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REGULAMENTO

1. OBJECTO
1.1 Eleicédo da especialidade de dogaria do Porto.
1.2 O desafio é criar a especialidade de docaria do Porto que revele as memorias e
os saberes de décadas de docaria aliada a inovacgao e criatividade do Norte.
1.3 As especialidades candidatas vao a concurso onde serdo avaliadas em fases
distintas por um juri seleccionado.
1.4 O nome da especialidade eleita é: DELICIA DO PORTO® .
1.5 A eleicdo da DELICIA DO PORTO é um projecto de caracter privado,
organizado pela sociedade denominada LEZIRIA DAS DELICIAS, UNIPESSOAL
LDA, NIF 515356433, entidade detentora do registo da marca DELICIA DO PORTO

que é responsavel pela realizagdo do concurso.
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2. O CONSELHO DE ESPECIALISTAS
2.1 O conselho de especialistas tem como a fungéo, efectuar a primeira seleccao
das especialidades a concurso, de modo a reduzirem os candidatos a 20.
2.2 As pessoas que constituem este conselho asseguram o maximo de idoneidade

na seleccao dos 20 concorrentes.

3. 0 JURI
3.1 O Juri é constituido por pessoas entendidas de diversas areas: pastelaria,
cozinha, restauracao, confrarias, colectividades e turismo.
3.2 Cada membro do juri vota de forma individual e secreta, através de uma
aplicacao on-line, segundo a validagao de utilizador e password.
3.3 As especialidades de dogaria seleccionadas para a fase seguinte, e para a
eleicao final, resultam da soma dos votos do juri, que ordena as suas escolhas de
1 a 10 (10 a mais deliciosa).
3.4 A votacado deve atender aos critérios qualitativos presentes no ponto 7 do

presente regulamento.

4. AS ESPECIALIDADES DE DOCARIA CANDIDATAS
4.1 As especialidades de dogaria candidatas devem traduzir a tradicdo da dogaria
na regiao do Porto, bem como a capacidade de inovagéao.
4.2 Criar uma especialidade de dogaria que revele interesse etcnografico, social ou

técnico, evidenciando valores de memdria, saber autenticidade e singularidade.

5. QUALIFICACAO DA RECEITA (1)
5.1 Para qualificagéo, a avaliagéo incidira sobre:
5.1.1. Genuinidade do doce;
5.1.2. Recurso maioritédrio a matérias-primas de origem local, regional ou
nacional, com as excepgdes seguintes:
5.1.2.1. A titulo excepcional, € admissivel a utilizagdo de certas matérias
primas manifestamente ndo produzidas em Portugal como o aglcar e as

especiarias, desde que expressamente referidas em cada receita original.
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5.1.3. Notoriedade, representatividade e reconhecimento a nivel local ou
regional, pelo menos.

5.1.4. Nao é aceitavel a utilizacdo de aditivos, de radiagdes ionizantes nem a
utilizagdo dos ingredientes como por exemplo dleos alimentares, margarinas,
xaropes de isoglucose ou outros.

(1) Agradecemos a colaboragéo da QUALIFICA/oriGIn Portugal

6. FASES DA SELECCAO

6.1 O conselho de especialistas reduzira as candidaturas a 20 que serado levadas a

concurso em 3 eventos de eliminatdrias em 3 concelhos do distrito.
6.1.1. 1° evento eliminatéria com 10 candidaturas de onde o juri vai eleger 5
especialidades de docgaria que irdo a eleigao final.
6.1.2. 2° evento eliminatéria com 10 candidaturas de onde o juri vai eleger 5
especialidades de dogaria que irdo a eleigao final.

6.2 Evento da Eleicdo Final da DELICIA DO PORTO
6.2.1. Onde concorrem 10 especialidades de dogaria provenientes da 12 e da 22
fase de seleccao.
6.2.2. As especialidades candidatas vao ser postas a disposi¢cédo do publico, em
estabelecimentos a indicar, para votagao através da App Delicia do Porto a
disponibilizar on-line, e que vai ter 30% de peso no apuramento do vencedor.
6.2.3. O Somatério dos votos do juri e do publico vai eleger a DELICIA DO
PORTO.

6.2.4. Em caso de empate, o Presidente do Concurso tera a escolha final.

7. CRITERIOS QUALITATIVOS
7.1 Criar a especialidade de docaria, em termos qualitativos, e que revele
importancia cultural da regido do Porto.
7.2 Concorrem a qualidade dos ingredientes e qualidade de execug¢ao que elevem
a especialidade de dogaria ao patamar da perfei¢ao.
7.3 A apresentacao da especialidade de docaria € em unidades individuais —

aproximadamente 100gr.

DELICIA
PoPORTO,

info@deliciadoporto.pt | deliciadoporto.pt | Pag. 3/5



7.4 A especialidade de docaria deve ter até 3 dias de durabilidade conservando
todas as propriedades organolépticas.

7.5 Deve ser indicada para todas as idades.

7.6 Facil de transportar.

7.7 A criatividade, bom gosto e a delicadeza para criagdo e apresentagdo da

DELICIA DO PORTO, que seja uma delicia que apetega comer mais e mais.

8. AS CANDIDATURAS

8.1 Quem se pode candidatar:
8.1.1. Pastelarias, confeitarias, chefes de cozinha.
8.1.2. Associagdes, federacoes.
8.1.3. Outras entidades privadas e pessoas singulares.
8.1.4. As candidaturas poderéo ser apresentadas colectivamente por uma ou
mais entidades e/ou por pessoas singulares.

8.2 Os candidatos devem pertencer ao distrito do Porto.

8.3 Como se efectuam as candidaturas
8.3.1. As candidaturas decorrerdo entre 1 de Abril e 17 de Maio de 2019.
8.3.2. As candidaturas sado efectuadas via on-line no site oficial
www.deliciadoporto.pt através do preenchimento dos campos do formulario.
8.3.3. A formalizagdo da candidatura implica o pagamento da taxa das
despesas administrativas no valor de 50€+IVA.
8.3.4. O pagamento da taxa das despesas administrativas ndo sera em caso
algum reembolsavel.
8.3.5. Os responsaveis pelas candidaturas deverao assegurar a veracidade da
informagao transmitida.
8.3.6. Os candidatos sao livres de promover a votagdo da sua especialidade
doce a concurso, sendo que a organizacgao vai realizar a visibilidade mediatica
de todos os concorrentes.

8.4 Apoios aos candidatos
8.4.1. Os candidatos terdao o apoio da Escola Superior de Hotelaria e Turismo,

em Vila do Conde, tendo para isso que agendar esse apoio previamente

através do email info@deliciadoporto.pt
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8.4.2. Qualquer duvida ou reclamagéao devera ser apresentado a organizagao
através do email reclamacoes@deliciadoporto.pt
9. O VENCEDOR
9.1 O vencedor sera homenageado com um prémio simbdlico de 10.000€ e com o
estatuto de criador da DELICIA DO PORTO, e tera lugar na participacdo em
eventos, feiras nacionais e internacionais, honrando o prémio merecido.
9.2 O vencedor prescinde dos direitos de autor da receita e tem do dever de dar
formagao as equipas de pasteleiros que pretendem fabricar a DELICIA DO PORTO.
Um projecto de todos para todos.
10. O FABRICO E A COMERCIALIZACAO
10.1 Qualquer pastelaria com fabrico proprio de quantidades superiores a 1000
unidades/dia podera ser fabricante, uma vez autorizado.
10.2 Cada pastelaria autorizada, fabrica a DELICIA DO PORTO mediante a receita
Unica qualificada, para venda directa e para responder a encomendas da
organizacéo.
11. PROCESSO DE TRATAMENTO DE DADOS
11.1 Os dados pessoais que sao recolhidos no ambito do concurso, serao tratados
com respeito peca legislagcdo dos dados pessoais, nomeadamente a Lei n° 67/98
de 26 de Outubro, e a Lei n°® 41/2004 de 18 de Agosto, bem como a partir de maio
de 2018, o GDPR — Regulamento Geral de Proteccdo de Dados (EU 2016/679)
sendo que o concurso DELICIA DO PORTO pressupde o conhecimento e aceitacdo
das seguintes condigbes:
11.1.1. Os concorrentes aceitam que o fornecimento de dados é obrigatorio
para efeitos de processamento do concurso, apuramento dos vencedores e
entrega do prémio. Os dados recolhidos sdo da responsabilidade da LEZIRIA
DAS DELICIAS, UNIPESSOAL LDA.
11.1.2. A entidade responsavel garante a seguranga e confidencialidade da

informagao recolhida, possibilitando a rectificagdo aos candidatos que assim o

desejem, através do email: info@deliciadoporto.pt
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