PROPOZICIE

JUNIOR CHOCOLATIER

6. rocnik
15.04.2025
Organizator sutaze Hotelova akadémia LLudovita Wintera Piestany
Odborny partner sutaze LYRA GROUP s.r.0., Casa Luker
Odborny garant sutaze Karol Styblo
Hodnotiaca komisia 4 komisari uréeni garantom sutaze

SUTAZNE DISCIPLINY
1. ZDOBENIE CUPCAKE

Téma dekoracie: Jar

Pocet cupcake-ov: Kazdy sutaZiaci bude dekorovat 3 ks vopred pripravenych cupcake-ov (poskytne

organizator)

Pouzité materidly:

- povolené - jedlé prirodné dekoracie (fondan, ¢okolada, krémy na baze ¢okolady, ovocie, jedlé kvety,
prirodné !!! farbiva a iné).

- Nepovolené su nejedlé ozdoby alebo iné nevhodné materidly. Ozdoby nemoZzu byt predpripravené.

2. VYROBA PRALINIEK

Téma praliniek: Tradi¢né chute v modernej forme

Pocet praliniek: Kazdy sutaziaci ma za Ulohu pripravit 6 ks plnenych praliniek jedného druhu akéhokol'vek
prevedenia.

Pralinka musi byt vyrobena z pravej ¢okolady a vyhradne prirodnych ingrediencii. Sutaziaci si moze zvolit
tvar pralinky (vyroba do formy, rezang, truffle...). Musi si natemperovat ru¢ne ¢okoladu na kameni. Pinku
musi sutaZiaci pripravit na mieste - nemoze pouzit predpripravené pinky ani pralinkové skrupinky.

Nie je povolené pouzivat polotovary, predpripravené ozdoby, umelé farbivda a umelé esencie,
predmixované naplne. Zakazané je pouzivat automaticky temperovaci stroj.

SUTAZIACI SI ZABEZPECI

ingrediencie do naplne, dekoracné potreby, vSetky ostatné potrebné pomécky - Spicky, teplomer,
Spachtle, stierky, vytlacacie vrecka, formicky na pralinky, inventar na servis.

ORGANIZATOR SUTAZE ZABEZPECI

Organizator zabezpec¢i mramorovu dosku, mikrovinnu rdru, chladni¢ku, Soker, vahy, rué¢ny mixér, indukénu
dosku, hrnce, ¢okoladu LYRA 70%, ¢okoladu LYRA 50%, ¢okoladu LYRA 35%, bielu ¢okoladu LYRA,
cupcaky.

SUTAZNY CAS

SutaZiaci ma na obe sutazné discipliny spolu 100 mindt, ak poziada hlavného komisara, méze dostat +
15 minut na dochladenie vyrobku.




HODNOTENIE

1.

ZDOBENIE CUPCAKE

Kreativita a originalita - 20 b - Ndpaditost a zaujimavé rieSenie dekoracie.
Technické prevedenie - 20 b - Preciznost, pouzitie réznych technik.
Esteticky dojem - 20 b - Farebna harmoénia a celkovy vzhlad dekoracie.
Dodrzanie témy - 10 b - Ako dobre dekoracia zodpoveda zadanej téme.
Chut - 10 b - Bonusové body za chut dekoracie

Osobna cistota a Gistota na pracovisku - 10 b

. VYROBA PRALINIEK

Kvalita a technické prevedenie - 30 b - Praca s ¢okoladou (temperovanie, lesk, Struktira), konzistencia
naplne.

Chut - 30 b - Harménia chuti medzi obalom a néplfiou, originalita kombindcii.

Kreativita a estetika - 20 b - Napaditost, dekoracia a vizualny dojem praliniek.

Dodrzanie témy - 10 b - Ako dobre pralinky vystihuju zadanu tému.

Prezentacia - 10 b - Spdsob servirovania a celkova kompozicia.

Osobna cistota a Gistota na pracovisku - 10 b

Rozhodnutie poroty je kone¢né. Pripadny protest je mozné podat u hlavného komisara pred vyhlasenim
vysledkov.




