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      Конкурс Cointreau Mix Masters 2012 состоится, г. Москва.  В этом году участникам предлагается проявить себя не только со стороны миксолога, но проявить свои знания истории и эволюции коктейля. Конкурсанты будут оцениваться профессиональным жюри и победители трёх номинаций Bartender Style Master награждается двухнедельной стадировкой в Парижском баре, Best Cointreau Fizz, Best twist on a vintage Cointreau recipe поедут во Французский город Анже на завод Cointreau, остальные участники будут награждены памятными призами.

Описание Конкурса
   Конкурс Cointreau Mix Masters 2012, построен на приготовлении двух категорий напитков:

Cointreau Fizz: Представитель современного направления миксологии – Fresh Market Mixology. Построен на сочетании ликера Cointreau с любыми фруктами, ягодами, овощами, травами и специями, в сопровождении содовый воды.
Тwist on a vintage Cointreau recipe: За свою историю ликер Cointreau зарекомендовал себя как неотъемлемый ингредиент множества коктейлей. 

Конкурсанту предлагается  сделать свой собственный Twist (перевод с английского - Завиток, изгиб, поворот, менять смысл, неожиданный поворот, завиток лимонной цедры для гарнировки  коктейля, трюк, уловка, ухищрение, виток истории, новый взгляд, адаптация, вариация, вдохновение), свою интерпретацию Винтажной рецептуры коктейля с Cointreau. Vintage   (перевод с английского - старинный, старомодный, отражающий эволюцию коктейля. Являющийся отражением той или иной эпохи). Конкурсный коктейль может являться представителем любой эпохи коктейльной культуры от зарождения на «Диком западе» и вплоть до «Электрик диско». В истории своего развития коктейль пережил немало замечательных эпох, которые условно можно разделить на  несколько знаковых этапов: от появления  и до «Сухого закона», эра «Сухого закона», золотая эра коктейля 40х-50х,  «пышные» коктейли 60-х и лучезарное диско 70х-80х.
Участнику предлагается проявить свои знания и любопытство, подобрать и сделать авторский твист именно на то что близко ему по духу и соответствует его представлению о коктейле Cointreau.

       Каждый претендент должен продемонстрировать своё мастерство не только в приготовлении коктейля, но и суметь преподать его, используя креативные способы выражения. Для достижения задачи конкурсант может использовать звуковое, визуальное и гастрономическое сопровождение, а так же ароматические и тактильные ощущения, построенные на ассоциациях.

· Участник должен приготовить свою интерпретацию Винтажного коктейля с  Cointreau и попытаться раскрыть «душу» ликёра и отобразить богатство вкусов и палитру его ароматов.  

· Суметь обосновать выбор ингредиентов, участвующих в приготовлении и сопровождении коктейля.

· Бармен должен предложить оригинальную подачу (презентацию), которая отражает и сочетает содержание, созданной композиции, соответственно стилю и имиджу Cointreau.

      Конкурсный коктейль Cointreau Fizz должен быть приготовлен на основе Cointreau, где ликер является, не ингредиентом,а основным омпонентом.

· При приготовлении допускается использование не более пяти ингредиентов (где лед не является ингредиентом).

· Разрешается использование  трав, кореньев и цветов, а так же овощей фруктов и натуральных соков (использование других ликеров недопустимо)

Конкурсный коктейль Best twist on a vintage Cointreau recipe должен представлять собой авторский ремейк ранее созданного коктейля с использованием ликера Cointreau. 
-  При презентации коктейля необходимо представить легенду и обосновать свой авторский взгляд на выбранную рецептуру.
- Разрешается использование любых  аудио-видео средств для презентации своего коктейля

- Не допускаются к конкурсу коктейли «шутеры» - коктейли на один глаток.
Для участия в конкурсе претенденту необходимо ответить на вопросы экспресс-теста и заполнить заявку-анкету с фотографиями конкурсных коктейлей, рецептурой  и описанием авторских рецептур по адресу:                          www.MixMastersRussia.com
    Для приготовления конкурсных напитков участникам предоставляется ликер Cointreau алкогольные и безалкогольные ингредиенты, согласно заявкам конкурсантов. Так же предоставляется стандартная посуда (коктейльная рюмка, рокс, хайбол). Участник может использовать собственные как безалгогольные, так и алкогольные ингредиенты, посуду, гарнировку и другие составляющие, соответствующие оригинальной подаче.

      Если при выступлении конкурсант использует музыкальное сопровождение, ему необходимо прикрепить к списку необходимых ингредиентов музыкальный трек в формате MP3 (для выступления желательно иметь дубликат).

      Дополнительные технические и другие вопросы и пожелания просьба указывать в заявке.

       Конкурсное выступление длиться десять минут (+ пятнадцать минут на подготовку), за это время конкурсанту необходимо приготовить по два конкурсных коктейля .

       Выступление участника будет оцениваться в двух категориях (оценочные листы см. в приложении) :

       1.Техника – по версии IBA

       2.Авторское выступление включает в себя:

 -  Физз (вкус, вид, сочетание ингредиентов)

 -  Твист (вкус, вид, сочетание ингредиентов)

 -  Презентация (Умение обосновать свой выбор того или иного винтажного коктейля с Cointreau, легенда-презентация авторского твиста и аргументация внесенных изменений в оригинальную рецептуру, сочетание созданного твиста с презентацией)

