IIT Concurso Nacional “Mejor receta con Alcachofas”

Alicante Gastronomica, la mayor feria experiencial de Espafia, celebra su VII
edicion del 3 al 6 de octubre de 2025 en IFA-Fira Alacant. En dicho marco, se
celebraran diferentes concursos gastronémicos con el objetivo de promover la

excelencia culinaria y poner en valor los productos de nuestra tierra.

A continuacion, se detallan las bases de participacion.

Convocatoria y bases

1. Objetivo del concurso
Destacar la versatilidad y virtudes gastrondémicas de la alcachofa de la Vega Baja,
asi como, promover el equilibrio en la alimentaciéon y el estilo de vida
mediterraneo, a través de practicas sostenibles y el uso de productos de

temporada.

2. Participantes
Dirigido a cocineros profesionales en activo que sean seleccionados por la
organizaciéon debido a su destacado trabajo en el mundo de la cocina y su

experiencia en la elaboracion de platos con alcachofa.

3. Patrocinadores y premios
- Primer premio: 2.000€.
- Segundo premio: 1.000€.

- Tercer premio: 500€.
El concurso esté patrocinado por la Asociacion Alcachofa de Espaia, por el

Ayuntamiento de Almoradi y por la Asociacion de Alcachofa Vega

Baja.
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El ganador se compromete a participar en el proximo Congreso Nacional de
la Alcachofa de Almoradi, que se celebrard en marzo de 2026. Sera la
organizacion del congreso quien notificara con antelacion suficiente las fechas
de celebracion al ganador y se hara cargo de los gastos de desplazamiento y

hospedaje si fuese necesario.

4. Organizador

El concurso es organizado por Alicante Gastron6mica.

5. Fechaylugar
El concurso se celebrara el domingo 5 de octubre de 2025, dentro del recinto
ferial IFA, en el horario y espacio a determinar que serd comunicado por la
organizacion a todos los participantes como maximo una semana antes de la

celebracion.

La duracién de la prueba sera de una 1 hora y los platos se presentaran a partir
del minuto 60 al jurado, de forma intercalada, cada tres minutos, segin orden

de sorteo previo al inicio de la prueba.

6. Caracteristicas de los platos a elaborar

- Las elaboraciones deben cumplir con los principios de equilibrio en la
alimentacion y reflejar el estilo de vida mediterraneo.

- Todos los platos deben ser elaborados con alcachofa de la Vega Baja
como ingrediente principal. Para ello, la organizacion suministrara a los
participantes la cantidad de alcachofas que deseen antes de comenzar la
prueba de manera que se elaboraran sin previa manipulacion y todos los
participantes optaran a la prueba con el mismo producto original.

- Los platos podran ser acompanados de carbohidratos, que no deben

superar el 30% de la composicion total del plato.
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- Otras proteinas pueden ser incluidas, pero no deben representar méas del
20% de la composicion total del plato.

- Se pueden incorporar otros vegetales y/o frutas en el plato.

- Las grasas utilizadas no deben superar el 15% y deben ser obtenidas

mediante métodos mecanicos.

7. Evaluacion de los platos
Los platos seran evaluados por un jurado compuesto por expertos en
gastronomia de reconocido prestigio. Se valorara la creatividad, la presentacion,

el sabor, el equilibrio y el uso adecuado de la alcachofa en la elaboracion.

8. Inscripcién

La organizacion se reserva el derecho de inscripcion.

9. Propiedad intelectual

Los participantes conservaran los derechos de propiedad intelectual de los
platos presentados, pero autorizan a Alicante Gastronomica a utilizar sus
creaciones con fines promocionales y difusion del concurso, asi como a los
patrocinadores a fin de divulgar el valor de la Alcachofa de la vega baja pudiendo
utilizar el material grafico y audiovisual de los platos premiados.

10. Aceptacion de las bases

La participacion en el concurso implica la aceptacion total de estas bases.
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