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A Palotasi Tortafesztival célja, hogy bemutatkozasi és megmérettetésilehetfséget biztositson,
szakmai értékelést és utmutatast adjon a verseny résztvevéi részére, valamit megédesitse a
kozséglinkbe érkez6k napjat. A versenymunkak kidllitasaval, kilonféle cukraszati technikak
bemutatdsaval, szdrakoztatd mdsorral, gyermekprogramokkal és igazi palotasi
vendégszeretettel varjuk az érdekl6ddbket.

Altalanos Tudnivaldk 1.

Versenylinkre barki nevezhet, legyen az lelkes amatdr, cukrasztanulé vagy cukrasz.

Nevezés
A nevezés online nevezési (rlapon és a nevezési dij megfizetésével torténik. Az online
nevezési (rlapot a megjel6lt hatariddig kérjiik kiclteni.

Nevezési dij
Nevezett alkotasonként: 3500 forint
Palotasi lakcimmel rendelkez6 nevez6k esetében nevezett alkotasonként: 2500 forint

Egy nevezs tobb kategdriaban is nevezhet.

A nevezés a nevezési dij befizetésével egyiitt valik érvényessé, annak legkésébb a megadott
nevezési hataridot koveté harom napon beliil be kell érkeznie, ellenkezé esetben a nevezés
érvénytelen.

A nevezési dijakat Palotds Kézség Onkormanyzata (3042 Palotds, Kossuth Ut 1.) OTP Bank:
11741024-15450896 szamlaszamara kérjik, a nevezéssel egy id6ben (vagy lekésGbb a
nevezést kovetd 3 napon belil) utalni vagy postai utalvanyon befizetni! A megjegyzés rovatba
kérjiik, irjak be a nevezé nevét és a , XI. Palotdsi Tortafesztivdl nevezési dija” széveget!

A nevezési dijrol minden nevezének szamlat allitunk ki, ezért kérjik, hogy a szamlazasi nevet
és cimet sziveskedjenek megadnil

Utdlagos nevezéseket nem all médunkban elfogadni, ezért kérjiik, figyeljenek a megadott
hataridére! Helyszinen t6rténd nevezésre nincs lehetdség.

A befizetett nevezési dijat/dijakat nem all médunkban visszafizetni, akkor sem, ha a nevezé
nem tud részt venni a versenyen.

Nevezési hataridd
2025. aprilis 25.

A nevezés sordn megadott adatok kezelésére vonatkozoan a személyes adatok kezelésére
vonatkozo adatkezelési szabdlyzat rendelkezései az iranyaddak.



Biztositott feltételek

A versenymunkdkat 2025. majus 10-én reggel 7 oratdl lehet a kidllitas helyszinére
bevinni és 8:30 6rdig minden alkotast sziikséges elhelyezni a kijel6lt asztalon.
Minden versenyz6 szdmara asztalt biztositunk, fehér teritével letakarva.

Az ehet6 alkotasokkal érkez6 nevez6knek 20-20 db szalvétat és papirtalcat biztositunk.
(A kostoltatashoz az ezen feliili mennyiségrdl a nevezének sziikséges gondoskodnia.)
A nevezett termékek hiitését nem tudjuk biztositani.

Kérjiik, hogy minden versenyz6 hozzon magdval szeletel6 kést, talalé kesztyiit.

A helyszinen kdstol6 tamogatojegyek kaphatdk, amelyeket a versenyz6k altal készitett
sitemények és tortak késtolasara hasznalhatnak fel az érdeklédék. Az ebbdl befolyt
0sszeg 50%-at a versenyz6k visszakapjdk, az informacids pultnal valé bevaltas utan.
Ingyenes parkolasi lehet6séget biztositunk a kijelolt parkoldhelyeken a Polgarér
Egyesilet iranyitasaval.

Minden nevez6 szdmara reggeli csomagot és kavéjegyet biztositunk.

A helyszinen lehet8séget biztositunk étkezésre és biifé is izemel.

A zs(irizés id6tartamara a nevezbknek és kiséréiknek programot biztositunk a
telepulésen.

A verseny dijazasa

Torta kategdriakban és siitemény kategéridkban, kategéridankét kilon-kilon dijazzuk
az 1-3 helyezett amatdroket, cukrdsztanuldkat, cukrdszokat. A nevez6k szdmdanak
fliggvényében a zs(ri fenntartja a jogot az ettél vald eltérésre.

Ehet6 virag és artisztika kategéridban a képzettségi szinteket nem szétvdalasztva az 1-
3. helyezett keril dijazasra.

A zs(iri altal a legkiemelked6bbnek mindgsitett alkotdsok készit6je a Xl. Palotasi
Tortafesztival Bajnoka cim és kupa birtokosa lesz. A Bajnoki Kupa megszerzésének
feltétele: minimum két kategdridban valé részvétel. A XI. Palotdsi Tortafesztival
Bajnoka dija: 60.000 Forint értékd ajandékutalvany.

A megjelent vendégek, a k6zonség tagjai is szavazhatnak az altaluk legjobbnak itélt
alkotasra a belépéskor kapott regisztracios jegyekkel, melyet a kivalasztott alkotds
szamanak feltlintetésével regisztraciés pultndl |évé ladaban helyezhetnek el. A
kozonség altal valasztott legjobb alkotas k6zonségdijban részesiil.

Palotds Kozség Onkormdnyzata KépviselS-testiilete is dijaz egy altala kivalasztott
alkotast/alkotét. Onkormanyzati dij: Oklevél és ajandéktargy.

A verseny minden résztvevdje oklevelet és koszont6 ajandékot kap.

ZsUrizés

A zs(iri 8:45-10:45-ig értékeli a nevezett alkotdsokat az asztalokndl. A zs(rizés
id6tartamara a versenyzd nem dllhat az alkotdsa mellett, annak érdekében, hogy a
zsUri befolyasolas nélkiil, akadalymentesen végezhesse munkajat.



e Amennyiben kérdéses barmelyik alkotds elkészitése, a készit6jét a zsiri behivathatja a
zsliriszobdba, de a zslri munkajanak gyorsitasa érdekében, javasoljuk par sor
kihelyezését, mely tartalmazza a felhasznalt anyagok és a készitési technika rovid
leirasat. Az asztal izléses diszitésérél, a nevezett alkotds témajanak megfelel6en, a
versenyz6 gondoskodhat, de a zs(iri értékelésébe, a pontszamba nem szamit bele.

e Minden alkotdsnal kérjik, a nem ehet6 anyagok mell6zését (strassz, szalagok, tollak,
Uveg, mlianyag, gombostl, daralék, stb.). Amennyiben ilyen anyag kerl az alkotdsba
vagy az alkotds kozvetlen kozelébe, ugy teljes kizarassal élhet a zs(iri.

e Averseny résztvevdinek neve a zs(rizés utan helyezhet6 ki az asztalra, a zs(irizés alatt
csak nevezési sorszamokat lathatja a zsdri.

e A zsliri a kovetkez6 szempontokat veszi figyelembe az értékelés soran: latvany,
kreativitds, esztétika, szinhatds, Uj 6tletek-, mddszerek alkalmazasa, nehézségi fok és
kivitelezés, kidolgozas, helyes szakmai-technikai elkészités és kidolgozas, izek,
0sszhatas.

A verseny tematikaja
SZABADON VALASZTOTT

Kategoriak

1. Torta kategdria (amatér, cukrasztanuld, cukrdsz)

Egy alkotds tdlcamérete maximum 50x60 cm lehet. Kérjlik, figyeljenek rd, hogy ezen a méreten
beliil legyen az alkotas, ne l6gjon ki a tdlca méretén kiviilre! (Ez akdr pontlevonast jelenthet a
versenyz6 szamara.) A tortaaldtétet, tortadobot, talcat a higiéniai el6irdsoknak megfeleléen
kérjiuk leburkolni, a torta kozvetlenil ne érintkezzen a talcaval. A nevezett tortak, a megadott
méreteken beliil, tortaallvanyra is kihelyezhet6k. Kérjiik, hogy minden esetben szakszer(en és
az altalanos higiéniat betartva jarjanak el!

1/A Burkolt tortak
Ebben a kategdriaban burkolt formatortaval és burkolt disztortaval lehet nevezni, 6sszesen
maximum két alkotassal.

- Formatorta

Minden 3D-s, kiilonb6z6 formaju alkotas ebbe a kategdriaba tartozik. Ezeknek az alkotasoknak
minimum 80%-ban ehetd alapanyagbdl kell késziilnie.

A formatorta megnevezés arra utal, hogy ebbe a kategdriaba tartoznak azok az alkotasok,
amelyek nem egy kerek tortabdl allnak, hanem valamilyen format tikréznek: pl. autd, maci,
teknds forma. Ebben a kategdridban megengedett, hogy a torta belsejében merevitést
alkalmazzanak. Hasznalhatok: erre a célra értékesitett merevit6 rudak, saslik palcika. A torta
tobbi részének ehetének kell lennie. Nem hasznalhaté a tortdban elrejtett drdt, gombostd,
egyéb fém targy. /Nem ide tartozik az az alkotds, ahol egy kerek tortan (il egy maci, ebben a
kategoridban maga a Maci megformazasa a lényeg/
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- Disztorta

Emeletes, egyszintes, hagyomdanyos vagy esklvGi stilusban készllt alkotdsok.
F6leg a magasabb és a formatortaknal a tartashoz merevités megengedett. Kérjuk,
haszndljanak erre a célra kaphatd torta merevit6 rudakat. Figyeljenek arra, hogy a tortak
z0mében elfogyasztasra kerlilnek, ezért a drét és egyéb merevités haszndlatakor szakszer(ien
jarjanak el. Ebbe a kategéridba keriilhet minden olyan alkotas, melyet fondanttal burkolnak
le. A Fondant vagy cukormassza haszndalata mellett marcipannal is lehet burkolni, a 1ényeg,
hogy ebben a kategdridban csak burkolt torta lehet. Természetesen lehetnek rajta diszek,
kisebb figurak, karamell diszités, csokolddé alkalmazasa, de nagyon fontos, hogy ne keverjiik
a formatortaval. Ebben a kategdridban csak sima kerek, szogletes tortdkat varunk, kivilrél
cukormasszaval, marcipannal burkolva, diszitve.

1/B Krémes tortak

Emeletes, egyszintes, hagyomanyos vagy eskiivéi stilusban készilt alkotasok is késziilhetnek.
Nem cukormasszdval, marcipannal burkolt tortat varunk ebbe a kategdriaba.

Ebbe a kategéridba krémmel, habbal, glazarral, ganach krémmel kent, csokolddéval 6ntott
stb., alkotdsok tartoznak, amelyek diszitése is hasonlé alapanyagokkal térténhet.

Ha valaki zselatinnal 6ntott, vagy tiikdrglazuros tortdval versenyezne, azok is ide szamitanak.
A kategodria lényege, hogy kiviilrél nem burkoljuk be a tortat cukormasszaval (fondant), sem
marcipannal. Krémes torta kategéridban maximum két alkotassal lehet nevezni.

A tortak tobbsége a zs(irizés alatt és utan felvagasra keriilhet!

2. Edes siitemények kategdria (amatdr, cukrasztanuld, cukrasz)

Maximum 06sszesen haromféle izzel lehet nevezni, izenként 1 talca (6sszesen maximum 3
talca) siteménnyel. A siteményeket, kérjik, elére szeleteljék fel! A tdlca mérete minimum
kb.: 30x20 cm. A slitemények szeletmérete legyen atlagosan 2x8 cm, habos sitemények
esetén 6x6 cm. A sliiteménybdl a zs(iri részére kériink talalni 2-2 szeletet, valamint kiilon is
kériink talalni 1-1 szeletet, a latogatdk részére bemutatas céljabol! A nevezett siteménybdl
nagyobb mennyiséget is lehet hozni, kdstoltatas céljabdl, de a versenyzd csak egy talcat tud
elhelyezni az asztalon a zs(irizés idejére.

2/A Modern édes sitemény

Ide tartoznak azok a stitemények, melyek elkészitéséhez kilonleges alapanyagokat hasznalunk
vagy kilonleges elkészitési folyamatot igényelnek. A modern édes siitemények Ujdonsagként
hatnak rank, akar az elkészités, akar az izhasznalat miatt.

Ide tartoznak példaul: Eclair fank, Madeleine, Mille-Feuille, Profiteroles, Créme Brlilée,
Macaron, Taart, kiilonleges Mousse krémek, tobb rétegli francia desszertek, kilénleges
felvertek.



2/B Hagyomanyos/hazi jellegl édes sitemény

Ide tartoznak azok a slitemények, melyek elkészitéséhez hagyomdnyos alapanyagokat
hasznalunk, otthoni kortlmények kozott is elkészithet6k. A hagyomanyos/hazi jelleg anyardl
szall gyermekére, a receptek elkészitését esetleg nagymamadtdl tanulta és a slitemény
feltalalhato akar hétvégén, innepnapon vagy jeles napokon is.

Ide tartoznak a hagyomanyos rétesek, krémes sitemények, toltott kosarkak, habos
sitemények, zserbdk, hdlabda és minden olyan sitemény, melyek a csaladunk altal mar
évtizedek ota ismeriink és szeretiink.

Az ételallergiaval rendelkez6 embertdrsaink szama egyre nagyobb, ennek megfelel6en az
ehetd kategoriak alkotasai diétas formaban is elkészithet6ek. A zslirizés soran ez nem lesz
kilon szempont, az ételintolerancidaban szenved6knek viszont pozitiv lehet, ha van
szamukra is fogyaszthato alkotas. Kérjik, ebben az esetben tiintessék fel az alkotas mellett
az alapanyagok listajat.

3. Ehetd virag kategodria (képzettségi szintek egyltt)

Ide tartoznak az ehet6 cukormasszabdl, ehets ostydbdl, rizspapirbdl és csokoladébdl késziilt
viragkompoziciok. Ebben a kategéridban a zs(iri nem tesz kiildnbséget a pontozas soran a
felhasznalt anyag/anyagok milyenségét tekintve, mert élethiien elkésziteni a viragokat egyik
anyaghasznalat esetében sem konnyld. Minimum 7 db virdgbdl all6 kompoziciét kériink.
A levelek mennyisége 6sszhangban legyen a kompozicidban (minél tobb a levél annal dusabb
a csokor). A bimbdk és kitolt6 virdgok nem szamitanak teljes érték( virdgnak, de kotelez6ek a
kompozicid kialakitasaban. Minden kompozicidéban minimum két kiilonb6z46 tipusu viragot kell
alkalmazni, a bimbdkon és apré viragokon kiviil. Felhaszndlhatdéak a mdbibék is a viragok
élethlibbé tételéhez, ha sziikséges, viszont m( leveleket nem lehet alkalmazni. K6zéprészhez
elfogadott a cérna haszndlata is. A viragok és levelek készitésekor fontos a botanikai
pontossag, a szirmok megfelel6 szama, a levelek erezete. Figyeljenek a szirmok és levelek
kialakitdsanal a megfelel6 vékonyitasra is. Figyeljenek a méretekre és a megfelel6
szinvalasztasra és az Osszhatdsra. A kompoziciéban elfogadjuk a plusz szalagos drétokat is,
melyek a disz esztétikai értékét emelik, de ugy legyenek elhelyezve, hogy ne nyomjak el
virdgokat, vagyis ne a drétok dominaljanak. Minden nevez6 maximum két alkotdssal
nevezhet.

4. Cukraszati artisztika kategoria (képzettségi szintek egyditt)

Dekorativ mlvészi alkotds, amely csak fogyasztasra alkalmas élelmiszerekbdl késziilhet.
Egyedi kivitelezés( cukor, csokoladé, karamell, grillazs, kakao festészet, tragant, marcipan stb.
szobraszat, vagy egyéb kiilonleges diszit6 technikak és mlvek. Alapnak hasznalhato rizsmassza
is. A mUivészi alkotas csak térbeli haromdimenziés munka lehet (a sikban diszitett munkakat
nem értékeljik). Kérjik, hogy az artisztikai terméken belil tébb kilénb6z6 technikaval
dolgozzanak!



A kivitelezéshez, rogzitéshez hasznalhatd viragdrot, bels6 merevités megengedett. Kérijlik,
hasznadljanak az erre a célra kaphatd merevit6 rudakat, saslik palcikat. A kidllitott alkotasok
minimum 20 cm, maximum 60 cm magasak és legfeljebb 50 cm szélesek lehetnek.

Az alkotas biztos alapra épiljon, amilehet egy lemez is, de ezt kérjik befedni ehet6 fondanttal,
cukormasszaval! Minden nevez6 egy alkotassal nevezhet.

Altaldnos tudnivaldk 1.

o A készit6k neve a zslirizés utan helyezhetd csak ki.

e Az alkotdsoknak az esemény végéig kint kell lennie az asztalon, a k6zonség szamara
megtekinthet6 formaban.

o Kifejezetten csak erre az eseményre késziilt alkotast tudunk elfogadni, a mas
versenyen, akar él6 vagy online versenyen mar zs(irizett munka kizaro ok. Az alkotas
a verseny el6tt nem jelenthet meg sehol, k6z6sségi oldalon, csoportban sem.

e Maximum torta aldtét méret 60x60 cm. Fontos, hogy ne légjon az alaptalca méretén
kivilre a torta és ne latszddjon a kozvetlen torta ala helyezett talca.

e A siutemények, tortak kdstoltatasara 14.00 oratol adunk lehetdséget.
Ha ennél az id6pontnal el6bb kezdik el osztani az édességeket, akdr kizarast is vonhat
maga utan. Felhivjuk a nevez6k figyelmét, hogy a sitemények és tortdk elGzetes
eladdsa, lefoglalasa is ide sorolhaté.

A SZERVEZOK A VALTOZTATAS JOGAT FENNTARTJAK!

Minden versenyzének j6 felkésziilést és eredményes részvételt kivanunk!

Palotas, 2025. februar 10.



