento.

En a de de 2012 Firma:

A remitir antes del dia 5 de octubre de 2012
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FICHA TECNICA DE LA RECETA

Denominacién de la tapa

INGREDIENTES NECESARIOS PARA ELABORAR 8 PINCHOS

Productos principales Cantidades (gramos o unidades) Observaciones

Aderezos, sazones, especias

Soportes de presentacioén y utensilios

Método de elaboracion y presentacion

1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.
10.
Coste aproximado de la elaboracién del pincho €
A rellenar por el Jurado Sabor X 4=
(de 0 a 10) Presentacion Xx3=
Originalidad X2=
Aplicacion comercial X2=

PUNTUACION TOTAL
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