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OFICJALNY TEMAT 7. EDYCJI:
FUTUROPOLIS

Wyprawa po czekoladowe smaki jutra!

Wyobraz sobie: w 2025 roku potowa $wiatowej populacji bedzie mieszkancami
mega miast- z ponad 10. milionowg liczbg mieszkancéw. Sercem miasta bedzie
zielen, gdzie kolory, kultury i spotecznosci wzajemnie sie przenikaja. Miast gdzie
kreatywnosci i rézne dyscypliny ulegaja dyfuzji: sztuka, design, gastronomia,
uprawa zZywnosci...

Jakie inspiracje beda z nich czerpac szefowie kuchni? Jak wptyna one na przyszte
pokolenie cukiernikow?

To wasze zadanie w tej edycji konkursu World Chocolate Masters.

Bardziej niz kiedykolwiek, ta edycja bedzie skoncentrowana na przysztosci kakao i
czekolady.

Smaki jutra prowadza do FUTUROPOLIS.




Rzut oka na Futuropolis
Przyszto$¢ zaczyna sie teraz. Spojrzmy, co mega miasta przyniosg nam w 2025 roku.

Zielone miasta Pionowe uprawy Szczesliwe rosliny

Zielen podbija miasta. Dachy w miescie zostang Aby unikng¢ koniecznos$ci codziennego Podziemia i piwnice zostang zaadaptowane w
przeistoczone w parki. Budynki beda transportu milionéw ton zywnosci do miasta, niskoenergetyczne powierzchnie uprawne.
petni¢ funkcje mieszkaniowe w potgczeniu z pionowe uprawy w miescie bedg stanowity Specjalnie o$wietlenie zapewni roslinom
wiszgcymi ogrodami. Odnawialne zrodia energii i wazng czes¢ zaopatrzenia. wszystko czego bedg potrzebowaé do rozwoju.
recykling wody sprawig, ze wszystkim bedzie zyto

sie lepiej.
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Zbieraj swoj wtasny miéd

Zapros pszczoty z powrotem do miast,
mieszkancy bez wiasnych ogrédkéw bedag
posiadac przenosne ule, ktére mozna bedzie
przymocowac do okien. Darmowy miéd w gratisie

Mobilne jedzenie

W zwigzku ze zmniejszajgca sie iloscig miejsca na
punkty sprzedazowe i restauracje, coraz bardziej
bedziemy sie skupia¢ na mobilnosci.

Jedzenie+Sztuka+Design+Nauka

W Futuropolis wiele dyscyplin bedzie sie tgczy¢
i krzyzowaé tworzgc nowe rozwigzania.
Jedzenie bedzie inspirowane sztukg, nauka,
designem i technologia.




Prosimy kazdego uczestnika o uzywanie co najmniej jednej czekolady Cacao Barry z ponizszej listy do
kazdego z zadan.

Kazda czekolada posiada unikatowy smak kakao wynikajgcy ze specyfiki ziaren z réznych rejonéw oraz
metod uprawy kakao.

Zapraszamy Cie do odkrywania nowych smakéw i kreowania wtasnych wizji i pomystéw wokét nich.

Do kazdego zadania mozesz ponadto uzy¢ dowolnych produktéw Cacao Barry.

Wiecej informacji na: www.cacao-barry.com

Czekolady plantacyjne
Smaki kakao oddajace miejsce
pochodzenia i indywidualne
podejscie farmera.

Czekolady Origin

Zbior smakow kakao z calego $wiata.

e

——— Cuba Mexique Haiti

Alto el Sol kakao 70% kakao 66% kakao 65%
kakao 65% ciemna ciemna ciemna
ciemna

o T
988 Ghana

2

Madirofolo Venezuela Ghana Ambre Java Fleur de Cao

kakao 65% kakao 72% kakao 40% kakao 36% kakao 70%
ciemna ciemna mleczna mleczna ciemna

Héritage
Czekolada o niezrownanym smaku 1 wtasciwosciach

niezbednych do wszystkich podstawowych zastosowan.

@ )
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tra-Bitte

A

64

Extra-Bitter Zéphyr Lactée Barry

Guayaquil kakao 34% kakao 35%

kakao 64% white mleczna
ciemna

Czekolady Purity
Naturalna sita smaku- dla wigekszej intensywnosci
kakaowego smaku
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Alunga Inaya Ocoa
kakao 41% kakao 65% kakao 70%

mleczna ciemna ciemna


http://www.cacao-barry.com/
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Niebawem, krajowe eliminacje obedg sie w
Twoim kraju. Podczas 8- godzinnej rywalizaciji
poprosimy Cie o stworzenie i zaprezentowanie
Jury 3 interpretacji wyznaczonych zadan.
Czes¢ kreacji moze zosta¢ przygotowana
wczesniej- pozostata czes¢ musi zostac
przygotowana na miejscu i ztozona na zywo
podczas eliminacji. Zadania zostaty
szczegotowo opisane na kolejnych stronach.

Kazde z nich powinno odzwierciedlac tematyke
Futuropolis: w wyborze sktadnikow, w
tworzonych przez Ciebie potgczeniach
smakowych, teksturze i ksztattach i prezentaciji
Twoich kreacji. W skrécie: Twoja wtasna
interpretacja i kreatywnos$¢ w odpowiedzi na

3 zadania.
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O co chodzi?

o Rzezba czekoladowa oddajgca tematyke Futuropolis

e Zrobiona w catosci z czekolady i produktow kakaowych: masta
kakaowego, proszku kakaowego, nibsow, tusek kakao, miazgi kakaowej
Brak ograniczen dotyczgcych wysokosci i szerokosci
Powinna sie zmiesci¢ na czarnej podktadce o wymiarach:
40 cm szerokosci x 40 cm gtebokosci x 10 cm wysokosci

e Powinna zaprezentowac¢ co najmniej 4 rézne techniki (formowanie,
rzezbienie, malowanie, druk 3D, ciecie woda, itd...)

Czego poszukujemy?
o Twojej wtasnej interpretacji tego hipnotyzujacego zadania. Sprawdz
nasze pomysty, ktére mozesz wple$¢ w swoja historie np.:
o Futuropolitan- rzezba prezentujgca przyktady mieszkancéw miast
przysztosci
o Smaki Futuropolis- jakie smaki, potgczenia smakowe wylonig sie w
miastach przysztosci
o Nowe pomysty i techniki zostang nagrodzone przez jury dodatkowymi
punktami.

e Uzyj co najmniej jednej obowigzkowej czekolady Cacao Barry opisanej
na poprzednich stronach

o Mozesz przynies¢ nastepujgce wczesniej przygotowane, uformowane,
wyrzezbione, pokolorowane, oddzielne elementy:

o Elementy konstrukcyjne skfadajgce sie z 1 czesci mogg byé
przyniesione (np. rzezbiony element)

o Gotowe kombinacje nie moga by¢ przyniesione (np. kompletny kwiat z
roznymi ptatkami- tego typu kompozycje powinny by¢ sktadane
podczas eliminaciji).

Rézne czesci rzezby powinny by¢ sktadane na zywo, przed Jury.
Formowane elementy muszg zostaé przyniesione w formie/ z formg
Zatemperowana ciemna, mleczna i biata czekolada bedzie dostepng do
uzytku podczas trwania eliminacji

e Cukier jako czysty sktadnik nie moze by¢ wykorzystany do tworzenia
czesci rzezby

e Tylko barwniki na bazie masta kakaowego oraz brgzowy, srebrny i ztoty
proszek mogg zostac uzyte w trakcie konkursu

e Jury moze przektuwac rzezbe celem sprawdzenia czy nie zostaty uzyte
plastikowe, drewniane lub metalowe elementy. RzeZby zawierajgce
elementy inne niz czekoladowe, zostang zdyskwalifikowane

Dostepne narzedzia i sprzet

o Temperowki z ciemng, mleczna i biatg czekoladg do Twojej dyspozycji podczas
trwania konkursu: Extra Bitter Guayaquil (ciemna 64%), Lactée

e Barry (mleczna 35%), Zephyr (biata 34%) + masto kakaowe Mycryo®.
Miski i chochle

e Worki cukiernicze i papierowe rozki

System oceny i punktacja

o Rzezba stanowi 30% ogdlnej oceny

e Jury oceni rzezbe na stanowisku pracy kazdego uczestnika zanim
zostanie przeniesiona na wystawe

o Zwiezle zaprezentuj swoja interpretacje tematyki cztonkom Jury w
czasie gdy beda oni oceniaé Twojg rzezbe

o RzeZba bedzie przeniesiona po ocenie na wystawe

e Pomoc w przeniesieniu rzezby bedzie dozwolona

o Uczestnicy nie mogg dodawac zadnej dodatkowej postawy ani tta
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O co chodzi?

o Swieze, delikatne ciastko- wykonane a la minute

e Ciastko powinno skfadac sie z co najmniej 3 réoznych tekstur

e Powinno mie¢ wyrazny czekoladowy smak

e Podawane jako ciastko indywidualne: 9 sztuk do probowania i 1 do zdjec
e Brak ograniczen wymiarowych

o Waga indywidualnego ciastka: miedzy 50 a 100 gram

Czego poszukujemy?

e Jury chciataby zobaczy¢é jak rozmywasz granice miedzy klasycznym
ciastkiem a deserem restauracyjnym: bedg szukac¢ hybrydy tych dwadch
typow deseréw. Oznacza to: Swiezo zrobione, o delikatnych, Swiezych
teksturach, gotowe do natychmiastowej konsumpcji

Odkrywaj nowe smaki i tekstury, ktére odzwierciedlg zatozenia Futuropolis

Kreatywne podejscie i nowe koncepty bedg nagradzane przez Jury
dodatkowymi punktami

e Uzyj co najmniej jednej obowigzkowej czekolady Cacao Barry opisanej na
poprzednich stronach.

o Delikatne, swieze, lekkie, napowietrzone tekstury stanowig klucz

e Zwieksz uczucie swiezosci i zminimalizuj uzycie zamrazania: ciastka do
przygotowania ktérych nie zastosowano zamrazania lub zastosowano
minimalnie proces mrozenia bedg wyzej punktowane

e Swieze ciastka powinny by¢ przygotowane catkowicie na zywo, przed
Jury: za wyjatkiem ciasta biszkoptowego, ktére mozna przyniesé

Dostepne narzedzia i sprzet

Temperdéwki z ciemng, mleczna i biatg czekoladg do twojej dyspozycji podczas
trwania konkursu: Extra Bitter Guayaquil (ciemna 64%), Lactée
Barry (mleczna 35%), Zephyr (biata 34%) + masto kakaowe Mycryo®.
1 zamrazarka dzielona przez wszystkich uczestnikow
1 szokéwka dzielona przez 2 uczestnikow
1 piec dzielony przez wszystkich uczestnikéw, jedna temperatura dla
wszystkich > 180 °C
Kwadratowe podktadki o wymiarach 27 x 27 cm do prezentacji ciastka (zostang
dostarczone rano, w dniu eliminacji)

27 cm

0,

27 cm

A

System oceny i punktacja

Ciastko stanowi 30% ogdlnej oceny

Jury sprébuje jedno ciastko na uczestnika: harmonogram bedzie
zaprezentowany 2 miesigce przed eliminacjami

Zaprezentuj swoje ciastko Jury w czasie gdy bedg oni ocenia¢ Twojg
kreacje.
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O co nam chodzi?

Czekoladowa przekaska

- moze by¢ wzieta do reki przez klienta cukierni i ziedzona w drodze
ORAZ/LUB

- spetnia wymagania konceptu streetfood, moze byé natychmiastowo
przygotowana lub wykonczona oraz moze by¢ zjedzona w drodze
Catkowity kreacja, fgcznie z opakowaniem w ktérym mozna bytoby
sprzedac lub serwowac przekgske

Czekolada powinna by¢ gtéwnym sktadnikiem

Podawana jako indywidualna przekaska: 9 sztuk do prébowania i 1 do
zdjec

Brak ograniczen wymiarowych

Czego poszukujemy?

Innowacyjnych pomystéw w odpowiedzi na rosngce zainteresowanie
konsumpcja "on the go/ w drodze", jedzeniem ulicznym- ale w czekoladowej
wersji

Odkrywczych smakow i tekstur, ktére odzwierciedlg wizje Futuropolis
Kreatywne pomysty i nowe koncepty bedg nagradzane dodatkowymi
punktami

Mozesz stworzy¢ przekaske inspirowang wyrobami cukierniczymi, wypiekami,
lodziarstwem

Poniewaz Twéj pomyst powinien wpasowac sie w mobilny tryb zycia: powinien byc¢
mozliwy do zjedzenia w drodze.

Najlepiej gdyby mégt by¢ skonsumowany bez uzycia sztu¢céw- ale Ty decydujesz.
Mysl na ekologicznie i "zielono": mniej opakowan, sztu¢céw oznacza mniej
odpadow. Dobrg opcjg jest rowniez wykorzystanie materiatow biodegradowalnych,
pochodzacych z odzysku, recyklingowych. A moze sprébujesz zastosowac jadalne
opakowania?

Dostepne narzedzia i sprzet

Temperdéwki z ciemng, mleczna i biatg czekoladg do twojej dyspozycji podczas
trwania konkursu: Extra Bitter Guayaquil (ciemna 64%), Lactée

Barry (mleczna 35%), Zephyr (biata 34%) + masto kakaowe Mycryo®.

1 zamrazarka dzielona przez wszystkich uczestnikow

1 szokowka dzielona przez 2 uczestnikow

1 lodéwka dzielona przez 2 uczestnikéw

1 piec dzielony przez wszystkich uczestnikow, jedna temperatura dla
wszystkich (180 °C)

System oceny i punktacja

* Czekoladowa przekgska stanowi 30% ogolnej oceny

* Jury wybierze jedng przekgske ze stanowiska pracy uczestnika tuz
przed prezentacjg i probowaniem: harmonogram bedzie zaprezentowany 2
miesigce przed eliminacjami

» Zaprezentuj swojg przekaske Jury w czasie gdy bedg oni ocenia¢ Twojg

kreacje
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Twoje receptury

Przeslij swoje receptury na ciastko i czekoladowg przekgske do lokalnej
osoby kontaktowej Cacao Barry-WCM w terminie do 30 dni przed
rozpoczeciem krajowego etapu eliminaciji.

Prosimy o uzycie wzoru, ktéry zostanie wystany do uczestnikow za
posrednictwem e-mail.

Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi w przyktadowym wzorze
receptury. Tylko ten format receptury bedzie akceptowalny.

Wraz z recepturg zamie$¢ we wiadomosci e-mail nastepujace informacje:

o Nazwe swojej kreacji

o Receptury kazdego elementu Twojej kreacji: np. biszkoptu, musu
czekoladowego itd.

o  Wyslij te informacje na adres:
akademia_czekolady@barry-callebaut.com

e E R E R




Uczestnik, ktory otrzyma najwieksza liczbe punktéw w swoim kraju zostanie

uhonorowany tytutem "National Chocolate Master".

Zwyciezca narodowych eliminacji zakwalifikuje sie do Finatu Cacao Barry
World Chocolate Masters, gdzie bedzie rywalizowa¢ o tytut "World
Chocolate Master" i atrakcyjny pakiet nagrod.

Zwyciezcy drugiego i trzeciego miejsca zostang rowniez ogtoszeni.

Kreacje beda oceniane przez profesjonalne jury.

Wszyscy cztonkowie jury to renomowani eksperci kulinarni wyspecjalizowani w pracy z
czekolada, cukiernictwie i kuchni restauracyjnej. Zespot co najmniej 5 cztonkdw jury
zostanie wybrany oddzielnie dla kazdego z krajow- a ich liczba bedzie zaleze¢ od kraju
organizujgcego.

W kazdej grupie zostanie wybrany Przewodniczacy Jury, ktéry nie bedzie
miat prawa gtosu, ale bedzie nadzorowat i gwarantowat sprawiedliwy
przebieg i rzetelng ocene procesu oceny i przyznawania punktacji przez
pozostatych cztonkow jury.

Punkty bedag przyznawane wedtug nastepujacego wzoru:

* Rzezba czekoladowa “Futuropolitan” 30% catkowitej punktaciji

« Ciastko “Swieze smaki Futuropolis” 30% catkowitej punktaciji

» Czekoladowa przekgska “na wynos” 30% catkowitej punktaciji

» Porzadek na stanowisku pracy/ Organizacja/ Zarzadzanie odpadami:
10% catkowitej punktaciji

1. Wypetnij dokumenty rejestracyjne

1.1. Przeslij formularz rejestracyjny

Wypehij formularz rejestracyjny, ktéry zostanie przestany do Ciebie przez lokalne
biuro konkursu co najmniej 3 miesigce przed datg rozpoczecia eliminaciji.

Wraz z aplikacjag, przeslij prosze swoje petne portfolio prezentujgce swoje
zdolnosci, zdjecia Twoich wyrobdw, rzezb oraz zyciorys.

1.2. Komisja WCM ostatecznie wybiera kandydatéw, ktorzy przystapia do
krajowego etapu eliminaciji.

1.3. Potwierdzenie uczestnictwa

Do dwdch tygodni po otrzymaniu aplikacji, otrzymasz informacije o przyjeciu badz
odrzuceniu aplikacji. Skontaktuje sie z Toba lokalne biuro konkursu.

1.4. Regulamin

Przystepujgc do konkursu, kazdy uczestnik potwierdza petng akceptacje
regulaminu uczestnictwa w Krajowych Eliminaciji tej edycji World Chocolate
Masters przedstawionego na ponizszych stronach.

1.5. Odwotanie checi uczestnictwa

Uczestnik moze wycofaé sie z udziatu w konkursie informujgc o tym pisemnie
lokalne biuro zawodow, na 3 miesigce przed datg rozpoczecia eliminacji. W
przypadku wycofania sie po tej dacie WCM moze obcigzy¢ uczestnika kosztami
wynikajgcymi z poczynionych przygotowan zwigzanych z udziatem konkretnego
uczestnika.



2. Warunki uczestnictwa w Cacao Barry World Chocolate Masters
Krajowy etap eliminacji

Komisja WCM zdecyduje, ktére panstwa bedg mogty zorganizowa¢ Krajowe etapy
eliminacji. Kazdy kto spetnia ponizsze kryteria moze zgtosi¢ swoj udziat w Krajowych
eliminacjach WCM. Krajowe komisje WCM zdecydujg o udziale poszczegdlnych
uczestnikéw, bazujgc na przestanych przez nich aplikacjach, doswiadczeniu i portfolio.
Jesli liczba zgtoszonych uczestnikow bedzie niewystraczajgca, krajowy komitet WCM
ma prawo do odwotania konkursu.

2.1. Zawéd

Konkurs otwarty dla kazdego, kto pracuje w cukiernictwie, restauracjach, cateringu lub
prowadzi profesjonalne szkolenia kulinarne, za wyjgtkiem Ambasadoréw Cacao Barry,
Callebaut, Carma, Chocovic i pracownikéw Barry Callebaut.

2.2. Narodowos¢é

Uczestnicy muszg mie¢ narodowos¢ kraju w ktorym aplikujg o udziat w konkursie lub
by¢ rezydentami tegoz kraju i pracowali w nim oficjalnie co najmniej 2 lata. W razie
potrzeby, powinni zapewni¢ dokumenty potwierdzajgce okres rezydentury i pracy.

2.3 Wiek

Uczestnicy musza mie¢ ukonczone co najmniej 21 lat do czasu rozpoczecia Krajowych
eliminaciji.

W przypadku btedéw w komunikacji, niepetnych Ilub nieprawidfowych danych w
aplikacji, komisja WCM ma prawo do wykluczenia uczestnika z Krajowych eliminaciji
oraz/lub z Finatu Cacao Barry World Chocolate Masters.

1. Tworzenie kreacji

o Kazdy uczestnik przygotuje swoje wiasne kreacje w wyznaczonym
miejscu przed jury.

e Kazdy uczestnik bedzie pracowat samodzielnie podczas zawoddw. Jest to

konkurs indywidualny, a uczestnik moze skorzysta¢ z pomocy jedynie

przy przenoszeniu gotowej rzezby w miejsce wystawiennicze. Uczestnicy
nie moga korzysta¢ z pomocy asystentéw w sprzataniu i myciu przyborow

w trakcie trwania konkursu.

o Jesli nie podano inaczej, kazdy uczestnik musi przynies¢ na konkurs
wszystkie sktadniki (inne niz czekolada) potrzebne do wykonania receptur
oraz przybory, ktére muszg byé wyrazne oznaczone i podpisane imieniem i
nazwiskiem uczestnika

e Petna lista produktéw i sprzetu zostanie przekazana uczestnikom z
wyprzedzeniem przez lokalne biuro zawodéw WCM, 2 miesigce przed
krajowymi eliminacjami.

e Uczestnik nie moze przynies¢ produktow czekoladowych, musi zamowic je
u przedstawiciela WCM na 6 tygodni przed datg rozpoczecia zawoddw.
Uczestnicy muszg uzy¢ formularza zamdéwienia, aby zamowi¢ czekolade,
maksymalnie 5 kg kazdej z referenc;ji.

e Standardowe referencje ciemnej, mlecznej i biatej czekolady bedg
dostepne przez caty czas trwania konkursu w temperéwkach.

o Biate bluzy dostarczone przez organizatora muszg by¢ noszone przez
uczestnikdw przez caly czas trwania konkursu oraz podczas ceremonii
wreczania nagrody.

2. Termin i miejsce krajowych eliminacji
Termin i miejsce krajowych eliminacji zostanie ogtoszone na kohcu wrzesnia 2016
na stronie www.worldchocolatemasters.com

3. Harmonogram i stanowisko pracy

Zawody bedg trwaly jednej dzieh: uczestnicy bedg mieli petne 8 godzin na
wykonanie i zaprezentowanie swoich kreacji. Ponizej znajduje sie przyblizony
plan dnia. Ostateczny i indywidualny harmonogram dla kazdego uczestniczka
zostanie wystany na 2 miesigce przed konkursem i moze nieco rézni¢ sie od
ponizszego. Uczestnicy sami mogg zarzgdza¢ sowim czasem, jednak muszg
dostarczy¢ efekty swojej pracy dotyczace kazdego zadania na wskazany przez
organizatora czas.

Dzien konkursu (8 godzin)  (godziny do potwierdzenia)

8:00 Rozpoczecie

12:00 Prébowanie i ocena ciastka

14:00 Probowanie i ocena czekoladowej przekaski
16:00 Prezentacja i ocena czekoladowej rzezby

Zakonhczenie konkursu
17:30 Ogtoszenie wynikow + Cocktail



o

Umiejscowienie stanowisk pracy i doktadny harmonogram
poszczegolnych degustacji bedzie wytoniony droga losowania.

Na zakonczenie dnia konkursu, stanowisko pracy musi zostaé
catkowicie posprzgtane. Wszystkie prywatne materiaty i narzedzia
muszg zostaé zabrane. Jesli, uczestnik nie pozostawi po sobie
porzadku, jury ukara¢ go punktami karnymi.

. Sktadniki i sprzet

Organizatorzy nie odpowiadajg za sprzet i materiaty przyniesione na
konkurs przez uczestnikéw. Komisja WCM nie odpowiada za zadne
straty, uszkodzenia ani kradziez sprzetu w trakcie catego czasu trwania
konkursu. Uczestnicy powinni wysta¢ petna liste sprzetéw, ktore
zamierzajg przynies$ do lokalnego biura zawodéw, do akceptac;i.

Nagrody
Uczestnik, ktory otrzyma najwieksza liczbe punktéw podczas krajowych
eliminacji zostanie nagrodzony tytutem "National Chocolate Master"
Zwyciezca bedzie reprezentowat swoj kraj w trakcie finatu Cacao Barry
World Chocolate Masters, gdzie bedzie walczyt o Tytut "World
Chocolate Master" i atrakcyjny zestaw nagréd. Zadania konkursowe
oraz regulamin finatu WCM zostang ogtoszone w styczniu 2018- aby

zagwarantowac¢ wszystkim finalistom rowny start- dajgc im tg samg ilos¢

czasu na przygotowanie.
Zwyciezcy drugiego i trzeciego miejsca rowniez zostang ogtoszeni.
Zwyciezcy poszczegolnych kategorii réwniez zostang nagrodzeni za:
o Najlepszg rzezbe czekoladowa "Futuropolitan”
o Najlepsze ciastko "Swieze smaki Futuropolis"
o Najlepszg czekoladowg przekaske
Zwyciezca catego konkursu i zdobywca tytutu National Chocolate
Master moze wygrac¢ tylko w jednej kategorii (w tej , w ktérej uzyskat
najwiekszg liczbe punktow).
Pozostali zwyciezcy poszczegodlnych kategorii zostang wytonieni
sposréd uczestnikdw ktorzy uzyskali najwieksza liczbe punktéw w danej
kategorii, z wyjagtkiem Zwyciescy tytutu National Chocolate Master, w
takim przypadku nagroda zostanie przekazana zwyciezcy drugiego
miejsca.
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. Postanowienia ogéine

Jedli uczestnik nie przestrzega zasad tworzgc poszczegodlne kreacje,
jury moze zdyskwalifikowa¢ dany wyréb i odjg¢ punkty za nie uzyskane
od catkowitego wyniku uczestnika.

Decyzje jury sg ostateczne i nie podlegajg dyskusiji.

Komisja WCM moze zmienia¢ i dostosowywac zasady lub odwotaé
konkurs w dowolnym czasie i zobowigzuje sie powiadomi¢ uczestnikéw
niezwtocznie po podjeciu jakichkolwiek decyzji z tym zwigzanych.

Btedy w druku, literéwki oraz inne btedy nie moga by¢ uzyte przeciwko
Organizatorem Lokalnych Eliminacji World Chocolate Masters. Wersja
angielska regulaminu jest oficjalna i jej regut zobowigzujg uczestnikow
krajowych eliminacja Cacao Barry World Chocolate Masters.
Uczestnicy krajowych eliminacji Cacao Barry World Chocolate Masters,
automatycznie dajg zgodne na publikowanie przez Komisje WCM i
Cacao Barry swojego imienia i nazwiska, miejsca pracy, zdjec, cytatow i
materiatdw audio wizualnych przedstawiajgcych prace uczestnikow
zgtoszonych do udziatu w konkursie.

Przyjecie kandydatur i ostateczna liczba finalistéw podlega dalszym
ustaleniom i bedzie potwierdzona w ostatnim trymestrze 2016 roku.
Komisja WCM szanuje poufnosé wszystkich ztozonych aplikacji i nie
opublikuje ani nie udostepni ich osobom trzecim do momentu oficjalnego
ogtoszenia udziatu uczestnika w krajowych eliminacjach Cacao Barry
World Chocolate Masters.

Wszystkie receptury oraz zdjecia powigzane z konkursem Cacao Barry
World Chocolate Masters mogg zosta¢ uzyte do celéw reklamowych
przez prase, komisje WCM, Cacao Barry oraz oficjalnych sponsoréw
konkursu.

Komisja WCM zrobi wszystko aby zapewni¢, by w kazdej publikaciji
zawierajgcej zdjecie kreacji lub wspominajacej je, imie i nazwisko autora
receptury zostanie wspomniane. zrzekajg sie praw do wtasnosci
intelektualnej powyzszych publikaciji.

Kazdy z uczestnikow akceptuje aby jedna lub wiecej publikacji na temat
jegol/jej udziatu w konkursie zostaty zaaranzowane przez Komisje WCM
oraz marke Cacao Barry. Uczestnicy dobrowolnie i nieodptatnie wesprag
powstawanie takich artykutow.



e Nagrody nie podlegaja wymianie na
pieniadze oraz inne dobra

o  Uczestniczac w krajowych eliminacjach
World Chocolate Masters, uczestnik
potwierdza swojg catkowita zgode na
obecne warunki i reguty konkursu.

Cacao Barry World Chocolate Masters jest
organizowane z inicjatywy Cacao Barry.

W przypadku pytan i informacji dotyczacych
Krajowych Eliminacji World Chocolate Masters
prosimy o kontakt pod adresem:
akademia_czekolady@barry-callebaut.com
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