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Челябинская Барменская Ассоциация при поддержке

Управления по торговле и услугами 
Администрации города Челябинска,  проводят

Открытый отборочный тур Уральского Федерального Округа «WCC 2011».

(«Конкурс») является национальным отборочным туром на Чемпионат Мира среди барменов 

World Cocktail Competition 2011.

ПОЛОЖЕНИЕ О ПРОВЕДЕНИИ

ДАТЫ, МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ «КОНКУРСА»:

Г.Челябинск, ул. Труда, 105, РК «Монополия» (Паб «Ну и Че»).
25 мая
2011 г.

11.00 – Мастер-класс для участников конкурса, Паб «Ну и Че».
      
26 мая
2011 г.

10.00 - 11.00 – Регистрация и жеребьевка участников «Конкурса»






11.00 – 17.00 – Отборочный тур «Конкурс», Паб «Ну и Че»







19.30 – 20.00 – Пресс-конференция для СМИ, Паб «Ну и Че»







20.00 – 22.00 – Начало Суперфинала «Конкурса», Паб «Ну и Че»







22.00 – 22.30 – Награждение победителей и участников «Конкурса».
Описание мероприятия
Данный «Конкурс» является региональным УрФО.
Мы приглашаем к участию работающих барменов из Уральского Федерального Округа: 
Ижевск, Казань, Магнитогорск, Оренбург, Пермь, Самара, Тольятти, Тюмень, Ульяновск, Уфа, Ханты-Мансийск, Екатеринбург, Н-Тагил, К-Уральск, Новоуральск,  Первоуральск, Серов, Сургут и других малых городов региона.
 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

· 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, а так же владеющие искусством жонглирования бутылками.

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

· Каждый конкурсант должен предоставить к дате указанной организаторами, заполненную анкету-заявку, с рецептурой авторского коктейля и указанием выбранной номинации участия.

· «Конкурс» пройдет в номинациях «Классика» и «Флейринг». Участник может участвовать только в одной из указанных номинаций.
· К участию в «Конкурсе» допускается по 2 (два) участника от каждого представительства, (Ижевск, Казань, Магнитогорск, Оренбург, Пермь, Самара, Тольятти, Тюмень, Ульяновск, Уфа, Ханты-Мансийск, Екатеринбург, Н-Тагил, К-Уральск, Новоуральск,  Первоуральск, Серов, Сургут)  исключительно по одному  в каждой номинации. Для других участников, желающих самостоятельно принять участие в «Конкурсе», устанавливается входной взнос в размере 1000 руб. 

ПРИЗЫ И НАГРАДЫ

Победитель номинации «Классика»:

1 место – получает звание «Лучший Бармен УрФО 2011», Сертификат на право представлять Регион на Российском финале World Cocktail Competition 2011  в г. Москве (проезд, проживание и питание оплачивает ЧБА), подарки от компаний партнеров.
Победители номинации «Флейринг»:

1 место - получает звание «Лучший бармен-виртуоз УрФО 2010», Сертификат на право представлять Регион на Российском финале World Cocktail Competition 2011  в г. Москве (проезд, проживание и питание оплачивает ЧБА), подарки от компаний партнеров.
Все участники конкурса получат памятные дипломы, подарки от компаний партнеров, а так же специальные призы победителям в под номинациях «Конкурса».

ФОРМАТ ПРОВЕДЕНИЯ «КОНКУРСА»

Номинация «Классика» 

1. Отборочный тур  - выявление 8 (восьми) лучших барменов по основным профессиональным критериям: 
- «Теоретические знания»
- «Кофе»

- «Сигары, кальян»

- «Слепая дегустация»
2. Суперфинал – определение победителя по классическому выступлению с приготовлением  
2-х «обязательных» коктейлей (Martini Royale, Peachtree Woo Woo) и 3-х экземпляров «авторского» фантазийного коктейля. 
Номинация «Флейринг»

1. Отборочный тур  - выявление 4 (четырех) лучших барменов по основным профессиональным критериям 
- «Спид Миксинг»

- «Пур-тест»
- «Рабочий флейринг.

2. Суперфинал - определение победителя по приготовлению  3-х экземпляров «авторского» коктейля в стиле «шоу - флейринг». 

                                     ПРАВИЛА И МЕХАНИКА «КОНКУРСА»

Номинация «Классика» отборочный тур

Необходимо пройти  все под номинации, в которых оцениваются знания и практические навыки по различным профессиональным критериям:

Под номинации:

Теоретический тест (письменный, частично на английском языке)

· Необходимо ответить на ряд вопросов, относящийся непосредственно к общим знаниям по профессии бармен.

· Необходимо ответить на ряд вопросов на знание продукции партнеров мероприятия, обязательных коктейлей «Конкурса».

· Количество вопросов – 20. Каждый правильный ответ – 5 баллов. Максимальное количество баллов, набранных за тест – 100. 

 Кофе
· Будут оцениваться знания по правильному обращению с кофе-машиной, кофемолкой.

· Необходимо приготовить 2 (две) порции кофе Каппучино с использованием Латте-Арта (необходимо изобразить 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. 

· Оценивается правильность приготовления кофе, техника приготовления и вкус. 

· Время, отведенное на подготовку и приготовление напитков  - 10 минут.

· Порядок приготовления (Каппучино, двойной холдер) должны готовиться одновременно.

Сигары, кальян

· Необходимо сделать презентацию, правильно предложить гостю, и правильно подать одну из предложенных форматов сигар. 

· Оценивается правильность и общее впечатление от презентации, грамотное предложение, правильность и профессионализм подачи.

Необходимо приготовить и раскурить кальян

· оценивается зачетное время и правильность раскуривания.

Зачетное время: 10 мин.+10мин. (сигары + кальян).
Слепая дегустация

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

· Из трех образцов текилы – текилу «Jose Cuervo (белая, золотая)» 

· Из трех образцов рома – ром «Бакарди»

· Из трех образцов водки – водку «Царская Золотая»

· Из пяти образцов напитков правильно определить их категорию.

Каждый правильный ответ – 12,5. 

Участники 8 (восемь), набравшие максимальное количество баллов,

становятся участниками Суперфинала  Конкурса.

Номинация «Классика» Суперфинал 
· Участникам Финала  необходимо продемонстрировать классическую технику приготовления авторских коктейлей.

· Необходимо приготовить 2 (два) «обязательных» коктейля по одному экземпляру (см. обязательные коктейли Классика), используя классическую технику выступления.
· Необходимо приготовить свой «авторский» коктейль в 3 (трех) экземплярах, используя классическую технику выступления. 
· Категория «авторского» коктейля – Шорт дринк (коктейль среднего объема  60-120 мл).
· Алкогольные напитки, используемые в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами. (см. «Список ингредиентов»)

· Время, отведенное на приготовление всех коктейлей  - 8 минут.

· Участник может использовать любой метод приготовления «авторского» коктейля.

· Все алкогольные ингредиенты, использованные для приготовления «авторского» коктейля должны быть в оригинальной упаковке. 

· Объем  используемого алкоголя в одном «авторском»  коктейле не должен превышать  70мл. 

· Количество всех ингредиентов для приготовления «авторского» коктейля – не более 6(шести), включая капли.

· Не допускается использование самодельных ингредиентов или смешивание двух компонентов, засчитываемых как один.

· Для украшения могут быть использованы только натуральные фрукты, ягоды и т.д., предоставленные самим участником. Не разрешается использовать фабричные украшения, за исключением трубочек, шпажек.

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

· Участники, обязан использовать собственные (не брендированные),  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. Классическая обувь, брюки (юбки), рубашки (блузки), галстук (бабочка). Также возможно выступление в форменной одежде заведения, но только после согласования с оргкомитетом.
· Выступление участников оценивается техническим и дегустационным жюри (см. «Жюри»)
Участник 1 (один), набравший максимальное количество баллов, становится Победителем Конкурса.

Номинация «Флейринг»  отборочный тур

Необходимо пройти  все под номинации, в которых оцениваются практические навыки по различным профессиональным критериям:

«Спид Миксинг»

· Необходимо приготовить все напитки из списка обязательных для отборочного тура номинации «Флейринг», Спид миксинг, с обязательным соблюдением рецептуры и технологии, за минимальное количество времени. Лимит времени определен 3 мин.
«Пур-Тест»

Необходимо налить отдельно 10,20,30,40,50 мл жидкости без использования мерочной посуды.

«Рабочий флейринг»

Необходимо продемонстрировать навыки и умение владения «рабочим флейрингом». 

· Необходимо приготовить 2 экземпляра обязательного коктейля (см. список обязательных коктейлей), лимит времени 3 мин.

· Конкурсант обязан принести с собой необходимый  барный инвентарь. Бутылки могут быть только из линейки продукции партнеров «конкурса».

· Работа с пустыми, не достаточно наполненными или закрытыми бутылками не оценивается. Минимальное количество жидкости в бутылке – не менее 1/3. Перед выступлением судья проверит наполненность бутылок.

· Оценивается  работа с бутылками, наполненными не менее чем на 1/3, обязательно с металлическим гейзером. Оценивается сложность.

· Для получения максимального балла за Технику, конкурсанту необходимо продемонстрировать отработанные и стабильные трюки, при этом показать сложность выше среднего. 

· Время, отведенное на подготовку конкурсанта, не должна превышать 2х минут, опоздавшие будут наказаны штрафными баллами, вплоть до дисквалификации.  

· Выступление участников оценивается техническим жюри.   (см. «Жюри»)

Участники 4 (четыре), набравшие максимальное количество баллов,

становятся участниками Суперфинала  Конкурса.

Номинация «Флейринг» Суперфинал

· В процессе выступления конкурсантам необходимо продемонстрировать хорошо отработанную технику «шоу флейринга», яркость своей программы, презентацию бренда партнеров «конкурса», профессионализм приготовления авторского коктейля. 

· Конкурсант обязан предоставить организаторам музыкальный трек, под который будет выступать, записанный на CD. Только один трек должен находиться на диске. Продолжительность трека не должна превышать 5 минут (рекомендуется иметь две копии записи).

· Конкурсант обязан принести с собой рабочие бутылки и необходимое барное оборудование. Все алкогольные ингредиенты должны быть в оригинальной упаковке. Бутылки могут быть только из линейки продукции партнеров «конкурса».

· Во время выступления необходимо приготовить свой «авторский» коктейль в 3 (трех) экземплярах

· Категория «авторского»  коктейля – Лонг дринк (объем до 200 мл).
· Алкогольные напитки, используемые в рецептуре «авторского» коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами (см. «Список ингредиентов»)

· Время, отведенное на выступление и приготовление всех коктейлей  - 5 минуты.

· Участник может использовать любой метод приготовления «авторского» коктейля.

· Объем  используемого алкоголя в одном «авторском» коктейле не должен превышать  70мл. 

· Количество всех ингредиентов для приготовления «авторского» коктейля – не более 6(шести), включая капли.

· Не допускается использование самодельных ингредиентов или смешивание двух компонентов, засчитываемых как один. 

· 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.

· Рабочий флейринг оценивается по работе с бутылками, наполненными не менее чем на половину, обязательно с металлическим гейзером. Оценивается сложность.

· Интерактив – вовлечение публики в шоу. Так же оценивается реакция зрителей на происходящее

· Представление бренда – возможно через костюм, музыкальное сопровождение, композицию, атрибутику. Цель – добиться, что бы каждый зритель, после выступления, не задумываясь сказал, какой бренд представлял участник.

· И т.д. (см. оценочные листы).

Участник 1 (один), набравший максимальное количество баллов,

становится победителем Конкурса.

ЖЮРИ «КОНКУРСА»
Отборочный тур

Номинация «Классика»          
Техническое жюри – все под номинации оценивает профессиональное жюри сформированное из экспертов, представителей компаний партнеров, оргкомитета «Конкурса» и представителей Б.А.Р. (Москва, Екатеринбург, Челябинск).
Номинация «Флейринг»

Техническое жюри – оценивает технику выступления, сформированное из представителей Б.А.Р. (Москва, Екатеринбург, Челябинск). 

Суперфинал
Номинация «Классика»          
Техническое жюри – оценивает технику выступления 

Президент Ч.Б.А., А.Б. Каплунов (Челябинск), президент Е.Б.А. Торощин Р.Ю. (Екатеринбург),  вице президент Б.А.Р. Пятых В. (Москва), эксперт Компании Бакарди Мартини Денис Темный.
Дегустационное жюри – оценивает авторский коктейль

Профессиональное жюри из экспертов ресторанного бизнеса и «звездное» жюри из представителей Администрации города Челябинска, СМИ, представителей компаний-партнеров, гостей «Конкурса».

Номинация «Флейринг»

Техническое жюри – оценивает технику выступления        

Вице президент Б.А.Р. Пятых В. (Москва), вице президент Е.Б.А. Зацепилов В.А.
Дегустационное жюри – оценивает авторский коктейль
Профессиональное жюри из экспертов ресторанного бизнеса и «звездное» жюри из представителей Администрации города Челябинска, СМИ, представителей компаний-партнеров, гостей «Конкурса».

Список ингредиентов, предоставляемых организаторами конкурса:

Алкогольные напитки

Группа Bacardi-Martini: 

Martini (бианко, россо, розато, экстра драй, голд), Bacardi (Superior, Gold, Black, Reserva Superior 8), Martini Proseco, Martini Brut, Martini Rose, джин Bombay Sapphire, виски Dewar`s, коньяк Otard.

Компания «Уайт-Холл»: 

ликеры De Kuyper (адвокат, амаретто, вишневый бренди, вишневый, дынный, ежевичный, кюрасао голубой, персиковое дерево, трипл сек, земляничный, кокосовый, карамельный, черничный, малиновый, банановый, какао крем белый и темный, мятный, кофейный, черносмородиновый, яблочный, марскино), текила Jose Cuervo (белая, золотая).

Компания «Ладога»:

водка «Царская Золотая».
Посуда и оборудование:

Предоставляется организаторами

Безалкогольные напитки

Сиропы «Barline»

Гренадин, лайм, кокос, ваниль, клубника, маракуя, фундук, клюква, манго, сах. тростник, ананас, киви, личи, мандарин.

Соки 

Апельсиновый, ананасовый, яблочный, вишневый, грейпфрутовый, клюквенный.

Тоник,  вода газ./без газа 

Молоко, сливки 11%

Фрукты: 

Лайм, лимон, апельсин, красная коктейльная вишня, зеленое яблоко, ананас, мята. 

Разрешается использование собственных безалкогольных напитков, посуды, оборудования по согласованию с организаторами конкурса.

Список обязательных коктейлей:

«Флейринг» отборочный тур:

Спид Миксинг:

1. «Порция Текилы Хосе Куэрво» (текила Хосе Куэвро белая 50 мл, украшение «пятно» соли, долька лайма). 

2. «Бренди Александр»: (коньяк Отард ВС 20 мл, ликер Ди Кайпер Какао темный 20 мл, сливки 40 мл, стакан коктейльная рюмка, украшение тертый мускатный орех).

3. «Отвертка»: (водка Царская Золотая 50 мл, сок апельсиновый 150 мл, стакан хайбол, украшение долька апельсина, трубочка).

«Рабочий флейринг»:

1. Peachtree Woo Woo
Бокал: хайбол (200-240 мл)
Украшение: долька лайма 
25 мл ликера Ди Кайпер «Peachtree»
25 мл водки «Царская Золотая» 
70 мл клюквенного сока 

Смешать все ингредиенты в шейкере и, процедив, перелить в бокал со льдом.
«Классика», Суперфинал:

1.Martini Royale
Бокал: Большой винный бокал
100 мл Martini Bianco

100 мл сухого игристого вина Martini 

20 мл свежевыжатого сока лайма

Технология: 

·   Наполнить бокал для вина на 2/3 льдом.

·   Добавить вермут, сок, игристое вино Martini. 

·   Перемешать барной ложкой. 

·   Украсить кружком лайма и веточкой мяты 

(мяту предварительно «разбудить»). 

·   Подавать без трубочки.

2.Peachtree Woo Woo
Бокал: хайбол (200-240 мл)
Украшение: долька лайма 
25 мл ликера Ди Кайпер «Peachtree»
25 мл водки «Царская Золотая» 
70 мл клюквенного сока 

Смешать все ингредиенты в шейкере и, процедив, перелить в бокал со льдом. 

Организаторы мероприятия оставляют за собой право вносить изменения в регламент и оценочные листы по своему усмотрению.

По всем вопросам обращаться к организаторам

тел: 
83519008489 Андрей Каплунов

e-mail:
capuno@dom-sp.ru
