Latvijas Republikas konditoru sacensibas
Latvijas 2016. gada konditors

Organizétaji: Pavaru klubs sadarbiba ar Starptautisko izstazu rikotajsabiedribu BT 1.
Sacensibu mérkis: Popularizét un attistit konditorejas meistaribu Latvija, pieradit savas

prasmes, balstoties uz miisdienigu Latvijas klientu pieprasijumu un to vajadzibam.

Sacenstbu nolikums

1. Konkursa dalibnieki

2. Pieteikuma anketa

3. Konkursa apraksts un norises kartiba
4. Sacensibu Zirija

5. Sacensibu vertesanas kriteriji

6. ApbalvoSana

7. Papildu uzzinas

Pielikumi

1. Konkursa dalibnieki
Par konkursa “Latvijas 2016. gada konditors™ dalibnieku var klut jebkur§ profesionals
konditors vai konditoru komanda, kas pieteikusies konkursam — Iidz 2016. gada 2.
julijam un iesniegusi aizpilditu pieteikuma anketu.

2. Pieteikuma anketa.
2.1.Lai pieteiktos konkursam, pretendentam jaiesniedz:

a) aizpildita pieteikuma anketa (sk. pielikumu)

2.2.Salasami un pilnigi aizpildita anketa izstitama ne vélak par 2016. gada 2. jiliju,
adresgjot pieteikumu:

«Konditoru konkursam», lv@chef.lv vai rita.stramkale@gmail.com

Komplektéto pieteikumu var ar1 personigi nodot konkursa organizétajiem.

2.3. Finalistu dalibas maksa konditoru sacensibas ir EUR 15,—. Dalibas maksa ieskaitama
Pavaru kluba bankas konta, péc rékina sanemsanas:
AS Swedbank
Konta Nr. LV43HABA0551007700946
PVN LV 40008082630
K. Valdemara iela 123-51, Riga, LV-1013

3. Konkursa apraksts un norises kartiba.
3.1. Konkursa “Latvijas 2016. gada konditors téma “ Jauna klasika - Gadalaiki”


mailto:lv@chef.lv
mailto:rita.stramkale@gmail.com

3.2.Konkursa “Latvijas 2016. gada konditors” tiek gatavota kiika. Kiikas parametri nedrikst
parsniegt 50 cm, diametra 40cm, 6 — 10 kg.

3.3. Konkursanti darbu gatavo neklatieng, gatavs darbs tiek izstadits izstazu zale. Darba izpildé
var piedalities viens vai vairaki konditori.

3.4.Tortes gatavosana drikst izmantot materialus, kas nav partikas produkts, pieméram, putuplasta
paliktnus, ja tas nepiecieSams, kiikas dekoracijam — rotajumiem un apdares materialiem jabat
edamiem. Torte javeido ta, lai to varétu atkartot armt no €damiem materialiem — biskvita, kréma
u.c. Prezentgjot darbu jaiesniedz apraksts un recepte ( latviesu un anglu valodas) par patieso
kiikas sastavu. Konkursa darbs tiks izstadits publikas apskatei un verté$anai #ris dienu garuma,
11dz 9.09. 17:00.

3.6. Neklatiené tapat tiek gatavota degustacijas torte 2 kg. Kuru organoleptiski vérteés Zzirija,
degustacijas iespgja tiks piedavata arT skatitajiem.

3.5.Finalistiem vienadus Skivjus degustacijas tortes  pasniegSanai nodroSina konkursa
organiz&taji. Dalibniekiem tiks piedavati divu veidu baltie $kivji:

e 28 cm diametra uzkodu $kivji ziirijai
e 38cm x 21cm prezentacijas Skivis
3.7. Konkursa norise
Vieta: Starptautiskaja izstazu centra, Kipsalas iela 8—154, Riga.
Laiks: 2016. gada 7. septembri.
10.00 - 11.00 Konkursantu ieraSanas, torSu izvieto$ana.

12.00 — 13.00 Gatava darba prezentacija. Dalibnieki prezente savus darbus.

4. Sacenstbu Zirija
Astonu finalistu atlasi veiks kompetenta Latvija stradajosu konditoru un lietprat&ju zurija,
izvertgjot anonimus majas darbus. Sie Zirijas parstaviji tiks atklati pec finalistu
pazinoSanas.

_____

konkursu vérte$anas pieredze. Zirijas komisijas lémums biis galigs.
5. Sacensibu verteSanas kriteriji
VertéSana notiks péc §adiem kriteérijiem:

Kiikas noform&jums,atbilstiba prezentacijai: 0-20 punkti
Kompozicionala krasu un formu vienotiba

Garsa un produktu saderiba: 0-60 punkti
Smarzas, garSas un konsistences atbilstiba.

Tehniska meistariba un darba organizéSana: 0-20 punkti



Darba tehnika, darba vietas organizéSana; jaunrade un miisdienigums.
Viena &diena kompozcijas vértéjuma maksimalais punktu skaits: 100 punkti

6. Apbalvosana
Konkursa “Latvijas 2016. gada konditors”galvena balva — EUR 500.
Visiem finalistiem tiks pasniegtas sponsoru un atbalstitaju sariipétas balvas.

7. Papildu uzzinas
Par sacensibam var intereséties:

Pavaru kluba majas lapa: www.pavaruklubs.lv
rakstot: Iv@pavaruklubs.lv

vai zvanot pa talruniem:
29 238 453 (Svetlanai Riskovai)
26 429 989 (Ritai Stramkalei)
20 244 158 (Ina Polis¢enko)



