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La Rotta del Vino
Sabato 12- Domenica 13 settembre 2009
PORTO TURISTICO CALA DE’ MEDICI

Istruzioni competizione enogastronomica
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VELEGGIATA ENOGASTRONOMICA

ISTRUZIONI

1. ORGANIZZAZIONE

Il comitato promotore de “La Rotta del vino”,  in collaborazione con lo Yacht Club Cala de’ Medici, organizza la 6ª edizione della manifestazione “La Rotta del vino”, regata velica per imbarcazioni da diporto, combinata con una gara culinaria, che si svolgerà presso il porto turistico Cala de’ Medici.

2. LOCALITÀ DELLA VELEGGIATA

Acque antistanti al Marina Cala de’ Medici.

3. PROGRAMMA

	Venerdì 11 settembre
	Risotto parade

	
	


	Sabato 12 settembre 
	Regata velica (1ª prova) combinata con gara culinaria

	
	ore 09:30
ore 11:00
al termine regata 
	riunione armatori

partenza della veleggiata

presentazione dei piatti alla giuria enogastronomica



	Domenica 13 settembre 
	Regata velica (2ª prova) combinata con gara culinaria

	
	ore 09:30
ore 11:00

al termine regata

ore 17:30
	riunione armatori

partenza della veleggiata

presentazione dei piatti alla giuria enogastronomica

premiazione e ricevimento per i partecipanti

Piazza del Borgo


4. EVENTI COLLATERALI 

	
	

	Sabato 12 settembre, ore  18,30
	WALKING FOOD e degustazione vini dei Grandi Cru della Costa Toscana

	Domenica 13 settembre, ore  17,00
	WALKING FOOD e degustazione vini dei Grandi Cru della Costa Toscana

	
	


Altri eventi sociali saranno comunicati in seguito.

5. PUNTEGGI

5.1 PER LE PROVE ENOGASTRONOMICHE

Per ogni piatto e per ogni vino presentato, la giuria esprimerà un voto in centesimi, considerando diversi parametri, di cui almeno due relativi all’esecuzione della pietanza:
· originalità e difficoltà di esecuzione, presentazione del piatto e aspetto visivo;
· qualità olfattive e gustative – armonia del piatto;
e due relativi all’abbinamento cibo-vino ed alla presentazione del vino:
· abbinamento con il vino

· temperatura di servizio
Per ogni piatto, il punteggio così ottenuto verrà convertito, assegnando al primo classificato un punto, al secondo due punti, e così via. La classifica finale delle prove culinarie sarà formulata sommando i punti delle due prove.

Per la classifica nelle prove culinarie verranno assegnate le seguenti penalizzazioni:

· 1 punto aggiuntivo per le imbarcazioni dotate di forno e/o fornelli basculanti;

· 1 punto aggiuntivo per le imbarcazioni con lunghezza fuori tutto superiore a 10 metri;

· 1 punto aggiuntivo per ogni 5 minuti di ritardo o di anticipo con cui il piatto viene presentato ai giudici in banchina rispetto all’orario indicato dalla giuria; anticipo e ritardo provocano accavallamenti di concorrenti con conseguenti attese che possono compromettere la qualità dei piatti. E’ necessaria la massima puntualità rispetto all’orario di presentazione indicato dalla giuria.
· 1 punto aggiuntivo per quelle preparazioni che palesemente provengono da assemblaggio di componenti precotti con procedimenti di lunga cottura (es. sughi, brasati, stufati, umidi, arrosti, etc.). Sono invece ammesse le salse (madri e derivate fredde o a breve cottura).

5.2 PER LA CLASSIFICA FINALE COMBINATA

Per la classifica finale combinata, verranno sommati i punti ottenuti per le prove veliche e quelli ottenuti per le prove enogastronomiche. In caso di parità, prevarrà l’imbarcazione di lunghezza inferiore.

6. REGOLAMENTO PER LA PROVA ENOGASTRONOMICA

6.1 Abbinamento cantina – ristorante: ADEMPIMENTI URGENTI DEL RISTORANTE
Una volta effettuato l’abbinamento cantina ristorante, il comitato organizzatore provvederà ad inviare via mail gli abbinamenti ed i relativi recapiti

Sarà cura del ristorante provvedere immediatamente a prendere contatto con la cantina per la scelta dei  vini da utilizzare e del piatto da abbinare.
6.2 Abbinamento cantina/ristorante – imbarcazione: ADEMPIMENTI URGENTI DEL RISTORANTE
Una volta effettuato l’abbinamento cantina/ristorante ed imbarcazione, il comitato organizzatore provvederà ad inviare via mail gli abbinamenti ed i relativi recapiti

Sarà cura del ristorante provvedere immediatamente a prendere contatto con l’armatore per la verifica della cucina di bordo e relative attrezzature e per la ottimale preparazione del piatto a bordo. 
6.3 Invio nome del piatto ed vino abbinato: ADEMPIMENTI URGENTI DEL RISTORANTE
Entro il primo settembre lo chef dovrà inviare via mail all’indirizzo zangrillo@calademedici.net , e pv@pr-vino.it,  o via fax al numero 0586-76 45 53,  i nomi e  le ricette dei piatti che  cucinerà a bordo,  ed i nomi e le annate dei vini abbinati.

6.4 Numero Rosso 
Ogni accoppiamento imbarcazione-piatto/vino verrà contraddistinto da un numero identificativo denominato “Numero Rosso” che dovrà essere mostrato alla giuria prima della presentazione del piatto. Il numero rosso sarà necessario e sufficiente per la giuria per ricostruire il nome barca, nome ristorante, nome vino e ricetta abbinata.
6.5 Partenza 
Gli chef dovranno prendere il mare con l’equipaggio della barca alla quale sono stati abbinati, in tempo utile per l’inizio della regata.
6.6 Preparazioni di cucina 1 
Gli chef dovranno provvedere all’approvvigionamento della materia prima necessaria per la realizzazione del piatto, per la quale useranno la normale attrezzatura di cucina di bordo, integrata da quanto lo chef stesso riterrà necessario, dopo aver preso visione delle dotazioni di bordo. La giuria, prima dell’uscita delle imbarcazioni, effettuerà controlli in banchina alla cucina e alla cambusa per accertarsi che siano presenti solo gli ingredienti necessari alla preparazione dei piatti e non piatti già predisposti o parzialmente precotti.

6.7 Preparazioni di cucina 2 
Gli chef, a bordo, dovranno preparare due piatti, uno il sabato e uno la domenica, per un minimo di otto persone. Le preparazioni dovranno consistere in un primo piatto ( pasta, riso, crespella, farro, minestra, etc. ) il sabato, ed un secondo piatto la domenica. La scelta potrà ricadere su cucina di mare o di terra, e dovrà tenere conto del successivo punto 6.8.

6.8 Abbinamenti 
La regata del sabato dell’edizione 2009 de La Rotta del Vino avrà come tema portante “Il Vermentino: vino della costa”. Le aziende abbinate che producono vini a base di vermentino, dovranno partecipare con questi vini. Le aziende che non lo producono dovranno presentare un bianco o un rosato di loro produzione o di produzione di un’azienda “amica”. Sarà aggiudicato un premio speciale al miglior abbinamento cibo-vermentino.
Nella regata della domenica il vino presentato dovrà essere rigorosamente rosso.

Uno dei fattori più importanti della gara gastronomica è l’abbinamento cibo-vino: lo chef dovrà dare grande importanza e risalto a questo aspetto.

6.9 Giurie enogastronomiche 
Saranno attivate due giurie enogastronomiche in appositi spazi vicini ai moli di attracco delle imbarcazioni. 
La composizione delle giurie avverrà mediante estrazione sia il sabato che la domenica, la presentazione dei piatti avverrà secondo l’ordine cronologico di arrivo nella regata velica alla giuria in quel momento disponibile.
Un membro del comitato organizzatore comunicherà via radio l’orario preciso di presentazione del piatto, in base all’ora in cui l’imbarcazione avrà tagliato il traguardo. 
ADEMPIMENTI DELL’EQUIPAGGIO:

Gli chef o i componenti dell’equipaggio dovranno stappare e servire alla giuria il vino abbinato al piatto, avendo cura della temperatura di servizio. Per ogni anticipo o ritardo superiore a 5 minuti rispetto all’ora fissata di presentazione, verrà assegnato un punto di penalizzazione, più un punto per ogni ulteriore minuto di ritardo eccedente i 5. 

7. PREMI

La premiazione verrà effettuata domenica 13 settembre. 
Verrà assegnato un premio a tutti i partecipanti e ai primi 3 classificati per le prove veliche, ai primi tre classificati per le prove enogastronomiche, ai primi tre classificati per la prova combinata di vela e cucina, Più un premio speciale per il miglior abbinamento cibo-vermentino.
Eventuali ulteriori premi verranno comunicati all’occasione.
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