          [image: image1.jpg]N
\‘

WORLETO COCKTAIL
CHAMPIONSHIP

BCEPO CUHMCKHH OTBOP( OYHBIN Ty vp

“MOCKBA

. 2017 —

J

Asocm\c"d

‘. kitmedia alc expert

( \ =%y r_keeper BARL!NE FOEaanIIND A

Distillatori in Friuli dal 1897
il U N D R A

AAAAAAAAA

W@anu VODKA J s smple -~ sarmuia i



  
       ЧЕМПИОНАТ МИРА СРЕДИ БАРМЕНОВ
Всероссийский Национальный 
Финал
   Москва, 2017
                                               ПОЛОЖЕНИЕ О ПРОВЕДЕНИИ 
Всероссийский Отборочный Тур WCC 2017 является национальным отборочным туром на Чемпионат Мира среди барменов World Cocktail Competition, международный финал которого пройдет с 15 по 19 октября 2017 года в Дании. 
                                                         ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
· К участию в профессиональном конкурсе среди барменов допускаются победители региональных отборочных туров, проходивших в городах: Хабаровск, Иркутск, Краснодар, Белгород, Мурманск, Пермь, Новосибирск и Москва. 
· Конкурс будет проходить в 2-х номинациях – “Best profi” и “Флейринг”. Конкурсант, выступающий в номинации “Best Profi” должен обладать профессиональными знаниями и навыками, необходимыми для приготовления классических и авторских коктейлей, всеми профессиональными навыками, предъявляемыми к профессии «бармен», а конкурсант, выступающий в номинации “Флейринг”, владеть искусством жонглирования бутылками.
· Любой  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 предоставить, заполненную анкету-заявку до 25-го июня, с рецептурой авторского коктейля с использованием б/а напитка “Байкал 1977” и алкогольных напитков-партнеров конкурса, разрешается использование самодельных шрабов, сиропов, инфьюзов и т.д. А также рецептуру холодного кофейного коктейля на основе граппы “Nonino”.
· Проезд участников «Конкурса» обеспечивает региональное представительство. 
                                                     ПРИЗЫ И НАГРАДЫ
Победитель номинации «Best Profi» получает звание «Лучший бармен-профессионал России 2017», памятный кубок, подарки от компаний партнеров и право представлять Россию на финале Чемпионата Мира среди барменов WCC-2017 в Дании в номинации «Классика».

Победитель номинации «Флейринг» получает звание «Чемпион России по флейрингу 2017», памятный кубок, подарки от компаний партнеров и право представлять Россию на финале Чемпионата Мира среди барменов WCC-2017 в Дании в номинации «Флейринг».
ФОРМАТ ПРОВЕДЕНИЯ «КОНКУРСА»
Всероссийский Отборочный тур WCC 2017 включает:
Номинация «Best Profi» 

1. Финал
- «Теория» 
- «Кофе»
- «Пиво»
- «Слепая дегустация»
- «Вино»

- «Bar Style» 

- «Иностранный язык ( английский)»

- “R-Keeper”

2. Гранд-Финал 
– «Миксология» - классическое выступление с приготовлением авторского коктейля.
Номинация «Флейринг»
1. Финал  - выступление всех участников со своей программой и приготовлением заданных коктейлей, а также выступление в подноминации Bar Style cо своим фантазийным коктейлем.
2. Гранд-Финал – выступление 3-х лучших участников (по результатам финала) со своей программой и приготовлением авторских коктейлей.
                        ДАТА И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ «КОНКУРСА»
28 июня                   10.00 – 11.00          Сбор участников и регистрация

                                  11.00 -  11.40          Брифинг и жеребьевка

                                  12.00 – 16.30          Финал ( Отборочный тур)
                                  17.00 – 18.00          Гранд-Финал, welcome-drink и награждение
                                  20.00 –  00.00         Гала-ужин

                                     ПРАВИЛА И МЕХАНИКА «КОНКУРСА»
Номинация «Best Profi»

1. Все участники данной номинации, обязательно участвуют в Финале (отборочном туре к Гранд-финалу).
- Участнику отборочного тура, необходимо пройти подноминации, в которых оцениваются знания и практические навыки по различным профессиональным критериям:
· «Bar Style»

· «Кофе»

· «Пиво»

· «Слепая дегустация»

· «Вино»

· «Иностранный язык»

· “R-Keeper”
· “Теория” 
- Каждый участник отборочного тура должен пройти все подноминации.

- Внешний вид конкурсанта должен соответствовать классическому стилю. 
- Конкурсанты после регистрации и жеребьевки  и до момента своего выступления должны находиться в помещении участников и не должны общаться с гостями конкурса.
- Выступление участников оценивается техническим и дегустационным жюри.
Подноминации:
1.1. R-Keeper
Задание: Необходимо проявить знания о работе с системой «R-Keeper» продемонстрировать профессиональные навыки по приему заказа, его регистрации, исполнению и закрытию, а также решению внеплановых ситуаций. 
Участнику необходимо правильно и быстро оформить заказ в сиcтеме «R-Keeper», состоящий из нескольких позиций, разных разделов меню, включая дополнения и примечания. 
· 

Необходимо решить и оформить в системе несколько вводных заданий (разделение «столов», дополнения и примечания, замена и отмена позиций и т.д.)  

· 

Оформить закрытие заказа и оформление счета.  

· 

Время на подготовку – 3 мин. Оценивается:  - правильность и профессионализм работы с системой; - оперативность решения вводных задач; - скорость выполнения всего задания. 
· Максимальная сумма баллов – 60.
1.2. Кофе

А) Будут оцениваться знания по правильному обращению с кофе-машиной.

Б) Необходимо ответить на несколько вопросов по теории кофе.

В) Необходимо приготовить 1 (одну) порцию кофе Эспрессо и 2 (две) порции кофе Каппучино с применением латте-арта (необходимо изобразить минимум любой классический рисунок «сердце», «яблоко», «розетто»)

- оценивается правильность работы с кофе-машиной, приготовления кофе, молочной пенки, латте-арт, подача.
- участники, могут использовать как собственные, так и предоставленные организаторами барные аксессуары и инструмент. 

Г) Необходимо сделать один фантазийный кофейный коктейль на основе граппы Nonino – холодный.

Д) Время, отведенное на приготовление всех напитков  - 7 минут.
Е) Порядок приготовления напитков свободный, но напитки одной категории (Каппучино, двойной холдер) должны готовиться одновременно. 

Ж) Максимальная сумма баллов – 100.
1.3. Пиво

А) Необходимо правильно и профессионально (эталон) сервировать и подать 2 (две) порции пива объемом 0,33 л и сделать подачу food pairing.
- оценивается правильное обращение с пивной установкой, правильный налив, правильное пенообразование, позиционирование бренда, подача.

Б) Максимальная сумма баллов – 70.

1.4. Слепая дегустация

А) Необходимо правильно определить из представленных образцов в каждой категории, напитки партнеров мероприятия:

- Из трех образцов граппы – граппу «Nonino» 
- Из двух образцов водки – Тундра Аутентик и Коскенкорва Ориджинал
- Из N- образцов ароматизированной водки – водку «Koskenkorva» и водка Тундра( морошка и брусника)
- Определить вкус представленного ликера «Minttu»
В) Максимальная сумма баллов – 50.

1.5. Вино
А) Необходимо дать максимальную информацию о 3-х образцах вина по этикетке бутылки. 

Оценивается правильность и полнота ответа. В образцах будут представлены (вино различных стран и регионов)

Б) Правильно открыть бутылку  красного, декантировать и налить бокал. Правильно открыть бутылку белого вина и налить бокал.  
Оценивается профессионализм, аккуратность.

В) Максимальная сумма баллов – 100.

1.6. Bar Style 
А) Необходимо быстро и аккуратно приготовить 2 (два) заданных коктейля из 4 заранее известных см. («Коктейли для Bar Style») и 1(один)  фантазийный с обязательным использованием напитка “Байкал” в 2-х экземплярах.
Б) Оценивается не только креативность, но также скорость приготовления и аккуратность работы в соответствии с заданной рецептурой.
В) Участник обязан принести свой барный инструмент, организаторами это не предоставляется (брендированный инструмент должен быть заранее согласован с организаторами).
Г) Максимальная сумма баллов – 100.

1.7. Иностранный язык

А) Необходимо пройти тест на знание английского языка.

Б) Максимальная сумма баллов – 50.
1.8. Теория

А) Необходимо пройти тест на знание напитков, организации работы в баре и конфликтологии.

Б)  Тест оценивается по 60-бальной системе.
2. Вся сумма баллов набранных участниками во всех подноминациях Отборочного тура, переносится в Гранд-Финал.
3. Участникам Гранд-Финала необходимо пройти подноминацию «Миксология» и продемонстрировать классическую технику приготовления авторских коктейлей.
- Необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах, используя классическую технику выступления. 
- Категория коктейля – Fancy-drink 
- Все напитки, используемые в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами (см. «Список предоставляемого»)
- Возможно использовать дополнительные компоненты (напитки), но только из линейки брендов партнеров.
- Время, отведенное на приготовление коктейля  - 5 минут.

- Участник может использовать любой метод приготовления коктейля.

- Коктейль должен быть приготовлен в бокалы, предоставленные  организаторами:  хайбол ( 250 мл), рокс ( 250 мл) или использовать любые свои бокалы. (см. «Список предоставляемого»)
- Все алкогольные ингредиенты, а также безалкогольные напитки «Байкал» и другие безалкогольные напитки, предоставляемые организаторами и использованные для приготовления авторского коктейля,  должны быть в оригинальной упаковке. Безалкогольные напитки, которые приносит с собой конкурсант, должны быть перелиты в кувшины, дропперы. . 

- Объем  используемого алкоголя в одном коктейле не должен быть меньше 20 мл и превышать  70мл. 

- Количество всех ингредиентов для приготовления коктейля – не более 6 (шести), включая капли.

- Количество алкогольных компонентов от 2 (двух) до 4 (четырех), причем хотя бы 1 (один) из компонентов должен являться крепким спиртом.

-  Допускается использование самодельных ингредиентов (инфьюзы, шрабы и т.д.).
   Все самодельные ингредиенты должны быть налиты в прозрачные стеклянные емкости

   ( дропперы, графины и т.д.)
- Для украшения могут быть использованы только натуральные фрукты, ягоды и т.д, предоставленные организаторами или самим участником. Не разрешается использовать фабричные украшения, за исключением трубочек, шпажек.

- Авторский коктейль должен быть новым и придуман конкурсантом. Использование известных рецептур запрещается.

- Участники, могут использовать как собственные (небрендированные), так и предоставленные организаторами барные аксессуары и инструмент. 

- Время, отведенное на предварительное изготовление украшения в подсобном помещении и на подготовку конкурсанта, не должна превышать 15 минут, опоздавшие будут наказаны штрафными баллами, вплоть до дисквалификации.  

- Внешний вид конкурсанта должен соответствовать классическому стилю. 
- Конкурсанты после регистрации и жеребьевки  и до момента своего выступления должны находиться в помещении участников и не должны общаться с гостями конкурса.
- Выступление участников оценивается техническим и дегустационным жюри.
4. Участник, набравший максимальное количество баллов по сумме выступлений в Отборочном туре и Гранд-Финале, становится победителем Всероссийского отборочного тура Чемпионата Мира среди барменов.
  Номинация «Флейринг»
1. Все участники, подавшие заявку на участие в номинации «Флейринг», участвуют в Отборочном туре.
- Все участники должны выступить со своей подготовленной программой, в ходе которой необходимо продемонстрировать хорошо отработанную технику жонглирования, оригинальных фишек, связок, трюков, технику рабочего флейринга, элементы шоу, интерактива и «презентации» брендов партнеров, профессионализм приготовления заданного коктейля. 

- внимание обращается на внешний вид, образ, соответствие музыки и целостности всего выступления, эмоциональное состояние участника, вовлечение публики и ее реакция на шоу.

-  Время, отведенное на выступление и приготовление коктейля  - 5.00 минут.
- Конкурсант обязан предоставить организаторам музыкальный трек, под который будет выступать, записанный на флешке. Продолжительность трека не должна превышать 5 минут. (рекомендуется иметь две копии записи) 
- Конкурсант обязан принести с собой рабочие бутылки и необходимый барный инвентарь
- Все бутылки, принесенные конкурсантами, должны быть заклеены специальными стикерами, заранее предоставленными организаторами.
- Во время выступления необходимо:

 -  приготовить 2 (два) заданных микс-дринка – водка с лимонадом или другими газированными напитками .
Бутылки с компонентами выбранного заданного коктейля должны быть только из линейки продукции партнеров «конкурса».
· Жонглирование пустыми, не достаточно наполненными или закрытыми бутылками не оценивается. Минимальное количество жидкости в бутылке - 15 мл. Перед выступлением судья проверит наполненность бутылок.
· Во время выступления необходимо продемонстрировать хотя бы одну комбинацию с напитками партнеров – водка ( Тундра или Коскенкорва) и напитками из Черноголовки ( стекло 0,5л – Тархун, Лимонад оригинальный, Саяны, Байкал, Дюшес.

· Выступление участников оценивается техническим жюри (критерии оценок см. «Оценочные таблицы»), дегустация не оценивается!
   2. Необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах, используя технику выступления Bar Style.
- Фантазийные коктейли будут оцениваться после выступления барменов в стиле Bar Style за столами, также одновременно будет оцениваться и техника работы в этом стиле.

Участники выступают по парам на время, причем лучший по времени в паре получает дополнительные баллы и дополнительные баллы получают все, исходя от лучшего времени среди участников. 
Время, отведенное на выступление 5 минут.

Специальные призы:

“Лучший коктейль Чемпионата” 
“Лучший Barstyler” cреди флейрингистов. 

Номинация  Bar Style и вкус коктейля не влияют на выход участника в Гранд финал!!!

     После того, как все участники сделают свои коктейли способом Bar Style, начинается флейринг, который будет оцениваться только с технической стороны.
2.  3 (три) участника, набравшие максимальное количество баллов в Отборочном туре выходят в Гранд-Финал.
- Участники Гранд-Финала, должны выступить также со своей подготовленной программой с приготовлением тех же микс-дринков, как и в Отборочном туре.
- Выступление участников оценивается только техническим жюри (критерии оценок см. «Оценочные таблицы»)

3. Участник, набравший максимальное количество баллов в Гранд-Финале (техника), становится победителем Всероссийского отборочного тура Чемпионата Мира среди барменов в номинации  «Флейринг».
СПИСОК ПРЕДОСТАВЛЯЕМОГО ОРГАНИЗАТОРАМИ
Бокалы 
хайбол ( 250 мл)

рокс ( 250 мл)

Ингредиенты

Водка «Кoskenkorva» 
Водка «Тундра»
Граппа “Nonino Friulana”

Граппа “Nonino Monovitigno Lo Chardonnay di Nonino” 

Ликер  “Nonino Amaro Quintessentia”
Ликеры «Minttu» ( перечная мята, полярная груша, шоколадная мята)
Сиропы «Barline»

Манго, Кокос, Мандарин, Карамель, Ваниль, Груша, Сахарный, Медовый, Персик, Маракуйя, Клубника, Тархун, Земляника, Зеленое яблоко, Личи, Лемонграсс, Имбирь, Корица, Шоколад белый, Желтая дыня, Ирландский крем, Баббл Гам.      

Минеральная газированная вода « Куртуа»

Напитки из Черноголовки: 
Лимонад оригинальный, Тархун, Байкал 1977, Дюшес, Саяны
Фрукты: 
Лайм, лимон, апельсин, красная коктейльная вишня.
Разрешается использование других сиропов, но из линейки компаний «Barline», а также  других фруктов, трав и т.д. Данные ингредиенты для авторского коктейля не указанные в списке, конкурсант предоставляет самостоятельно.
КОКТЕЙЛИ ДЛЯ BAR STYLE
(для номинации «Bar Style»)

	« Cаяны Sour»
Водка «Тундра»                    40 мл
Сок лимона                            20 мл
Сироп «Barline Ваниль»      10 мл
Cаяны                                       топ
Метод: throwing (перемешать)
Бокал: шампань флюте 
Украшение: кокт.вишня внутрь бокала
	«Terragon Mint»
Водка «Коскенкорва»             50 мл
Ликер «Minttu» перечн мята 15 мл
Сок лимона                               30 мл
Тархун                                           топ                       
Метод: shake & build
Бокал: хайболл c кусковым льдом
Украшение: долька лимона на край бокала 
	« Russian Pear »

Водка      «Коскенкорва»    50 мл
Сироп “Barline Груша”      20 мл

Сок лимона                           30 мл  
Дюшес                                    топ
Метод: shake & build
Бокал: хайболл с кусковым льдом
Украшение: тимьян на край бокала

	« Летосфера»

Водка «Тундра»                     50 мл
Сок лимона                            30мл
Сироп «Barline сахарный»  10 мл
Сироп “Barline медовый”    10 мл

Лимонад оригинальный      топ                            

Метод:  shake & build
Бокал:  хайболл c кусковым льдом
Украшение: сквош лимона внутрь бокала

	
	


(все ингредиенты для заданных коктейлей будут предоставлены организаторами)

Организаторы оставляют за собой право вносить изменения в условия конкурса!

