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BASES

24 SEMANA DE LA CAZUELICA Y EL VINO
D.O. NAVARRA

e La 24 Semana de la Cazuelica y su maridaje con el Vino D.O. Navarra se
va a celebrar del 3 al 12 de octubre de 2025.

e El plazo de inscripcion queda abierto hasta el proximo 11 de
septiembre.

Ficha de Inscripcion

Cuota de inscripcion y precio de la Cazuelica:

e La cuota de inscripcion sera de 130 €.

e El precio de la cazuelica lo fija el establecimiento, pero deberd estar
comprendido entre de 2,70 euros y 3,20 € (no incluye la bebida).

e Los establecimientos participantes deben ser socios de AEHN (Asociacidon de
hosteleria y turismo de Navarra).

La Cazuelica:

El establecimiento participante concurrird con UNA UNICA cazuelica, diferente
a la del afio anterior, que:

e Deberd ser un GUISO DE LA COCINA TRADICIONAL

e Los alimentos y las formas de cocinado deberdn ser propios de la cocina
tradicional.

e EI SOPORTE donde se presentara sera EXCLUSIVAMENTE en una
CAZUELICA (el material y las dimensiones son a gusto de los
establecimientos participantes).


https://forms.gle/gVWkb4Bfqk8vyvYj9

A través de esta semana gastrondmica perseguimos, recuperar y poner en valor
la cocina tradicional, la casera, la de los guisos, la de untar... aquella que nos
recuerda a la “cocina de la abuela”.

Se valorara que las técnicas utilizadas en la elaboracidon del plato sean las

tradicionales.

En caso de utilizar alguna técnica de vanguardia:

Se valorara como algo positivo que ésta no modifique el resultado de lo que
seria la elaboraciodn tradicional. Es decir, si la técnica se realiza con el
objetivo de cambiar alguna de las cualidades necesarias y que la definen, se
valorara de manera negativa. Por el contrario, y como ejemplo, si dicha
técnica aporta mas cremosidad a una elaboracién, que se define por su
textura suave, esta técnica sera valorada de manera positiva.

Si la cazuela tiene alguna decoracién, guarnicion.... que utilice alguna de las
técnicas vanguardistas, no sera valorada de manera positiva ni negativa.
Siempre y cuando, si nos la presentaran sin esa guarnicion la cazuela
continuara teniendo sentido.

Las técnicas de vanguardia sdélo se valoraran de forma positiva si mejoran las
cualidades del plato sin alterar su esencia tradicional.

Las guarniciones ejecutadas con técnicas innovadoras sélo punttan en el
apartado de estética.

Recomendaciones:

Para una mayor uniformidad en las cantidades, recomendamos que el
gramaje de la cazuelica este comprendido entre 60-80 grs.

O para un didmetro de 10-12 cm. en la cazuelica la cantidad que
corresponda, sin rebosar.

A la hora del servicio tener en cuenta incluir el cubierto adecuado para el
contenido de la cazuelica.

En los premios tematicos se valorard la cazuelica que mejor trate este
producto.

Estética: Salsa bien ligadas, con brillo, que no estén disgregadas o desleidas,
producto identificable.

Para contribuir con la sostenibilidad, recomendamos reutilizar vajilla de
ediciones anteriores o en su caso que sean de bajo impacto ambiental. En
caso de que sea necesario la vajilla de un solo uso, esta debe ser de
materiales de origen bioldgico y compostable.

El Maridaje:

Las personas participantes presentaran su propuesta de cazuelica, acompanada
de un vino recomendado perteneciente exclusivamente de la D.O.



Navarra para el maridaje. Es imprescindible facilitar a la Organizacién el nombre
de la cazuelica y el vino que lo acompana. Este vino se anunciara con su
marca, anada y nombre de la bodega.

El vino aconsejado o la bebida que la clientela quiera son siempre aparte del
precio de la cazuelica. Un afio mas, y desde su creacién, contamos con
el patrocinio de la D.O. Navarra.

Navarider Day:

El sdbado 4 de octubre de 2025 se celebrara la duodécima edicion
del NAVARIDER DAY (organizada por la Asociacién de Hosteleria, Motorutas y
Turismo de Navarra), en la que moteras y moteros serdn los protagonistas.

Se trata de que las personas participantes realicen a lo largo de la jornada un
recorrido por las carreteras de Navarra pasando por varios puntos de control y
finalizando en Pamplona.

Dentro de su inscripcién tienen incluidas 3 consumiciones cada uno que incluye
una cazuelica y vino D.O. Navarra, y que consumiran en los
establecimientos que defina la organizacion.

Fotografias:

Plazo maximo entrega 25 de septiembre, con el fin de disponer del tiempo
suficiente para subir la informacidn a la web. Recordad que son muy
importantes para poder dinamizar vuestras propuestas en redes sociales y
publicarlas en la web www.semanadelacazuelica.com. Tanto el nombre de la
cazuelica como la fotografia no se haran publicos hasta la rueda de prensa.

Audio con la descripcion de la elaboracion de la cazuelica:

Este aiflo, ademads de la descripcidn escrita, vamos a incluir un audio en la web y
en la nueva app, haciendo que el evento sea mas accesible y llegue a muchas
mas personas.

¢Qué necesitamos?
Envianos una nota de voz describiendo tu cazuelica:

e Nombre de la cazuelica
e Como esta hecho y sus ingredientes
e Llainspiracion o historia detras de ella.

Tips para grabarlo bien:

e Graba en un lugar sin ruidos de cocina ni sonidos fuertes
e Habla con claridad
e Enviala a este WhatsApp 697 89 40 24, el mismo dia que la fotografia.


http://www.semanadelacazuelica.com/

Con este formato, hacemos que mas personas puedan disfrutar y conocer mejor
cada creacion. jAnimate a participar! iGracias!

Concurso:

Las personas que formaran parte del jurado del concurso estaran
coordinadas por la Asociacion de Hosteleria, y valoraran la recuperacion de
la cocina tradicional.

El Jurado Base estara integrado por personas profesionales de la cocina 'y
se encargara de llevar a cabo una seleccidn de las mejores cazuelicas que son
las que pasardn a la fase final y fijara las menciones especiales.

Los establecimientos se distribuiran en diferentes grupos. Para ello se tendra
en cuenta si ha obtenido alguin galarddn en ediciones anteriores, actuando
como cabezas de serie. Los mas galardonados entre los grupos para evitar
qgue todos coincidan en uno solo, beneficiando o perjudicando a algun grupo
en particular.

El jurado podra visitar en mas de una ocasion el establecimiento si asi lo
considera, para confirmar la primera valoracién. (Ante dudas planteadas por
algun participante os informamos que el jurado siempre tiene en cuenta si
su visita se ha efectuado durante el fin de semana y en horario de maxima
afluencia y si ello hubiera podido perjudicar al establecimiento.)

El horario en los que se podra degustar las cazuelicas es de obligado
cumplimiento desde el viernes dia 3 de octubre, dia de inicio de la semana.

Cada establecimiento sera evaluado por dos miembros del jurado diferentes
que podran visitarlo juntos o por separado, con el objetivo de obtener dos
valoraciones diferentes de cada propuesta. Para confirmar la primera
valoracién se podria producir una tercera visita.

El jurado puede decidir no volver a visitar los establecimientos que no
tengan disponibilidad de cazuelicas dentro del horario fijado o no respeten
los horarios de degustacion.

Las cazuelicas finalistas seran catadas por un Unico Jurado Finalista diferente
al jurado base. Es posible que uno de los miembros del jurado base esté
presente en la final para comprobar que la cazuela presentada se
corresponde con la ofrecida durante la semana.

La Organizacion hard publico el nombre de las/los finalistas al dia siguiente del
término de Semana de la Cazuelica a través de correo electrénico o whatsapp.

La final sera el miércoles 15 de octubre por la mafiana en Aula de la
Cooperativa de Hosteleria, en la que las/los finalistas elaboraran sus cazuelicas
ante el jurado profesional, integrado por profesionales de la cocina, y diferente
al jurado de base.



Los criterios de valoracion (sobre 80 puntos) para determinar los
finalistas seran:

Producto-Técnica-Estética ... 30 puntos

- Producto ... 5 puntos
- Estética ... 10 puntos
- Técnica ... 15 puntos

Valores Gastronomicos ... 45 puntos

- Temperatura ... 5 puntos
- Sabor ... 20 puntos
- Conjunto ... 20 puntos

Viabilidad ... 5 puntos

Los criterios de valoracion Servicio del Vino
Mejor Servicio de vino ... 10 puntos

- Cristaleria utilizada

- Temperatura del vino

- Conservacion del vino / Estado

- Servicio del vino

- Recomendacion e informacion del vino y cazuelica

Recordamos: Plazo de inscripcion hasta el 11 de septiembre a través del
formulario.

Mas informacion: En la asociacion, tel. 948 268 412 - mail de Piluka Unzu:
punzu@hostelerianavarra.com

Colaboradores Oficiales de la Asociacion de Hosteleria y Turismo de Navarra
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