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BASES DEL CONCURSO DE TORTILLA VIRGEN DEL ARRABAL 2025. 

1. OBJETIVO 

Reconocer la excelencia en la elaboración de la tortilla de patata tradicional española, 

valorando su sabor, textura y autenticidad. 

2. PARTICIPANTES 

• Mayores de 18 años (o con autorización). 

• Inscripción gratuita, en el correo nuriabarrero@simancas.gob.es  

• Plazo límite: 9 de septiembre a las 14:00 horas. 

• Cada participante solo podrá presentar una tortilla. 

3. PRESENTACIÓN DE LAS TORTILLAS 

• Formato: 

o Tamaño: Mínimo 18 cm de diámetro (tamaño personal). 

o Entrega: Habrá que traer la tortilla ya preparada, y desmoldada. 

o Horario de entrega: 14:30 horas a 15:00 horas. 

• Documentación: 

o Cada tortilla llevará un número de participante (asignado al inscribirse). 

o Se entregará una ficha técnica con: ingredientes usados. 

• Lugar de presentación: 

o Parque de la Vaguada, se habilitará un espacio para el concurso, identificado 

con el logo del Ayuntamiento.  

4. REQUISITOS TÉCNICOS 

• Ingredientes permitidos: 

o Toda tortilla deberá tener como ingredientes básicos el huevo y la patata. 

o Cada participante podrá añadir cualquier tipo de ingrediente que crea 

oportuno, con el fin de dar a su plato un toque de originalidad y sabor. 

• Conservación: 

o Las tortillas deben elaborarse máximo 24 horas antes del concurso. 

o Deben mantenerse en buen estado hasta la cata.
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5. JURADO Y CRITERIOS 

• Composición: Personas pertenecientes a las asociaciones del municipio. 

• Cata a ciegas: Las tortillas se servirán en platos idénticos, identificadas solo por su 

número. 

• Puntuación (del 1 al 10): 

Criterio Peso Detalles 

Sabor 40% Equilibrio sal, patata/huevo, calidad aceite. 

Textura 40% 
Jugosidad interior, cocción de patata, ausencia de 

sequedad. 

Presentación 20% Forma homogénea, color dorado (no quemada). 

   

• Al finalizar la cata del jurado, las tortillas serán degustadas por el público asistente. 

 

 

6. PREMIOS 

•         1er Premio: Cesta de alimentos y diploma. 

•         2do Premio: Cesta de alimentos y diploma. 

7. PROHIBICIONES 

• Tortillas compradas o elaboradas por terceros. 

• Uso de ingredientes no declarados. 

8. ACEPTACIÓN DE BASES 

• La participación implica autorizar el uso de imágenes. 

• En la inscripción quedará reflejado una declaración firmada de autoría de la receta. 
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