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La reposteria monacal constifuye uno de los patrimonios gastrondmicos mas singulares y valiosos
de nuestra historia. Nacida en el silencio de monasterios y conventos, ha sido durante siglos
expresion de recogimiento, dedicacion y saber hacer, transmitido de generacion en generacion y
preservado con fidelidad al espiritu y las recetas originales.

Estas elaboraciones, fruto del trabajo paciente y vocacional de las comunidades religiosas, tienen
sus raices en la Edad Media y han llegado hasta nuestros dias como testimonio vivo de una cocina
ligada al territorio, al calendario liturgico y al aprovechamiento respetuoso de los recursos. Dulces
elaborados a partir de ingredientes sencillos —harinas, huevos, frutos secos, miel, aziucar y especias—
que, mediante técnicas depuradas por el tiempo, han alcanzado un elevado nivel de excelencia
y reconocimiento nacional e internacional.

Mas alld de su valor culinario, la reposteria monacal representa una herencia cultural inmaterial
de incalculable valor, en la que convergen espirifualidad, hospitalidad vy artesania
gastrondmica. Sus recetas, celosamente custodiadas durante siglos, han frascendido los muros
conventfuales para convertirse en simbolo de autenticidad, tradicion y calidad, confribuyendo a
la conservacion de un legado que forma parte esencial de nuestra identidad cultural.

La ciudad de Valladolid, estrechamente vinculada a la historia, la cultura y el patrimonio religioso,
se erige como un enclave idoneo para acoger esta cita, consoliddndose como espacio de
encuentro y reconocimiento de esta tradicion gastrondmica.

Con el objetivo de preservar, reconocer y difundir la reposteria monacal, asi como poner en valor
el tfrabgjo de las comunidades religiosas y profesionales que mantienen viva esta fradicion
religiosa, se convoca la | Edicion del Concurso Internacional de Reposteria Monacal “DULCESOR”,
que se celebrard en Valladolid del 30 de septiembre al 4 de octubre de 2026, incluyendo el dia de
llegada, y se regird por el presente reglamento:



La Asociacion cultural de reposteria Monacal DULCESOR, en colaboracién con con el Ayuntamiento
de Valladolid, IdeVa-Agencia de Innovaccién y Desarrollo Econémico de Valladolid, el Arzobispado
de Valladolid, la Cadmara de Comercio de Valladolid, el Museo de San Joaquin y Santa Ana de Valladolid,
la Escuela Internacional de Cocina de Valladolid, Apolo Studio, Spain Al, convocan el
| Concurso Internacional de Reposteria Monacal DULCESOR, dirigido a religiosas.

El certamen tiene como finalidad promover, preservar y difundir la tradicion historica de la reposteria
monacal conventual, asi como reconocer la calidad, creatividad y excelencia técnica de las elaboraciones
presentadas.

Podrdn participar cualquier religiosa mayor de 18 anos, que no ejerzan profesionalmente la actividad
de reposteria o pasteleria. La participacion serd individual, representando cada concursante a su
institucion conventual o monacal.



La convocatoria permanecerd abierta desde el 1 de Febrero hasta las 24:00 horas del 30 de mayo de 202é.
La participacion en el concurso serd gratuita y no conllevard gasto alguno de inscripcion para las
participantes.

Las candidaturas recibidas serdn evaluadas por un jurado compuesto por reposteros profesionales, cocineros
y un representante de la direccion técnica del concurso. De dicha evaluacion se seleccionard un maximo de
40 finalistas, asi como tres candidatas suplentes, que podrdn incorporarse en caso de renuncia o imposibilidad
de participacion de alguna finalista.

Cada participante podrd presentar una Unica elaboracion, debiendo cumplimentar la solicitud de inscripcion
y el formulario adjunto.

El formulario deberd completarse en su totalidad con la siguiente informacion:
*Nombre completo de la participante
*Nombre del convento o institucion religiosa que representa
e Direccion completa y medio de contacto “teléfono y correo electronico”
*Denominacion del dulce
eListado de ingredientes, sin detallar cantidades
e Fotografia del producto final

El formulario deberd enviarse por correo electronico a: concurso@dulcesor.org
La inscripcién incompleta o sin alguno de estos datos serd considerada no vdlida.



Con el fin de garantizar la igualdad de condiciones, el coste total de los ingredientes por unidad no podrd
superar los 3.00 €, conforme a los precios de mercado habituales.

Cada participante deberd presentar seis (6) unidades de su elaboracion:

*Cinco (5) unidades destinadas a la valoracién individual del jurado.
*Una (1) unidad destinada para acciones de comunicacidn, difusion y medios de prensa.

El tiempo mdximo disponible para la elaboracion serd de 1 hora y 15 minutos (1 h 15 min), computdndose
dentro de dicho plazo la totalidad del proceso, incluido el horneado.

El tiempo de permanencia en horno no podrd exceder de 15 a 20 minutos, debiendo ajustarse la elaboracion
al limite temporal mdaximo establecido.



Las participantes deberdn traer consigo fodos los ingredientes necesarios para la elaboracion, previamente
pesados y/o medidos, dispuestos en envases o bolsitas individuales debidamente identificadas, de manera
que durante la prueba Unicamente sea preciso incorporarlos conforme al orden de la elaboracion.

Cada participante deberd prever la cantidad suficiente de ingredientes para elaborar el nUmero de unidades
exigidas, incluyendo una reserva adicional que permita solventar posibles incidencias o imprevistos durante la
prueba.

Las participantes cuyas elaboraciones requieran procesos de fermentacion deberdn traer las masas o
preparaciones ya fermentadas desde sus respectivos lugares de origen, en condiciones higiénico-sanitarias
optimas y adecuadas para su correcta conservacidén y manipulacion.

Dichas elaboraciones se depositardn en las cdmaras de conservacion de la Escuela Internacional de Cocina
la tarde previa al concurso, garantizando su mantenimiento en condiciones idéneas hasta el momento de Ia
prueba.



Cada participante deberd aportar todos los utensilios necesarios para la correcta elaboracién de su producto,
tales como recipientes, moldes, mangas pasteleras y demas herramientas especificas, asi como los platos,
bandejas o soportes destinados a la presentacion ante el jurado.

La Escuela Internacional de Cocina pondrd a disposicion de los participantes: hornos, dos cdmaras de frio, un
congelador central y, en caso de necesidad, utensilios adicionales que puedan requerirse durante la elaboracion.

Las finalistas seradn convocadas en Valladolid del 30 de septiembre al 4 de octubre de 2026, incluyendo el dia
de llegada.Los gastos de desplazamiento, alojamiento y manutencion correrdn a cargo de las participantes.

Las participantes deberdan cumplir estrictamente el presente reglamento y las instrucciones del programa
oficial.

*El cronograma establecido serd de obligado cumplimiento.
*El control del tiempo corresponderd a un secretario designado por la organizacion.
» Cada minuto de retraso supondrd una penalizacion de 2 puntos; superar cinco minutos implicard descalificacion.

| os datos de control de tiempos se trasladardn al director técnico y al presidente del jurado para su incorpo-
racion a la valoracion final.



El jurado serd designado por la direccion técnica y estard compuesto por cinco (5) profesionales de reconocido
prestigio en el dmbito de la reposteria y la gastronomia, actuando uno de ellos como presidente.

Se designard un profesional de la reposteria como jurado observador, encargado de supervisar el desarrollo
de las elaboraciones y de comunicar cualquier incidencia al secretario y al presidente del jurado.

*No podrd permanecer mds de un ayudante por participante en el espacio de trabajo.

* Queda prohibida cualquier comunicacion con el jurado fuera del drea de elaboracion, salvo autorizacion
expresa del presidente.

Las puntuaciones se registrardn en fichas oficiales, en formato papel o digital, conforme a los siguientes criterios:

eSabor: 40 puntos
 Originalidad: 20 puntos
*Presentacion: 20 puntos
*Innovacion: 20 puntos



Finalizada la competicion, el presidente del jurado procederd al escrutfinio en un espacio reservado, con la
presencia del director técnico, jurado observador y secretario, quien levantard acta firmada por los tres.

En caso de empate o discrepancia, el presidente del jurado ejercerd voto de calidad. Las decisiones del
jurado seran definitivas e inapelables.

La clasificacion final se determinard segun la puntuacion total obtenida por cada participante. Entre los
concursantes mejor valorados se otorgardn los siguientes premios:

* Primer premio: figura conmemorativa DULCESOR, diploma oficial y 3.000 €.
*Segundo premio: figura Conmemorativa DULCESOR, diploma oficial y 2.000 £.
eTercer premio: figura Conmemorativa DULCESOR, diploma oficial y 1.000 €

El jurado podrd conceder distinciones adicionales, con o sin dotacidén econdmica, salvo patrocinio
especifico, para reconocer méritos o cualidades especiales de las elaboraciones que no hayan sido
premiadas con los tres primeros puestos.



Las participantes deberdn atender a medios nacionales e infernacionales cuando sean requeridas, asi como
colaborar en la promocion del concurso en su localidad.

La organizacion podrd otorgar un premio especial a la participante que destaque en la difusion de su
participacion.

La organizacion se reserva el derecho a modificar cualquier disposicidn del presente reglamento por razones
sanitarias o causas de fuerza mayor, sin que ello genere derecho a reclamacion o indemnizacion por parte
de las participantes.

La inscripcion en el | Concurso Internacional de Reposteria Monacal DULCESOR implica el pleno
conocimiento y aceptacion del presente reglamento.

En Valladolid a 1 de febrero de 2026.





