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Ev Fagylaltja verseny 2019.
Sajtokozlemény

A Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete 2019-ben ismét megrendezte a nagy
népszeriiségnek 6rvendd Ev Fagylaltja versenyt, eztttal Szombathely F6 tere adott helyt a
rendezvénynek.

A verseny célja a hagyomanyos jo min6ségl kézmdves fagylalt népszer(sitése, hogy a magyar
cukraszat egyre jobb min6ség( fagylaltokat kinaljon vendégei szamara, ezaltal is igényt tdmasztva az
emberekben az egészséges és mindségi, kézml(ives termékek irdnt.

A verseny szakmai elismertsége mellett cél a tarsadalmi ismertsége névelése is, ezért az ipartestilet
tovabb er@sitette a verseny ,fesztival” jellegét.

A versenyt szamos szakmai és lakossagi program (kulonleges fagylalt bemutatdk, show mdsor,
vetélkeddk, koncert) kisérte. Kostolhatdk voltak a kordbbi évek dijnyertes magyar fagylaltjai is.

Az Ev Fagylaltja versenyre idén 56 fagylalt nevezett. Idén kotelezé iz nem volt, semmi nem szabott
hatart a versenyzd6k kreativitdsanak.

Az Ev Fagylaltja verseny fagylaltjait négy kategéridban tizenharom f&s szakmai és K6z6nség zs(iri
pontozta.

VERSENYEREDMENYEK:

»1.” kategoria: cukraszdak, kézmiives fagylaltozék versenye

Ebbe a kategdriaba olyan kézmdives fagylaltokkal lehetett nevezni, ami természetes alap- és jarulékos
anyagokkal, tejes fagylaltok esetében f6zétt alappal, és kizdardlag sajat készitésii ontetekkel,
pasztdkkal, diszitésekkel, a hagyomdnyos technoldgiai sorrendet betartva késziilnek.

e Aranyérmes és egyben az EV FAGYLALTJA vandorkupa gydztese:
Il Re Del Piemonte — Wilheim David (DaCrema Fagyizo — Nagyrécse)

e Eziistérem:
Sos pisztacia madartej- ricotta mangéval — Marsa Eva Heléna (Vanilia & Gelarto —
Nagykoros)

e Bronzérem:
Meggyes crema krokkanttal — Kurucz Kinga (Hisztéria Cukraszda — Tapidszecsd)



»1./M.” (mentes) kategéria: cukraszdak, fagylaltozok versenye

e Arany:
lllatos birs feketeribizlivel — Pokoraczki Agnes (Bahama Kézm(ives Fagyizé — Ujfehérté)

e Ezist:
Frutta al Cioccolato — Wilheim David (DaCrema Fagyizé — Nagyrécse)

e Bronz:
Meggyes dids mak — Eszenyi Ferenc (Matifou Fagyizé — Debrecen)

,,C” kategoria: alapanyaggyartdk, forgalmazok versenye

e Arany:

Liberte — Vladucz Péter (Chef Market Zrt. — Budapest)
e EzUst:

Handcrafted Pisztacia Tejjégkrém — Horvath Edvard (Gelato Italiano Kft. — Kornye)
e Bronz:

Argentin Karamellas Keksz — Horvath Ménika (Békas Kft. /Pernigotti/ - Budapest)

,C/M” (mentes) kategéria:

e Arany:

Pisztacia parajd fliszerével — Gangel Andras (m-Gel Hungary Kft. — Budapest)
e Ezust:

Copa KiBana — Luca Marogna (Pregel Magyarorszag Kft. — Budapest)
e Bronz:

Laktézmentes Cold Brew Coffee — Horvath Edvard (Gelato Italiano Kft. — Kérnye)

I./M és C/M kategoridkban nevezett fagylaltok nem tartalmazhatnak hozzaadott: cukrot, glutént,
laktdzt és tejfehérjét. Cukor helyett a kbvetkezd édesitGszerek haszndlhatok: xilit (nyirfacukor), eritrit,
stevia, maltit (maltitol).

Kézmilives Fagylalt Nivodij gyGztese:

e Wilheim David (DaCrema Fagyizé — Nagyrécse)

K6zonségdijas:

e Rozmaringos fehércsokis vilmoskorte — Sztaracsek Adam (Janoska Cukraszda — Komarom)
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