ATTENZIONE:

PRECISAZIONI

RIGUARDO IL REGOLAMENTO

SIGEP GELATO D’ORO 2013

1. L'elaborato in cioccolato, come previsto dal Regolamento, dovrà essere portato completamente smontato e dovrà essere totalmente allestito e finito (decorazione, spruzzo, colorazione, ecc.) davanti alla Giuria. Di competenza del concorrente è anche il supporto su cui sarà posta la scultura.

2. Si raccomanda che una (1) pralina per ogni tipo dei sei (6) previsti dovrà essere completamente finta (si possono usare gelatine, ghiaccia reale, burro montato colorato, creme al burro, ecc. ecc.). Le sei praline devono essere realizzate nel proprio laboratorio e portate sul campo di gara completamente finite nella forma, misura e colore identici a quelle vere con gelato.

3. Per quanto riguarda il gelato utilizzato per le mignon ricordiamo che esso sarà messo a disposizione dall’Organizzazione nelle tre versioni previste dal Regolamento (bianco, latte, fondente) e realizzati con i prodotti Valrhona, sponsor dell’evento. 

