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Este ano, en Taisi, te invitamos a tomarte la cocina en serio,
porque aqui hay tomate.

Un tomate que no se conforma con ser acompafante. Que
se transforma, se reinventay se convierte en protagonista. Un
ingrediente humilde, pero lleno de caracter. Un clasico de
nuestra despensa que, al confitarse o hacerse mermelada,
revela toda su magia.

En esta nueva edicion del concurso, el tomate representa
mucho mas que un sabor: es pasion por la cocina, tradicion
reinterpretaday creatividad sin limites. Y, sobre todo, es una
oportunidad para demostrar que estas en tu salsa.

En Taisi creemos que la cocina es memoria, identidad y
territorio. Cada producto que nace en nuestra fabrica habla
de nuestrasraicesy de la forma en que miramos al futuro. Por
eso, queremos que el tomate, ese ingrediente tan nuestro,
sea el hilo conductor que una generaciones, sabores y
emociones.

Nuestros tomates proceden de una agricultura local y
sostenible, fruto de acuerdos con agricultores de
proximidad. Controlamos cuidadosamente cada etapa de la
cadena para garantizar un producto con valor, sabor y
sentido. Creemos en elmodelode Km Oy enunenfoque que
fusiona tradicion, sostenibilidad e innovacion: eso es lo que
llamamos “Desde el Origen”.

Desde una mermelada de tomate que despierta los sentidos
hasta un tomate cherry confitado que da caracter a platos
salados y dulces, te animamos a descubrir todo lo que
puedes crear con este producto.

Un afio mas, en Taisi buscamos a quienes cocinan con
emocion, con ingenio y con sabor. En esta edicion del
concurso, tu eres el genio.

Frota tu lampara, muestra tu receta... Y demuestra
que estas en tu salsa.

¢A quién va dirigido?

Pueden participar todos los alumnos de los centros y
escuelas de formacion profesional de hosteleria, heladeria,
bomboneria, panaderia, pasteleria y confiteria de cualquier
pais.

- Las recetas se pueden presentar a titulo individual o
colectivo, siendo el mismo premio para la receta ganadora,
independientemente del numero de titulares de dicha receta.

¢Cual es la dinamica?

Eltema del concurso es la creacion de una receta que debe
contener entre sus ingredientes obligatorios el Tomate de
la marca Taisi. A partir de esta premisa, la composicion es
totalmente libre.

¢Cual es el premio?

Se establece un uUnico ganador (centros espafioles) que
sera galardonado con una estancia durante un fin de
semana para dos personas en la historica y monumental
Ciudad de Calatayud, que incluye:

- visita a lasinstalaciones de TAISI (José Maria Lazaro S.A.)

- 2noches de alojamiento en los Apartamentos Rurales
Casa Aljez, ubicados en el barrio de la juderia bilbilitana.

- almuerzo o cenaen La Hospederia Meson de la Dolores.

- visita guiada a Calatayud con entradas a sus Museos.

- difusion del premio.

El coste y organizacion del viaje corre a cargo de la organizacion del

evento.
- EIl centro del alumno/a ganador/a recibira una
Masterclass de cocina. El alumno ganador también

recibira un fantastico libro de Cocina.

- Para el alumnado participante fuera de Espana se
establece un premio especial.
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¢Cuales son los plazos?
El concurso se divide en cinco fases:

Primera Fase:

Se establece un periodo de solicitud de participaciones y
peticion de muestras de Tomate Taisi, por parte de los
centros participantes en el periodo comprendido entre el
01/10/2025 y el 17/11/2025 ambos inclusive. Esta
comunicacion se realizara a través del correo electronico
info@taisi.es . Para cualquier duda también se habilitan los
telefonos de contacto: 976 882 079 - 976 882 028

En la confirmacion de participacion se debera indicar de
un modo aproximado el numero de alumnosy /orecetas a
presentar, con el fin de suministrar una muestra de
producto acorde a esa estimacion.

Segunda Fase:

Esta fase discurrira desde entre el 18/11/2025 y el
15/12/2025 vy estara destinada al envio de las recetas
por correo electrénico a info@taisi.es (pero es posible
mandar recetas ya elaboradas antes de esta fecha).

- No existe limite de recetas por participante.

- Las recetas deben ser enviadas cumplimentando la
informacidon que se solicita en el formulario anexo | de
estas bases, en un documento de texto editable (p.e.
Word) y con una fotografia ilustrativa de la receta
finalizada. Laimagen debe ser un fichero .jpg de al menos
1200x900 6 900x1200 pixels de resolucion.

- La presentacion estética sera uno de los criterios de
puntuacion para la valoracion total de la receta por lo que
se recomienda cuidar este aspecto.

- No se permiten cambios en las recetas una vez presentadas.

-Laorganizacion sereserva el derecho de descartar cualquier
receta por criterios internos de seleccion.

Tercera Fase:

Esta fase comprendera desde el dia 16/12/2025 al
30/12/2025 y se hara una exposicion en Facebook de
todas las recetas.

Las recetas que mas “me gustas” reciban, seran valoradas
con puntuacion extra a la hora de seleccionar la receta
ganadora.

Cuarta fase:

Comunicacion del fallo del jurado a partir del dia
15/01/2026 a través de Facebook. La organizacion se
pondra en contacto directamente con los ganadores a
través de los datos facilitados a la hora de la inscripcion en
los dias posteriores al fallo del jurado.




Jurado

El jurado esta formado por profesionales de TAISI José
Maria Lazaro S.A. los cuales tendran en cuenta los siguientes
criterios para la valoracion de las recetas:

Desarrolloy Composicion.
Presentacion estética.

Originalidad.
Internacional.

Estos tres primeros criterios sumaran a cada receta una
puntuacion de 1a 10 puntos segun valoracion.

- Facebook. Esta votacion no determina el ganador/a del
concurso solo el accésit de Facebook y es un criterio para
sumar en la votacion global. Segun el numero de “me
gustas” de cada receta:

- 1?clasificada - 10 puntos - 5%clasificada - 4 puntos
- 2%clasificada - 8 puntos - 6°clasificada - 3 puntos
- 3%clasificada - 6 puntos - 7/°clasificada - 2 puntos
-4°clasificada - bpuntos - 8°clasificada -1puntos

El jurado se reserva el derecho a declarar el premio como
desierto en caso de considerarlo necesario.

Observaciones

- Taisi editara un Ebook con las 30 recetas mejor
clasificadas, que sera distribuido entre los profesionales
del sector.

- Los participantes ceden el derecho de uso de las
fotografias y de las recetas presentadas a la Organizacion.

- Elincumplimiento de cualquiera de las normas establecidas
en el presente reglamento, por parte de cualquiera de los
participantes, supondra la inmediata descalificacion del
CONCUrso.

- La Organizacion se reserva el derecho de modificar
cualquier aspecto relacionado con el concurso, asi como
cancelarlo en el caso que las circunstancias lo exijan.

Anexo | - Formulario para la Presentacion de

Recetas

- Titulo
- Modalidad de Receta:
Entrante.
Carne.
Pescado.
Postre.
- Autor / Autores (nombre y apellidos)

- Datos de contacto del alumno: (teléfono y email)

- Centro de Formacion (hnombre y direccion fisica del
centro)

- Tutor/a (nombre y apellidos)
- Ingredientes
- Elaboracion

- Presentacion
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trota tu ldmpara y
mudstranos tu talento

José Maria Lazaro S.A.
Avenida Pascual Marquina s/n
50.300 Calatayud (Zaragoza)
Espana

TIf. +34 976 882 079
TIf. +34 976 882 028

taisi@taisi.es
www.taisi.es




