BASES CONC o AL RIAS”

CORPORACION ALIMENTARIA PENASANTA, S.A. (en adelante CAPSA), con domicillo en Sierra de
Granda, s/n, 33199, Siero, pone en marcha un PROYECTO DE CREACION COLABORATIVA consistente en
un CONCURSO con la finalidad de elegir la Saisa de Asturias entre los profesionales de la cocina
asturiana de todo el Principado de Asturias que se regira por las siguientes BASES:;

12.- PARTICIPACION .-

1. Podrin inscribirse en el concurso para presentar su propuesta de Salsa de Asturias,
profesionales de la cocina an actlve, entendiendo por tal aquellos que en la actuafidad se
dedican a la hosteleria y/o los que hayan cesade en la actividad no hace més de un mes
(pudiendc salicitar la oportuna documentacidn ocreditativa), siempre que se trate de
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2. Tendrén la condicién de Participantes an el concurso, todos los que hayan entregado o
enviado el boletin de inscripcién, la ficha técnica de receta ¥y una fotografia de la salsa en el
plazo convenido y hayan recibido el visto bueno de Ia organizacion,

3. La organizacidn se resarva el derecho de admisicn de los participantes, siempre velandg
por la calidad v la homageneidad de las propuestas. En caso de gue alguna candidatura resulte
desestirmada se informard puntualmente al Interesado.

4. La inscripcion como participante en el concurso, implica el conocimiento vy aceptacion de las
presentes bases legales. El incumplimiento de cualquiera de las normas podrd ser motlvo de
exclusidn de préximas convacatorias.
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1. Deberd realizarse con Nata para 2 Q% e Central Lechera As ana o
r n e Ingredientes de [a cocina asturiana, sin
aditives artificlales tales como aromas, saborizantes, emulgentes, etc..Todos ellas
daberan de ser de origen natural.

2. La salsa no podra tener coma ingrediante principal queso Cabrales.

3. La saisa propuesta deberd servir para acompafiar al mayer nimere de platos posible.

3*- FASES DEL CONCURSO: EI concurso constard de 3 fases:

» 1 Fase: Apertura del piazo de inscripcion (del 8 al 28/2/2019} y seleccidn de 25 recetas
de entre todas los inscritos durante los dias 1 a B de marzo de 2019, por el Colegic de
Criticcs Gastrondmicos de Asturias junto con personal de CAPSA perteneciente a los
Departamentos de I+D y/o MARKENTING. Seguidamente se procederd a su degustacion
y cata selectiva del 11 al 15 de marzo.

» 2 Fase: Cata a ciegas en el III Clinic Gastronémico de Asturlas el 1 da Abril de
2019 en el Centro Niemeyer.

* 3 Fase: Cata a ciegas del jurado final el 11 de Abril de 20189, que tendra hugar dentro
del marco del XII Campeonato de Pinchos y Tapas de Asturias.
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I. Presentacién de candidaturas:
1. El ion para participar en este concurso se abrird el viernes 8 de febrerc de

"

2019, desde las 8:00 horas, vy finalizard el 28 de Febrero a las 14:00 hrs. No se admitirén
inscripciones fuera de plazo.

2. Solo se admitird una lnica receta de salsa por participante, a través del formulario an |a
web “www.salsadeasturlas.es” o cumplimentando el documento anexo a estas Bases con sus
datos (posibilidad de usar un pseuddnimo} y los del establecimiente gue representa, incluyendo



la descripcién de la receta, una fotografia de la salsa ya elaborada y una breve exposicion de
porque deberia ser la "Salsa de Asturias”,

La documentacidn e inscripcidn podrin presentarse:

- através de la web “www salsadeasturias.es”

- por via telematica a la direccién gagtronomia@fenicia.com o

- en [a sede de Fenicia Marketing Gourmet, (C/ Libertad 8, Entlo D - 33206. Glién. 985 550
779 / 600 481 509)

r

Del 1 al 8 de marzo de 2019, ¢l Colegio de Criticos Gastrondémicos de Asturias junto con
personal de CAPSA (perteneciente al Departamento de I+D y/o MARKETING) seleccionard 25
salsas de entre las propuestas, para su degustacidn del 11 al 15 de marzo.

La seleccidn se efectuard atendiendo a criterdos de viabilidad tecnolégica, ingredientes
empleados (origen, costes, disponibilidad, etc..), potencial comercial y cumplimiento de las
caracteristicas de la salsa descritas en el punte 22, entre otros.

Se convocard a los profesionales cuyas recetas hayan sido seleccionadas en esta fase, para que
asistan a la cata a ciegas. El medic de comunicacion para contactar con los participantes serd
aquel que hayan indicado en su hoja de inscripcion,

Se convocard la asistencia de los seleccionados en la fase anterior indicandoles sitio v hora. Los
participantes seleccionados deberan llever la salsa preparada, pudiendo (nicamente calentarla o
enfriarla. Deberan llevarta en 2 envases de medio litro cada uno. La entidad organizadora hard
llegar previamente a los participantes 2 litros de Nata marca Central Lechera Asturiana para
Cocinar 18% MG o Montar 38% MG (en funcién de Ia que hayan usado parz elaborar su
propuesta) sin ingredientes artificiales, para que la emplen la preparacidn de la receta que
presenten en la cata.

El Colegic de Criticos Gastrondmicos, junto con personal de CAPSA, saleccionara un maximo de
12 salsas, que pasardn a la 22 fase (semifinalistas).

Si algdn participante no entregase {o hiciese llegar de alguna forma) uma muestra fisica de su
propuesta para su degustacién quedars automaticamente excluido.

En estd fase del concurso se excluirdn todas las propuestas que no cumplan los criterios
establecidos, asi como aguellas que aun reunlendo las condiciones fijadas tengan algin
tipo de imperfeecion o cuya elabaracién no resulte viable para una futura comercializaclén.

1.

Los semifinalistas elegidos en la primera fase sersn convocados para presentar su salsa en el I1I
Clinic Gastrondmico de Asturias, que tendrd lugar el lunes 1 de abrl de 2019 en el Centro
Niemeyer (Avilés), para seleccionar a los FINALISTAS.

A tal fin, deberdn llevar la salsa preparada, pudiendo Gnicamente calentarla o enfriarla. Deberan
levar entre 4 y 5 litros. La entidad organizadora hard [legar previamente a los participantes 4
litros de Nata marca Central Lechera Asturiana para Cocinar 18% MG o Montar 38% MG (en
funcién de la que hayan usado para elaborar su propuesta) sin ingredientes artificiales, para que
la utilicen en la preparacién de la receta que presenten a la cata.

La seleccidn de los finalistas se hard por parte de |os asistentes, profesionales acreditados
relacionados con el mundo gastronémite (chefs, critices, periedistas, influencers, etc). El
proceso de seleccldn serd a través de una cata ciega otorgandose a cada una de las salsas
semifinaiistas una puntuacién en base a criterios organolépticos. Los asistentes emitirdn voto
individual y secreto para cada salsa. Serdn finalistas lag 3 gue ¢onsigan maygr idn.



Si algin participante no entregase (o hiciese llegar de alguna forma) una muestra fisica de su
propuesta para su degustacion quedard automaticamente excluido.

1. El 11 de abril el Jurado Final, formado por un minimo de 6 personalidades relevantes del mundo
de la gastronomia junto con personal de CAPSA (perteneciente al Departamento de 1+D v/o
MARKETING), procedera a la cata de las 3 salsas finalistas, a la que sole acudirin sus creadores
O persona que en su lugar y por causa justificada presente la salsa, previa convocatoria,
Deberdn presentar a Ios miembros del jurado final su receta con arreglo al cronograma
establecido.

2. Leos finalistas deberdn llevar 2 envases de salsa ya preparada, de medio litro cada uno. Solo
podran calentarla o enfriarla. La entidad organizadera hara legar previamente a los
participantes 2 litros de Nata marca Central Lechera Asturiana para Cocinar 18% MG o Montar
38% MG (en funcién de la que hayan usade para elaborar su propuesta) sin ingredlentes
artificiales, para que sea utilizada en ia preparacion de la receta que presenten en la cata.

3. Si algin finalista no entregase (o hiciese llegar de alguna forma) |la rmuestra fisica de su
propuesta para la degustacion quedara automaticamente excluido.
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- Los participantes no podran hacer publicidad de su condicién de finalistas con anterioridad a
la publicacién del ganador por |a entidad organizadora. Caso de filtrarse ésta por causa a
ellos imputable, quedaran excluidos.

- Los participantes que acudan a la segunda y tercera fase ng podrdn lucir publicidad de
marcas en su atuendo, inicamente de su establecimiento.

En el supuesto de que una vez seleccionade el ganador se comprobase que éste incumple alguna de
las bases de la convocatoria, el Jurado podra anular el premio, resultando ganador -s| as! lo decide-
&l siguiente mas votado que cumpla con todos los requisitos.

1. Determinacion de la puntuacién obtenida por cada participante:
a.- Cada miembro del jurade y/o asistente puntuard la salsa de cada participante,
b.- De las puntuaciones obtenidas por cada salsa, se eliminard |a mas baja y la mas alta para
evitar distorsiones.

¢.- Lo media de las puntuaciones restantes, serd |a puntuacién final obtenida por cada salsa.

Seguido el procedirmiento anterior con cada salsa participante, el orden de estas se establecera
de mayar a menor, Jo gue determinard su condicion de semifinalistas, finalistas y ganadora.

2. Todas las votaciones por parte de fos miembros de los diferentes jurados de cada fase seran
secretas.

3. Tras finalizar las votaclones de cada una de las fases, una persona designada por la
organizacién realizard el escrutinio de resultados y comunicara a a organizacién las salsas que
pasen a la siguiente fase, asi come a los participantes.

Una parsona designada por la organizacién realizara el escrutinio de resultados final
el 12 de abril en un recinto privado ajeno a cualquier influencla exterior,

4. 5e cormunicara al ganador su condicion de tal el dia 15 de abril, por 13 via de comunicacién que
haya facltitade a la hora de inscribirse.



5. Elfalio del Jurado vy el ganador, se harin publicos a partir del 15 de abril,
57.- PREMIDS: Se entregara un Onico premio ent metdlico de 5.000€ a la receta ganadora.

53.- TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES. - De conformidad con |a normativa de proteccion de
datos, la entidad organizadora informa que precedera al tratamients de los datos personales facilitados
por los participantes, en los siguientes términos:

Elnglidades: La finalidad del tratamiento es gestlonar la participacién de los concursantes hasta la
conclusion del concurso. La enti izadora destruird los d de | rticipantes no fipaljstas
L1na vez transcurridos 3 meses de la entrega del premio, plazo en et que se admitiran reclamaciones.

En el caso de los participantes que obtengan la condicién de finallstas serd finalidad del
COnCUrso no soic gestionar su participacién sino también la difusién de la identldad e imagen, en su
case, de los ganadores (en radic, prensa, television, web ¥ redes sociales de la marca “Central Lechera
Asturiana®), fomentando asl la transparencia del proceso. E iguaimente, serd finalidad de la recogida de
sus datos, informarles sobre futuros eventos y remitirles informacién publicitaria de productos v
promociones, siempre que previamente hayan dado su consentimlento para tal fin.

: L2 legitimidad parz el tratamiento de los datos personales facilitados se basa
en el consentimiento dado por el interesada, de manera individual para cada tratamiento, segdn la
finalidad descrita.

' Los datos de los finalistas recabados ¢on motivo de la promaocidn podran
facilitarse a otras sociedades/organismos relacionados con la gestion de los servicios prestados por la
entidad (para la ejecucién, gestién administrativa y/o contable de Ia promocidn, Agencia Tributaria,
etc.) o auxiliares de aquellas, asi como en log casos que se disponga legalmente.

Asimismo, los datos de los finalistas podrdn ser cedidos a nuestras sociedades filiales y/o participadas
(http://capsafoad.corn/es/cnmpania/accionistas!) para informarles sobre futuros eventos, promaciones
¥ remitirles informacién publicitaria de sus productos ¥ prormaociones, siempre que previamente hayan
dado su consentimiento para tal fin,

Plazos de conservaclén: Los datos personales facllitados se conservardn v utilizardn mientras dure la
ejecucion del coneurso vy posteriormente, durante los plazos |legalmente establecidos para cumplir con
las responsabilidades derivadas de aquella, asi camo para cumplir con las ohligaciones previstas en ias
leyes de aplicacién, asi, por ejemplo, la Ley 34/1988 General de Fublicidad, en el cédigo civil y Codigo
de comercio,

Los datos de los finalistas necesarios para el envio de comunicaciones comerciales se conservardn
durante un plazo méximo de 3 afies, salva en aquellos casos en los que el interesado solicite
previamente la cancelacién de los mismos, en cuyo cas¢ se Conservaran durante el tiempo necesario
para cumplir con las obligaciones derivadas de Ia Ley 34/2002, de 11 de julio, de Servicios de Ia
Sociedad de la Informacién y de Comercio Electrdnico, asi como los plazos generales establecidos en el
codigo de comercio que sean de aplicacién.

Derechos: Los interesados podran acceder, rectificar y suprimir sus datos, asi como ejercitar otros
derechos, ante Corporaclén Alimentaria Pefasanta, S.A (CAPSA), responsable del tratamienta,
dirigiéndose at Delegado de Proteccién de Datos, indicando en el asunto “Ref. Proteccidn de Datos” y
adjuntando copia de su DNI ¢ documento administrativo valide que acredite su |dentidad:

» Por correo postal dirigido a Corperacién Alimentaria Pefiasanta, S.A,, Sierra de Granda, s/n, CP
33.199, Siero, Asturias.

* Via correc electrdnico a la siguiente direccion: comlteseguridad@capsafood.com

Especialmente podran ejercitar los siguientes derechos:
* Obtener confirmacion sobre si CAPSA, est4 tratando sus datos persanales.
* Acceder a sus datos personales, asi como solicitar la rectificacidn de los datos inexactos o, en su
caso solicitar la supresion cuando asi proceda.



+ Solicitar en determinadas circunstancias (iJLa limitacién del tratamiento de sus dalkos, en cuyo
caso sélo serdn conservades por CAPSA para el ejercicio o la defensa de reclamaciones ¥y en
idénticos términas revocar el consentimiento; y (i) La oposicidn al tratamiento de sus datos, en
cuyo caso, CAPSA dejard de tratar los datos, saivo por motivos legittimos impetiosos, o e
ejercicio o la defensa de posibles reclamaciones.

Los datos personales requeridos son necesarios para ejecutar el concurso, asi como garantizar la
transparencia y objetividad de éste, por lo que Ios participantes estdn obligados a comunicarios.

En caso de discrepancia en materia de proteceién de datos, los interesados podrdn presentar
reclamacion ante el Delegado de Proteccidn de Datos, diriglda a comiteseguridad@capsafood.com, que
resolverd ia reclamacidn en el plazo maximo de dos meses. Asimismo, caso de considerar no atendida
su reclamacidn, podran formular reclamacién para la tutela de sus derechos ante la Agencia Espafiola de
Proteccidn de Datos Personzles, en su sede electrdnica o en la direectdn postal de la Calle Jorge Juan
nimero 6, 28001 de Madrid.

Los participantes pueden consultar nuestra politica de privacidad en la  direccion
https://www.centrallecheraasturia ha.es/es/politica-de-privacidad/

a- = El premio ohjeto de promocién estd sujeto a retencidn o ingreso a

cuenta, dado que de conformidad can el Reglaments de! Impuesto de la Renta de las Personas Fisicas,
segun redaccidn dada por el R.D, 439/2007 de 30 de marzo, (art.75.3.f}, la base de retencién excede
de 300 euros.

El premiado deberd Integrar en su base imponible el vaior total del premio més el ingrese a cuenta que
efectuard CAPSA. A tal efecto ésta emitird la preceptiva certificacion dende figurardn tales conceptos.

.
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GANADORA, AUTQRIZACIONES:

« SALSA GANADORA: El ganador cederd durante el plazo establecido en el articulo 25 del Texto
Refundide de la Ley de Propiedad Intelectual, a CAPSA todos los derechos en relacion con Ia salsa
ganadora, caso de que CAPSA la ponga en produccidn y comercialice.

En cansecuencia, la entidad organizadora pasard s ser la propietaria de todos los derechos de
prepiedad industrial e intelectual que pudiesen corresponderle en relacién con el producto vy su
denceminacidn, su “copyright” y cualesquiera otros que le pudiesen corresponder.

De 1a misma forma, también cede los derechos de manipulacidn, edicién, exposicidn y reproduccién
¥ en general todos los derechos patrimoniales de explotacion del producto premiado.

La entidad organizadora tendré absoluta libertad para utilizar la saisa ganadora segdn receta del
ganador y/o para modificaria o adaptarla en el momento y forma que estime oportuno.

Si CAPSA no expresase su interés de producir ¥ comerciallzar la salsa ganadora en el
plazo de 3 afios, e ganador quedar4 liberado para disponer de la salsa y ofreceria, en su
caso a terceros. No ohstante, si existiera interés por una tercera empresa para su explotacian, el

interesado deberd comunicérselc a la empresa organizadora y esta tendrd derecho de retracto
sobre la oferta.

Sin perjuicio de lo anterior, el ganador podra hacer uso de 1a salsa ganadora en su establecimiento
de hesteleria, si bien no podra identificarla como “Salsa de Asturias” pero si como “Salsa Ganadora
del Concurse Salsa de Asturias®”.

El ganador autoriza a CAPSA la reproduccidén, distribucién en cualquier medio, soporte o formato, v
cornunicacién publica de la salsa presentada. Asimismo le autoriza a incluir su nombre & mencidn,
utilizando expresiones del tipo “salsa elzborada segdn receta de ...../ en base a receta de vy BEC)L

« AUTORIZACION DE TODOS LOS PARTICIPANTES: La participacién en esta convocatoria
conllevara la autorizacion de todos los participantes para divulgar las ideas presentadas en

cualquiera de los ¢canales o medios de comunicacién y/o difusidn que considere oportuno la entidad
organizadora.



- s . - La participacidon en este concurso conllevara

la aceptacién plena e incondicional de estas Bases y supondra conformidad cen las decisiones
interpretativas que de las mismas efectie CAPSA.

CAPSA se reserva el derecho a efectuar cualquier cambio que redunde en el buen fin de la promaocion
cuande concurra justa causa ¢ motivos de fuerza mayor que Impidan llevarla a términe en la forma
prevista en las presentes bases, I6 cual notificara en tiempo y forma.

ASIMISMO CAPSA SE RESERVA LA FACULTAD DE CAMBIAR EL LUGAR DE CELEBRACION DE
CUALQUIERA DE LAS FASES O ENTREGA DE PREMIOS, POR RAZONES DE DISPONIBILIDAD DE
LOS LUGARES ELEGIDOS INICIALMENTE.

102 RESPONSABILIDADES. ~ Los participantes serdn los Gnicos responsables de la veracidad de |os
datos facilitados, originalidad y autoria de las salsas concursantes, en su totalidad o diversas partes,
pudiendo ser descalificades en caso de incumplimiento de estos requisitos.

En consecuencia, liberan a la entidad organizadora de toda respeonsabilidad derivada del incumplimiento
de cualquier norma o infraccién de derechos de terceros en que hayan padide incurrir, asumiendo los
participantes la obligacién de mantener indemne & la entidad organizadora de toda reclamacion, dafio o
perjuicio derivado de su idea.

- P P 1p . - Es voluntad de CAPSA que la
competicidn entre los distintos participantes en el concurso se desarrolle en igualdad de cportunidades y
con estricto respeto a las normas de la buena fe. Por ello, cualquier uso abusivo ¢ fraudulento de Iz
mecénica de participacién dard lugar a la exclusién del participante.



BOLETEN DE INSCRIPCION
IIMPRESCINDIBLE ANTES DEL VIERNES 28 DE FEBRERQ DE 2019 A LAS 14:00 HRS!

Nombre del participante:
Nombre del Establecimiento:

Calle: , no C.P
Pablacién: Concejo:
Propuestsa que se presenta al Concursa de Salsa Asturiana

DATOS CONTACTO ORGANIZACION:
Persona de contacto; Mévil*; email:
*Imprescindible teiéfono movif.

El abajo firmante D/Dfa. con DNI, en calidad
de

del establecimiento, solicita $u inscripgién como participante en el Concurso LA SALSA DE
ASTURIAS v

DECLARA:

+ Que conoce y acepta las bases que rigen el Concurso, unidas al presente, las cuales
firma en prueba de su conocimiento y aceptacion.

* Que asistird o hard llegar una muestra fisica de su propuesta a las catas de las
diferentes fases, peniéndola a disposicién de los diferentes Jurados para su degustacion
en los dias establecidos.

* Que autoriza la reproduccion de su receta y foto en los medios de comunicacidn Y

cualquier tipo de evento, publicaclén 0 comunicacién posterior que considers |a entidad
organizadora.

En______  ___ a _de de 2019,

Firma:

Tratomlenta de Dotos: Se informa a los participantes que fa entidad organizadora de la promacidn procederd af tratamiento
de sus dotos. Responsobie daf tratarmiento: Corporacidn Alimentaria Pefigsanta, 5.4; Finolidad: Gestionar ef concurso “Salsa
de Asturias” hasta su térming; Legitimacion: E! tratamiento Hene su base en el consentimiento dado por los interesodos para
cada una de ias finafidudes; Destinatario: Los datos tratudos podrén facllitarse o entidades/organismos relacionados con lo
gestion de los servicias prestados por lo entided, osf como o nuestras socredades  fillales y/o  participodas
(hitp //copsafood.com/es/companio/accionistas/] para informur de futuros eventos, proguctos wo promociones;
[ Derechos: Los interesades podrdn acceder, rectificar y suprimir sus daotos. osi come ejercer otros derechos, mediante escrito
dirigide o Corporacidn Alimeniona Pefiasanta, 5.4, Sierra de Gronda, 5/n, CP 33199, Siero, Asturias o a través de! correc-g
comiteseguridad@capsafood com: , adjuntondo copitr de su DNI, indicondo como “Ref. Proteccidn de Datos” y el derecho que
se ejercita. infermacidn adicionol Proteccicn de Dates: Yer reverso de este impreso.

Facliitor la informacidn solicitada o cuglquier atra que pudiern precisar lo Entidad en ef futurp es totaimente potestativo; no
obstante, o negotive g focilitar determinadas datos podria conliever 1o imposibilidad de gestiongr fa relocidn societaria
existente y/o la prestacion de fos senvicios solicitados.



INFORMACION ADICIONAL

TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES. - De conformidad con la normativa de proteccion de datos, la entidad organizadora
infarma que proceders al tratamlento de los datos personales facilitados por los particlpantes, =n los slgulentes térmings:

Finalidades: La finalidad def tratamiento es gestionar la particlpacion de los concursantes hasta la conclusicn del concurso. La
entidad organizadora destruird los datos de los participantes no finzlistas una vez transcurridos 3 meses de I entrega del premio,
plazo en el que se admitirdn reclamaciones.

En el caso de los participantes que obtengan la condicién de finalistas también sers finalidad del concurso, la difusidn de la
identidad & imagen, en su caso, de los ganadores (#n radio, prensa, television, web y redes soclales de la marca “Central Lechera
Asturiana”), fomentande asl la transparencia del procese. E igualmante, serd finalidad de la recogida de sus datos, informarles
sobre futures eventos y remitirles informaclon publicitaria de productes ¥ promociones, slempre gue previamente hayan dado su
consentimiento para tal fin,

Licityd del tratamianto: La legltimidad para ef tratamiento de fos datos personales facilitados se basa en el consentimiento dado
por el interesado, de manera Individual par cada tratamiento, segun |a finalidad descrita.

Comunicpcion de datos: Los datos de los finalistas recabados con motivo de /& promocién podran facilitarse a otras
socledades/organismos relacionados con la gestlén de los servicios prestados por la entidad (para la ejecuclon, gestign
administrativa y/o contable de la promacién, Agencia Tributaria, etc.) o auxliares de aquellas, asi como en los casos que se
disponga legalmente.,

Aslmismo, los datos de los finalistas pedrin ser cedidos & nuestras sociedades filiales v/0 participadas
(http://capsafood.com/es/compania/accionistas/) para informarles sobre futuros eventos y remiticles infocmaclén puhblicitaria de
sus productos v promaciones, siempre gue previamente hayan dado su consentimiento para tal fin,

Plazos de conservacién: Los datos personales facilitados se conservardn y utillzaran mientras dure la ejecuclon del concurss y
posteriormente, durante los plazos legalmenta establecidos para cumplir con las responsabilidades derivadas de aquella, asi como
para cumplir con {as obligaciones previstas en las leyes de aplicacltn, asi por ejemplo, la Ley 34/1988 General de Publicidad, en el
codigo civil y Cédige de comercia.

Los datos de los finalistas necesarios para el envia de comunicaciones comerciales se conservaran durante un plaza méxime de 3
2fios, salvo en aguellos casos en los que el interesado solicite prevliamente la cancelacidn de los MiSmos, en cuyo caso se
conservardn durante el tiempo necesario para cumplir con las ohligaciones derivadas de la Ley 34/2002, de 11 de julio, de

Servicios de Ia Soctedad de la [afarmacién v de Comercio Electrénice, asi como los plazos generales establecidos en el codigo de
comercio que sean de aplicacion.

Derechos: Los interesados podran acceder, rectificar y suprimir sus datos, asi como ejercitar otras derechos, ante Corporacién
Allmentaria Pefiasanta, $.A (CAPSA}, responsabla del tratamiento, dirigiéndose al Delegado de Proteccion de Datos, indicando en
el asunto “Ref. Proteccidn de Datos” y adjuntando copia de su DNI @ documento administrative valido que acredite sy identidad:

®  Porcorreo postal dirigido a Corporacion Allmentaria Pefiasanta, $.A., Slerra de Granda, s/n, CP 33.195, Slerq, Asturias,
= Viacerreo electrénlco a la siguiente direccidn: comiteseguridad@capsafood.com

Especialmente podrdn ejercitar los siguientes derechos:

*  Obtener conflrmacion sobre si CAPSA, estd tratando sus datos personaies.

*  Acceder a sus datos personales, asl camao solicltar la rectificacidn de los datos Inexactos 0, @n su caso solicitar Ja
supresién cuando asl proceda.

s Solkitar en determinadas circunstancias (iJLa limitaclon del tratamiento de sus datos, en cuyo caso sdko serdn
conservados por CAPSA para el ejerclio o la defersa de reclamaciones y en idénticos términos revocar el
consentimiento; ¥ (i) L2 oposicién at tratamiento de sus datos, an cuyo caso, CAPSA dejard de tratar los datos, salvo por
motlvos legftimos imperiosos, o ef ejerticio o la defensa de posibles reclamaciones.

Los datos personales requeridos son necesarios pera efecutar ef concurso, asf como gorantizar la transperencia y objetividad de
éste, por lo que los participantes estén ebligodos a comunicarias.

En caso de discrepancia en materia de proteccitn de datos, los interesados podrdn presentar reclamacién ante f Delegado de
Proteccién de Datos, dirigida a comiteseguridad @ capsafood.com, que resolvers |a reclamacion en ol plaze maxima de dos meses.
Asimisma, caso de considerar no atendida su reclamacién, podran formular reclamacidn para |a tutela de sus derechos ante la
Agencia Espaficla de Proteccion de Datos Personales, en su sede electrdnica o en la direccidn postal de la Calle Jorge Juan nimerg
6, 28001 de Madrid.

Los participantes puedan tonsultar nuestra politica de privacidad en la direccion
https:/fwww.centrallecheraasturia na.esfes/politica-de-privacidad/



1. Productos macesarnios: - - - - - - - - - -~ - oo

2. Tipo de nata utilizada (marcar una X):
D Nata para Cocinar 18% MG Central Lechera Asturiana

g:l Nata para Montar 38% MG Central Lechera Asturiana

3. Método de elaboracién; - - - - - - - - - oo e el L.
[ [ I
t{Temperatura a la que se debe sarvir la salsa? Caliente
. Fria
£Como ha de servirse la salsa?
{Con qua tipo de plato combina mejor? n
Cual es la funcion de la salsa? Acompafiar
Napar

Es parte principal del plato

<Es una salsa picante?

{Cémo calificaria usted la densidad de su saisa del
1 al 107 Siendo 1 agua y 10 sélido.

€Queé saboraes Salado Duilce Umami Agrio Acido o
prevalecen?
(en %)

4.- éPor qué tu salsa deberla conslderarse “la Salsa da Astu rias”?

IMPORTANTE: Enviar fotografla del praducto por email a gastronomia®fenicia,.com con el nombre del
participante, del establecimiento vy localldad.





