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ТВЕРСКОЙ РЕГИОНАЛЬНЫЙ ОТБОРОЧНЫЙ ТУР
ПОЛОЖЕНИЕ О ПРОВЕДЕНИИ
 Тверской отборочный тур является региональным отборочным туром на Всероссийский финал Чемпионата Мира среди барменов World Cocktail Championship.

Международный финал World Cocktail Championship 2018 пройдет в октябре 2018г. в г. Таллин (Эстония).
Победители в категории «Universal classic» и «Flairing», получают звание «Лучший бармен Твери 2018г» и получает право представлять город – Тверь на региональном отборочном туре в г. Рязане 20 июня 2018г.

              ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

· Каждому участнику необходимо внимательно ознакомится с правилами, при возникновении вопросов выяснить их у Организаторов до даты проведения конкурса.
Организаторы:

Тверское представительство Барменской Ассоциации России bartver@yandex.ru +7 903 630-50-82
При поддержки Fabula Group и Penates.
· Участник, подтверждая свое участие в конкурсе, соглашается с ниже перечисленными правилами и обязан точно следовать им, тем самым, выказывая свое уважение к организаторам и соперникам по соревнованию.

· Каждый конкурсант должен внести членский взнос, в размере 1000 руб,  предоставить заполненную анкету-заявку до 24 мая bartver@yandex.ru 
· «Конкурс» пройдет в категориях «Universal classic» и «Flairing». 
  Транспортные расходы до места проведения отборочного тура по ЦФО (20 июня, г. Рязань) и обратно оплачивает Тверское региональное отделение БАР из бюджета данного конкурса .

               ПРИЗЫ И НАГРАДЫ

· Победитель категории «Flairing» получает звание «Чемпион по флейрингу г. Тверь 2018.» право представлять регион на отборочном туре по ЦФО (20 июня, г. Рязань) в номинации «Флейринг». 
· Победитель категории «Universal classic» получает звание «Чемпион Universal classic г. Тверь 2018» право представлять регион на отборочном туре по ЦФО (20 июня, г. Рязань) в номинации «Классика».
                ДАТЫ, ВРЕМЯ И МЕСТО ПРОВЕДЕНИЯ «КОНКУРСА»

ДАТА: 24 мая 2018 года, 

Время: 14.00-18.00
МЕСТО: итальянский ресторан Penates / Пенаты, г. Тверь, Тверской пр-т 2, ТЦ Олимп 3 этаж 
          РЕГЛАМЕНТ

14-00 Регистрация и жеребьевка
14:30 Состязания в категориях «Universal classic» и «Flairing»
17:30 Подведение итогов отборочных туров во всех номинациях.
18:000 Награждение
              ПРАВИЛА И МЕХАНИКА «КОНКУРСА»

1) Категория «Universal classic»

- Внешний вид конкурсанта должен соответствовать классическому стилю. 
- Выступление участников оценивается профессиональным техническим и дегустационным жюри.

· Конкурсанты по жеребьёвке заранее готовят рабочее место и выступают на время, готовя заданный коктейль в одном экземпляре и свой авторский в трех экземплярах. Учитывается общее время выступления не более 7 минут.
· На всех этапах соревнования оценивается качество, техника, скорость.

· Победитель выявляется тот, который набрал максимальные по сумме баллы. В приготовлении коктейлей обязательное использование напитков, предоставленных партнерами. (см. список продуктов)

· К участию в профессиональном конкурсе среди барменов допускаются мужчины и женщины, не моложе 18 лет, практикующие в настоящее время. Конкурсант должен обладать профессиональными знаниями и навыками, необходимыми для приготовления классических и авторских коктейлей.

· Любой участник, подтверждая свое участие в конкурсе, соглашается с ниже перечисленными правилами и обязан точно следовать им, тем самым, выражает свое уважение, к организаторам и соперникам по соревнованию.

Необходимо, приготовить один заданный коктейль в 1 (одном) экземпляре на выбор участника, и авторский коктейль в 3 (трёх) экземплярах, используя современную технику выступления BAR STYLE.
- приготовление коктейлей должно быть зрелищным, интерактивным, при этом, не теряя время на приготовление. 

- заданный коктейль в 1 (одном) экземпляре (Джин с тоником, Виски с яблочным или вишневым соком, Текила Санрайз). 
Обязательный компонент, сиропы из линейки «Accento»!
Другие напитки, используемые в рецептуре авторского коктейля на выбор: водка «Absolut», джин «Beefeater», текила бланко «Olmeca», бренди «Арарат», виски «Ballantine’s».

Не разрешается использование других крепких основ, других марок ликёров, сиропов. Остальные компоненты коктейля, на усмотрение участника.
- Коктейль готовится в бокалы, предоставленные организаторами или разрешается использовать свою не брендированную посуду. 
- Объем используемого алкоголя в коктейле – не меньше 20 мл и не больше 70мл. 

- Количество всех ингредиентов – не более 6 (шести), включая капли
 - Для украшения могут быть использованы только натуральные фрукты, ягоды и т.д, предоставленные организаторами или самим участником. 
- Авторский коктейль должен быть новым и придуман конкурсантом. Использование известных рецептур запрещается.

- Участники, должны использовать собственный (не брендированный) барный инструмент. 

- Время, отведенное на подготовку украшения не должна превышать 15 минут, опоздавшие будут наказаны штрафными баллами, вплоть до дисквалификации.  

2) Категория «Flairing»

Участники должны выступить со своей программой и приготовить один заданный коктейль в 1 (одном) экземпляре, и авторский коктейль в 3 (трёх) экземплярах.

- заданный коктейль в 1 (одном) экземпляре на выбор (Джин с тоником, Виски с яблочным или вишневым соком, Текила Санрайз). 

- Время, отведенное на выступление, приготовления коктейля – от 1 минуты до 5.00 минут. Задача для начинающих и для более опытных барменов: максимально раскрыть свои возможности в рабочем или шоу флейринге.
- Конкурсант обязан предоставить организаторам музыкальный трек, под который будет выступать, записанный на флешке. Продолжительность трека не должна превышать 5.00 минут. 

- Конкурсант обязан принести с собой рабочие небрендированные бутылки или они должны быть заклеены стикерами. А также подготовить необходимый барный инвентарь. 
- Минимум один раз во время выступления и приготовления коктейля должны использоваться оригинальные бутылки компонентов, входящих в рецептуру. 
- Жонглирование пустыми, не достаточно наполненными или закрытыми бутылками не оценивается. Минимальное количество жидкости в бутылке - 20 мл. Перед выступлением судья проверит наполненность бутылок.

Список ингредиентов, предоставляемых партнерами конкурса:
Алкогольные напитки

· Водка «Absolut», Джин «Beefeater», Текила бланко «Olmeca», Бренди «Арарат», Виски «Ballantine’s»;
· Ликеры ТМ Фруко Шульц: Кофейный, Дыня, Зеленое Яблоко, Крем де Какао темный, Крем де Кассис, Личи, Манго, Персик, Трипл Сек, Коко Джамбо Кокосовый, эмульсионный Сливочный, Настойка горькая Абсент;
Безалкогольные напитки

Сиропы «Accento» - гренадин, маракуйя, блю кюрасао, вишня, персик, амаретто, ананас, груша, ежевика, зелёная мята, малина, мандарин, манго, мохито, лайм, персик, имбирь, баблгам, зелёное яблоко, банан жёлтый, бузина, арбуз, ваниль, карамель, клён, клубника, кокос, красный апельсин, огурец, сангрия, тархун, черная смородина, сприц…
Соки: яблочный, вишневый, апельсиновый, ананасовый
Воды: содовая, тоник, спрайт
Фрукты: Апельсин, Ананас, Грейпфрут, Лимон, Лайм, Виноград, Клубника, Голубика, Ежевика, Физалис, Яблоко, Мята. 

Разрешается использование другой продукции не предоставленных организаторами: любые фрукты, ягоды, травы, соков любой марки, и т.д. Ингредиенты для авторского коктейля не указанные в списке, конкурсант предоставляет самостоятельно, предварительно согласовав с организаторами.
Судейство: 

Председатель жюри – Клевченко Игорь представитель БАР в Тверском регионе (судья техники категория «Universal classic»).

Судья техники в категории «Flairing» Белышев Сергей – БАР Москва, многократный чемпион и призер международных и Российских конкурсов барменов.

Дегустационное жюри – рестораторы г. Твери и представители СМИ Тверского региона
Председатель дегустационного жюри - Игорь Мишенков АНО ЦДО "Тверская Ресторанная Школа"
Оргкомитет конкурса, оставляет за собой право вносить изменения в условия конкурса, по уважительным причинам.

Представитель Барменской Ассоциации России в Твери – Клевченко Игорь Рудольфович
8-(903)-630-50-825 bartver@yandex.ru     

