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PRESENTACION

El Evento

Desde 1980, y sin interrupcion, el Hotel-Escuela de Sant Pol de Mar organiza la Jornada Universitaria de
Gastronomia (antiguas Jornadas Gastrondmicas del Maresme) y, desde 1987, el Concurso de Cocina
Joven de Catalunya. Se trata del acto académico gastrondmico y del concurso de cocina mas antiguo que
se celebra en Cataluia ininterrumpidamente.

Desde la edicidon del afio 2016, el ganador absoluto del concurso representara a Catalunya en la fase final
del European Young Chef Award, que se celebrara durante el otofio de 2018 en el Galway International
Hotel School (GMIT, Irlanda) los dias 25 y 26 de noviembre del mismo afio.

La tematica

La temdtica escogida de la presente edicién es “Innovando la cocina tradicional”.
Tanto el concurso como la clase magistral del chef invitado versaran sobre esta tematica.

El chef invitado

Cada una de sus ediciones versa sobre un producto o tematica y se
invita a un cocinero o cocinera de prestigio. En la presente edicion,
el chef escogido es Oriol Castro.

Oriol Castro (1974) ha sido considerado uno de los mejores chefs
del mundo por Ferran Adria, con quien trabajé desde 1996 hasta
2011, siendo el ultimo Jefe de Cocina de elBulli. En abril de 2012
inicia, junto a Mateu Casafias y Eduard Xatruch, su propia andadura
con el restaurante Compartir, al que siguié Disfrutar en diciembre
de 2014 que en 2018 ha obtenido su segunda Estrella Michelin.

Su cocina se define como atrevida, divertida y moderna, de estilo
vanguardista y de marcada personalidad mediterrdnea que ha
transitado de la cocina moderna y sencilla de Compartir a la
experiencia basada en la alta gastronomia de Disfrutar.

Ademas de presidir el concurso, Oriol Castro también hara una
demostracién de cocina para los estudiantes del Hotel-Escuela de
Sant Pol de Mar y para los participantes al concurso.
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PROGRAMA DE LA JORNADA

Miércoles 25 de abril de 2018

08:00h Llegada de los concursantes

08:15h Presentacién del Concurso

08:30h Inicio del Concurso
11:00h Presentacién de los platos en el Salé Llevant
12:30h Fin del Concurso y deliberaciéon del Jurado
13:00h Entrega de los galardones

13:30h Almuerzo en el Restaurant del Hotel-Escuela

15:30h Demostracidn de cocina del chef Oriol Castro

17:30h Fin de la Jornada

GALARDONES

PREMIO ABSOLUTO
Otorgado por el Hotel-Escuela de Sant Pol de Mar.

PREMIO A LA DESTREZA Y MEJOR TECNICA DE ELABORACION

Otorgado por la Academia Catalana de Gastronomia i Nutricid.

PREMIO A LA IMAGINACION Y CREATIVIDAD

Otorgado por la Generalitat de Catalunya.

PREMIO A LA MEJOR PRESENTACION

Otorgado por el Excelentisimo Ajuntament de Sant Pol de Mar.
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MIEMBROS DEL JURADO

SR. ORIOL CASTRO

Oriol Castro (1974) ha sido considerado uno de los mejores chefs del mundo por Ferran Adria, con quien
trabajé desde 1996 hasta 2011, siendo el ultimo Jefe de Cocina de elBulli. En abril de 2012 inicia, junto
a Mateu Casaiilas y Eduard Xatruch, su propia andadura con el restaurante Compartir, al que siguid
Disfrutar en diciembre de 2014 que en 2018 ha obtenido su segunda Estrella Michelin.

Su cocina se define como atrevida, divertida y moderna, de estilo vanguardista y de marcada personalidad
mediterranea que ha transitado de la cocina moderna y sencilla de Compartir a la experiencia basada en
la alta gastronomia de Disfrutar.

SR. RAMON SERRA
Presidente del Consejo de Direccidn del I'H-E StPOL.

SR. CARLES VILARRUBI
Presidente de la Académia Catalana de Gastronomia i Nutricio.

SR. JOSEP VILELLA
Gastrénomo y miembro del grupo “5 a taula” de La Vanguardia.

DR. QUIM SALVI i MAS
Rector de la Universitat de Girona.

DR. JOSE ANTONIO DONAIRE
Vicerector de la Universitat de Girona.

DRA. DIANE DODD
Directora IGCAT (International Institute of Gastronomy, Culture, Arts and Tourism)

SR. FERNANDO TODA
Saber y Sabor. Grupo Vilbo.



BASES DEL CONCURSO

Podran participar estudiantes o profesionales de la cocina menores de 28 aios, residentes en

Cataluna.

El plato a realizar sera de libre eleccion con productor de temporada que, de manera habitual,
se encuentren en los mercados. Necesariamente todas las recetas se realizaran considerando que,
una vez acabado el plato, el coste sea asequible y competitivo en cualquier carta o menu de un
restaurante. Las materias primasy los ingredientes a utilizar no superaran los 12€ para 4 personas.
Los participantes podran traer las herramientas que crean convenientes para la realizacion del
plato.

El plato tendra que estar inspirado en la tematica escogida para la presente edicién: “Innovando
la cocina tradicional”. El participante debera innovar, modernizar, una receta tradicional de la
cocina catalana, adaptdndola a la cocina de vanguardia.

Los participantes enviaran, antes del dia 12 de abril, la siguiente informacién via email a:
alfons.llorente@santpol.edu.es. Deberan indicar: nombre, apellidos, fecha de nacimiento, lugar

de trabajo y posicién (en caso de que sea profesional) o nombre de la escuela donde sigue los
estudios, teléfono y email de contacto, receta, ingredientes del plato, escandallo en formato Excel
y una fotografia del plato.

En ningln caso la confeccidn del plato sobrepasara las 2 horas y 30 minutos de realizacion. No se
podra traer al concurso ninguna elaboracion previa.

El Jurado valorara la actualizacién de una receta tradicional, la técnica en la elaboracion de la
receta, el producto o plato final y la explicacién o storytelling de los platos.

El Consejo de Direccion de la Escuela Universitaria de Hoteleria y Turismo de Sant Pol de Mar,
segln propuesta del profesor-chef de cocina, seleccionara a los finalistas que pasaran a la fase
final del concurso del dia 25 de abril de 2018. El dia 13 de abril, se comunicard a los finalistas su
pase a la fase final.

El 25 de abril se presentaran los concursantes finalistas que hayan sido convocados, los cuales
deberan hacer el plato seleccionado para 4 personas, entre las 9:30h y las 12:00h.
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9. Los participantes deberan presentar el plato con el material y la vajilla preparados por la escuela

organizadora.
10. Los finalistas iran uniformados durante todo el proceso del concurso utilizando los siguientes
vestidos: chaqueta de cocina, pantaldn de cocinay gorro de cocina. El delantal sera proporcionado

por la escuela organizadora.

11. El veredicto del Jurado serd inapelable.

INSCRIPCION

La inscripcion de los alumnos de escuelas de cocina-hosteleria se hard mediante correo electrdnico a:
alfons.llorente@santpol.edu.es

En cuanto a los profesionales que no proceden de escuela, la inscripcion se harda mediante el formulario
de la web www.concurscuinajove.cat, en que tendran que presentar una receta siguiendo las bases del
concurso, y escogiendo 2 de los ingredientes principales y 5 del mercado-despensa.

MAS INFORMACION

Organizacion:
Alfons Llorente, Jefe de Cocina del Hotel-Escola de Sant Pol de Mar

Email: alfons.llorente@santpol.edu.es

Teléfono: 93 760 02 12

WWww.concurscuinajove.cat
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