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Plazo de = Meat Attraction vuelve del 25 al 27 de febrero v, una vez mas, la feria
F F A= internacional del sector carnico, que se celebra en IFEMA, se une a
InscrlpCIOI‘l EDUCARNE para organizar una completa agenda de actividades

1 destinadas a los profesionales del sector carnico, mu
abierto para el P y

especialmente a los carniceros artesanos, coincidiendo con el ano

en el que por primera vez Espana participara en la competicion
concurso al internacional mas importante del oficio, el World Butchers’
i Challenge, conocido como el Mundial de la Carniceria.
Mejor 9

= Como en ediciones anteriores, volvera a haber certamen para poner

E I aborado en valor la artesania en el sector. En esta ocasion, el 26 de febrero a
ca’ rn i cCO las 11 h. se celebrara la final del Concurso al Mejor Elaborado Carnico
Artesano 2025, cuyo plazo de inscripcion se extiende hasta el 23 de

Artesano 2025 enero (inclusive).

. . EDUCARNE va a premiar a los maestros carniceros artesanos en la
18!DlClembreI6IZgZ.g- proxima edicion de la feria internacional del sector carnico, Meat
adarl Attraction, y lo hara con la celebracion de |a final del Concurso al Mejor

Elaborado Carnico Artesano 2025, el 26 de febrero alas 11 h.

2025 es el afio de la carniceria, ya que por primera vez en la historia
Espafia tendra representacion en el Mundial del oficio, el World
Butchers’ Challenge, que se celebrara en Paris en marzo. Es por ello que,
en esta edicion, se hacia necesario mostrar la faceta artesana mas
innovadora, que es uno de los fuertes de los profesionales espafioles del
oficio. Elaborados carnicos que traspasan generaciones, pero
reinventandose cada dia, recetas unicas, que gran parte de los
consumidores desconocen y hay que poner en valor.

El plazo de presentacion de candidaturas esta ya abierto y se cerrara el
23 de enero. En dicha fecha, expertos del sector realizaran una
preseleccion de tres elaborados carnicos artesanos, que seran los tres
afortunados que lleguen a la final del concurso en Meat Attraction. Tres
recetas que, llegando hasta ahi, ya son ganadoras, pero gue se jugaran
el primero, segundo y tercer puesto en directo, frente al publico y siendo
puntuados por un jurado especializado, que valorara aspectos como la
priginalidad, la combinacién de ingredientes, la dificultad de
elaboracion, la presentacion, caracteristicas organolépticas y una ficha
tecnica de producto.

Puedes conocer las bases del concurso, haciendo CLICK AQUI.

Puedes descargar la plantilla para realizar la ficha tecnica del
elaborado, haciendo CLICK AQUI.
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https://educarne.es/wp-content/uploads/2024/12/BASES-CONCURSO-ELABORADOS-2025.pdf
https://educarne.es/wp-content/uploads/2025/01/ficha-tecnica-elaborado-a-cumplimentar.docx
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Puedes realizar tu inscripcion, haciendo CLICK AQUI (al final de este
formulario, deberas adjuntar una ficha tecnica del producte).

La presentacion de candidaturas finaliza el 23 de enero al acabar el
dia.


https://forms.gle/5ga2iQNgEFUrU3889

