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 454021, г.Челябинск, пр. Победы,388,

 Тел.: 8-351-900-8489.                                                                                                                                                  

Правила проведения «Городского Конкурса Бариста 2011»

г. Челябинск. 
Правила составлены на основе правил проведения Мировых Чемпионатов Бариста и с учетом опыта российских барменов-бариста.

Призовой фонд:

1-ое место 

2-ое место  

Участники

Чемпионат проводится для тех, кто профессионально занимается приготовлением напитков на основе эспрессо в г.Челябинске. Участие в чемпионате бесплатное. 

Соревнование

Каждый участник должен в течение не более 12 минут приготовить 2 эспрессо, 2 капучино и 4 одинаковых авторских алкогольных коктейля на базе эспрессо (горячего или холодного). 

Порядок приготовления напитков произвольный, но напитки, относящиеся к одной категории, должны быть приготовлены в одно и то же время. 

Отсчет времени начинается с момента подачи стартового сигнала участником. Время заканчивается, когда судьи получают последний напиток, и бармен-бариста подает сигнал о завершении. Максимальное время конкурсного выступления 12 минут.

Если судьи получают последний напиток до истечения 12 минут, время презентации заканчивается по сигналу бармена-бариста. Участнику следует подать сигнал о завершении презентации. 

Если участнику не удалось уложиться в 12 минут, судьи разрешают продолжить выступление, но вычитают из общего счета очки пропорционально времени, на которое было продлено выступление. В течение времени, которое отводится на выступление, участники могут сделать столько напитков, сколько хотят. Судейству подлежат только те напитки, которые подаются судьям.

  Процедура соревнования

Соревнования проводятся на кофе-машинах и кофемолках, предоставленной организаторами. Каждому участнику дается 13 минут на подготовку:

- настройка помола (возможны штрафные очки за не оправдано высокий расход зерна кофе);

- подготовка кофе-машины;

- организация рабочего места, и т.д.

Сырьё, аксессуары и оборудование.

· Выбор ингредиентов и аксессуаров свободный, но обязательным условием является использование в качестве ингредиентов обязательные компоненты, предоставленные организаторами.
· Соревнующийся должен использовать эспрессо машину, которую предоставляют организаторы, а аксессуары или ингредиенты участник выбирает по своему усмотрению.

Список обязательных ингредиентов используемых участниками:

· Кофе «Crema Espresso» (Крема Эспрессо) - Интенсивный ярко выраженный аромат. Мягкий насыщенный вкус. 90% арабика, 10% робуста.
· Сиропы «Барлайн» (гренадин, кокос, дыня, карамель, шоколад, клубника, фундук, малина, персик, миндаль, банан, ваниль).
Запрещается! Заменять сырье предоставляемое организаторами, аналогичными товарами других марок (Кофе, сиропы, молоко).

Внимание! Советы со стороны запрещены, как во время соревнования, так и во время подготовки к нему. Если бариста забыл что-то из необходимого для выступления, ему следует самому это взять, а не получить от болельщиков, аудитории или своей команды. В противном случае бариста будет дисквалифицирован.

Критерии оценки

Судейство будет осуществляться по следующим критериям:

· Оценка вкуса.(авторский коктейль) Оценивается приготовление собственного напитка на базе используемых компонентов, а также общий стиль напитка. Акцент делается на гармонию сладости, горечи, кислотности и впечатление от аромата. 

· Презентация напитка. Очки ставятся за визуальное представление напитков, включая посуду, аксессуары и помимо всего прочего за напиток как таковой.

· Техника работы бариста. Очки ставятся участникам за технику работы в качестве бариста. Это подразумевает умение пользоваться оборудованием, инвентарем бариста и т.д., а так же сноровка, контроль за панелями машины и умение уложиться в отведенное для презентации время. Навыки в приготовление классического эспрессо и капучино. 

· За умение владением латте-артом начисляются дополнительные бонусные очки.

Оборудование предоставляемое организаторами.

1. MCE EPU-2    2-групная полуавтоматическая кофемашина

Мощьность:2600-3400Вт. Объем бойлера: 10,5 литров. Ручной контроль дозировки. 

2 паровых крана, 1кран для горячей воды. 

2. RANCILIO EPOCA DE   2-групная автоматическая кофемашина

Мощьность:4300Вт. Объем бойлера: 11 литров. Автоматический контроль дозировки. 
2 паровых крана, 1кран для горячей воды. 

3. RANCILIO MD-50 Профессиональная кофемолка с автоматическим подмолом.

Мощьность:450Вт. Диаметр жернова: 63,5 мм. Производительность: 7-9 кг/ч. Емкость зернового бункера: 1000гр. Емкость бункера молотого кофе: 300гр. Глубина регулировки порции: 5-10гр.

4.Блендер
Ингредиенты предоставляемые организаторами.

1.Сливки 10%, 30%
2.Молоко 3,2%
Посуда.

1.Чашка капучино 150 мл., краевая линия 175 мл.

2.Чашка демитассе 70 мл., краевая линия 80 мл. 

3.Айриш бокал 230 мл., краевая линия 250 мл.

Все дополнительные инструменты и оборудование, а так же компоненты участники конкурса должны будут принести сами!

Конкурс пройдет 24 марта 2011 года в рамках выставки «HoReCa Индустрия гостеприимства» по адресу: Свердловский пр-т, 51А, ВЦ «Мегаполис»:

- 10-00 сбор и регистрация участников.

- 11-00 жеребьевка.

- 11-30 начало конкурса.

- 16-00 подведение результатов и награждение.

Справки и информация по телефону:

8-351-900-8489.
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