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ПОЛОЖЕНИЕ О ПРОВЕДЕНИИ
Рязанский региональный отборочный тур WCC 2011 (далее - «Конкурс») является региональным отборочным туром на национальный Российский этап 60-го ежегодного Чемпионата Мира среди барменов World Cocktail Competition 2011. 
В Конкурсе могут принять участие бармены из городов: Калуга, Тула, Липецк, Воронеж, Смоленск, Брянск, Курск, Белгород, Иваново, Рязань, Орел, Тамбов и близлежащих городов.
ВАЖНО! В Центральном Федеральном округе, помимо Москвы, отборочные туры WCC-2011 пройдут в двух городах: Тверь и Рязань. Делегациям городов ЦФО предлагается на своё усмотрение выбрать, в каком из них принимать участие, исходя из удобства даты и места проведения. Делегация может принять участие  в отборочном туре только 1 раз. Т.е. делегациям-участникам отборочного в Твери (2 июня) нельзя будет принять участие в отборочном в Рязани (10 июня), так как отбор на WCC-2011 они уже прошли.

ДАТА, МЕСТО, ВРЕМЯ
Дата:  10 июня 2011 г (пятница).

Место: развлекательное заведение «ANGEL’S», http://www.angelsbar.ru. 

Адрес: г. Рязань, ул. Вокзальная, д.6,

16:00 – 17:00 – сбор участников;
17:00 – 18:00 – подготовка участников;
17:00 – 18:00 – вход и регистрация для гостей;
21:00 – 24:00 – вход и аккредитация СМИ;
18:00 – 22:00 – Отборочный Тур. Одновременное соревнование в номинациях «Классика» и «Флейринг» на двух площадках соответственно (в разных залах «ANGEL’S»);

22:20 – 23:20 – Гранд-финал. Попеременное соревнование в номинациях «Классика» и «Флейринг» на главной площадке («ANGEL’S BAR»), 6 участников;

23:40 – 0:00 – Показательное выступление Сергея Булахтина. 

0:10 – 0:30 – Награждение победителей и участников. 

0:30 – 6:00 – вечеринка «Коктейли и мечты» для гостей и участников.
ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

•«Конкурс» пройдет в номинациях «Классика» и «Флейринг». 
•Конкурсант может участвовать только в одной из указанных номинаций. 
•К участию в «Конкурсе» допускается максимум 4 (четыре) участника от каждого регионального представительства БАР: не более 2 (двух) в каждой номинации. 

•К участию в профессиональном конкурсе среди барменов допускаются мужчины и женщины, не моложе 18 лет. Для участия в номинации «Классика конкурсант должен обладать профессиональными знаниями и навыками, необходимыми для приготовления классических и авторских коктейлей, всеми профессиональными навыками, предъявляемыми к профессии «бармен», а в номинации «Флейринг» также владеть искусством жонглирования бутылками.
•Каждый конкурсант до даты проведения Конкурса, выслать по электронной почте на e-mail barmaker@mail.ru заполненную анкету-заявку, с рецептурой авторского коктейля и указанием выбранной номинации участия. Свои анкеты-заявки конкурсанты предоставляют на официальном бланке конкурса. Конкурсанты, не предоставившие анкеты-заявки, к участию в конкурсе не допускаются.
•Категория коктейля на выбор участника Long drink (250 мл.) или Short drink (100 мл.) в 3 экземплярах. Объем используемого в коктейле алкоголя не должен превышать 70 мл.
•Время на приготовление авторского коктейля 5 минут.
•Обязательным условием является использование продукции партнёров чемпионата: ром Angostura Reserva и ликёры Bols.

•Максимальное количество алкогольных и безалкогольных ингредиентов не должно превышать 5 (пяти), включая капли.
•Не допускается использование самодельных ингредиентов или смешивание двух компонентов, засчитываемых как 1 (один).
•Время на предварительное изготовление украшения в подсобном помещении, а также подготовка конкурсу не более 15 минут.

•Для украшения могут быть использованы только натуральные ингредиенты.
•Конкурсанты могут использовать в качестве компонента для коктейля любую безалкогольную продукцию, не предусмотренную списком ингредиентов.
•Не разрешается использовать фабричные украшения, за исключением трубочек, шпажек.
•Конкурсанты по своему желанию могут использовать собственный, не брендированный барный инструмент, свои фрукты для украшения.
•Любой участник, подтверждая свое участие в конкурсе, соглашается с выше перечисленными правилами и обязан точно следовать им, тем самым, выказывая свое уважение к  организаторам и соперникам по соревнованию.
                                                     ПРИЗЫ И НАГРАДЫ
Подведение итогов чемпионата и определение победителей производит жюри. Жюри состоит из технического жюри и дегустационного жюри. 
В каждой номинации определяется 1 победитель. 

Победитель номинации «Классика» получает звание «Лучший бармен Центральной России», сертификат победителя, подарки от компаний партнеров и право представлять центральную Россию на финале национального Российского этапа Чемпионата Мира среди барменов WCC-2011 в Москве в июле 2011 г.  в номинации «Классика».

Победитель номинации «Флейринг» получает звание «Чемпион Центральной России», сертификат победителя, подарки от компаний партнеров и право представлять Центральную Россию на финале национального Российского этапа Чемпионата Мира среди барменов WCC-2011 в Москве в июле 2011 г. в номинации «Классика».

Все участники награждаются памятными дипломами. 

ФОРМАТ ПРОВЕДЕНИЯ «КОНКУРСА»

Рязанский отборочный тур национального Российского этапа Чемпионата Мира среди барменов WCC-2011 включает:
Номинация «Классика» 

1. Отборочный тур  
– классическое выступление с приготовлением авторского коктейля.

2. Гранд-Финал 
– классическое выступление с приготовлением авторского коктейля.
Номинация «Флейринг»

1. Отборочный тур  
- шоу-выступление с упором на технические элементы, элементы шоу, интерактива, по правилам IBA и приготовлением авторского коктейля.

2. Гранд-Финал

- шоу-выступление с упором на технические элементы, элементы шоу, интерактива, по правилам IBA и приготовлением авторского коктейля.
В отборочном туре участники разных номинаций выступают попеременно, по одному или по двое, в зависимости от общего количества участников.
В Гранд-финале участники разных номинаций выступают попеременно, по одному.

ПРАВИЛА «КОНКУРСА»
1. Номинация «Классика» 

- Участникам отборочного тура в номинации «Классика» необходимо продемонстрировать классическую технику приготовления авторских коктейлей.

- 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.
- Необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах, используя классическую технику выступления. 
- Категория коктейля – любая (Лонг-дринк, Аперитив, Диджестив)
- Алкогольные напитки, используемые в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами. (см. «Список ингредиентов»)
- Время, отведенное на приготовление коктейля  - 5 минут.

- Участник может использовать любой метод приготовления коктейля.

- Коктейль должен быть приготовлен в бокалы, предоставленные  организаторами:  хайбол (285 мл), коктейльная рюмка (130 мл).

- Все алкогольные ингредиенты и сиропы, используемые для приготовления авторского коктейля должны быть в оригинальной упаковке. Безалкогольные ингредиенты – в кувшинах, за исключением газированной воды, использовать которую можно в оригинальной упаковке.

- Объем  используемого алкоголя в одном коктейле не должен 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 них –  Angostura Reserva.

- 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.

- Сложные украшения могут быть собраны заранее, однако нельзя украшать ими бокалы заранее.

- Охлаждать бокалы во время выступления обязательно. 

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

- Участники, могут использовать как собственные (не брендированные), 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.  

- 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 (см. «Жюри»)

По сумме баллов за технику и дегустацию, 3 (три) участника набравшие максимальное количество баллов выходят в Гранд-Финал в номинации «Классика».

2. Номинация «Флейринг»

- Участникам номинации «Флейринг» необходимо продемонстрировать хорошо отработанную технику жонглирования, как шоу, так и рабочего флейринга, яркость шоу-программы, презентацию бренда партнеров «конкурса», профессионализм приготовления авторского коктейля. 
- В номинации «Флейринг» конкурсант может выбрать костюм в зависимости от тематики своего шоу, иначе - футболки предоставленные организаторами. 

- Конкурсант обязан предоставить организаторам музыкальный трек, под который будет выступать, записанный на CD. Диски, записанные в формате MP3, флешки, DVD-диски и т.п. не принимаются. Только один трек должен находиться на диске (рекомендуется иметь две копии записи). Продолжительность трека не должна превышать 5 минут. На диске должны быть подписаны ФИО и № участника. Участники, не предоставившие музыкального сопровождения по правилам конкурса, выступают под музыкальное сопровождение, предоставленное организаторами. 
- 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».

- Жонглирование пустыми, не достаточно наполненными или закрытыми бутылками не оценивается. Минимальное количество жидкости в бутылке - 30 мл. Для демонстрации техники рабочего флейринга – минимум 250 мл. Перед выступлением судья проверит наполненность бутылок.
- Во время выступления необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах.
- Категория коктейля – любая (Лонг-дринк, Аперитив, Диджестив)
- Алкогольные напитки, используемые в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами. (см. «Список ингредиентов»)
- Время, отведенное на выступление и приготовление коктейля  - 5 минут.

- Участник может использовать любой метод приготовления коктейля.

- Коктейль должен быть приготовлен в бокалы, предоставленные  организаторами:  хайбол (285 мл), коктейльная рюмка (130 мл).

- Все алкогольные ингредиенты и сиропы, используемые для приготовления авторского коктейля должны быть в оригинальной упаковке. Безалкогольные ингредиенты – в пластиковых лейках, за исключением газированной воды, использовать которую можно в оригинальной упаковке.

- Объем  используемого алкоголя в одном коктейле не должен 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 них –  Angostura Reserva.

- Не допускается использование самодельных ингредиентов или смешивание двух компонентов, засчитываемых как один.
- Не считается ошибкой падение льда, салфеток и трубочек.

- Охлаждать бокалы во время выступления обязательно. 

- 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.

- Сложные украшения могут быть собраны заранее, однако нельзя украшать ими бокалы заранее.

- Рабочий флейринг оценивается по работе с бутылками, наполненными не менее чем на половину, 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. 

- Для получения максимального балла за Разнообразие, конкурсанту необходимо продемонстрировать как можно больше не повторяющихся и уникальных (личные «фишки») элементов. 
- Для получения максимального балла за Шоу, конкурсанту необходимо подготовить выступление, выстроив комбинации движений в такт музыке, используя костюм и образ помогающий создать единую композицию. Особое внимание обращается на эмоциональное состояние участника.

- 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 брэнд представлял участник.
- Время, отведенное на подготовку конкурсанта, не должна превышать 20 минут, опоздавшие будут наказаны штрафными баллами, вплоть до дисквалификации.  
- Конкурсанты после регистрации и жеребьевки  и до момента своего выступления должны находиться в помещении подготовки и разминки участников и не должны общаться с гостями конкурса.
- Выступление участников оценивается техническим и дегустационным жюри (см. «Жюри»)
По сумме баллов за технику и дегустацию, 3 (три) участника набравшие максимальное количество баллов выходят в Гранд-Финал в номинации «Флейринг».

3. Гранд-финал
- Участники Гранд-Финала повторят свои выступления для выявления сильнейшего.

- Оценивать конкурсантов Гранд-финала будет техническое и дегустационное жюри (см. «Жюри»)

Победители конкурса в соответствующих номинациях определятся по сумме баллов, набранных в Гранд-финале, с баллами, набранными в Отборочном туре.
ЖЮРИ «КОНКУРСА»

Выступление участников оценивается техническим и дегустационным жюри. Итоговая оценка складывается из баллов за технику и дегустацию.

Отборочный тур
Техническое жюри номинации «Классика» – оценивает технику выступления и общее впечатление от всего выступления. Технику выступления оценивает эксперт, председатель жюри – Дмитрий Ананьев, титулованный российский бармен, призер многочисленных конкурсов.
Техническое жюри номинации «Флейринг» – оценивает технику выступления и общее впечатление от всего выступления. Технику выступления оценивает председатель жюри в номинации «Флейринг» – Сергей Булахтин, титулованный российский бармен, призер многочисленных конкурсов по флейрингу.  
Дегустационное жюри отборочного тура – оценивает авторский коктейль. Дегустационное жюри переменного состава будет сформировано из представителей БАР делегаций-участников, не аффилированных к участникам, по круговой системе. Каждого участника оценивает группа в составе 3 (трёх) представителей БАР. Дегустационное жюри выставляет одну оценку (среднее арифметическое по результатам оценок всеми членами жюри).
Итоговая оценка в каждой номинации складывается из баллов за технику и дегустацию.

ВНИМАНИЕ! Каждый участник обязательно должен ознакомиться с дегустационным оценочным листом!
Гранд-финал

Техническое жюри номинации «Классика» – оценивает технику выступления и общее впечатление от всего выступления (Дмитрий Ананьев).

Техническое жюри номинации «Флейринг» – оценивает технику выступления и общее впечатление от всего выступления (Сергей Булахтин).  
Дегустационное жюри Гран-финала – оценивает авторский коктейль. Дегустационное жюри в составе 3 (трёх) экспертов будет сформировано из представителей БАР, не аффилированных к участникам, и представителей компаний-партнеров. Дегустационное жюри выставляет одну оценку (среднее арифметическое по результатам оценок всеми членами жюри).
Итоговая оценка выступления в Гранд-финале в каждой номинации складывается из баллов за технику и дегустацию.

ВНИМАНИЕ! Для выявления «победителя Конкурса», а также распределения почетных второго и третьего мест, итоговые оценки участников Гранд-финала складываются с их же итоговыми оценками выступлений в Отборочном туре. Побеждает набравший наибольшее кол-во баллов.

        СПИСОК ИНГРЕДИЕНТОВ, ПРЕДОСТАВЛЯЕМЫХ ОРГАНИЗАТОРАМИ
Алкогольные напитки:
Ром «Angostura Reserva» 0,75
Ликеры «Bols» 0,7
Triple Sec, Apricot brandy, Sour Apple, Melon, Creme de Banana, Wild Strawberry, Blue Curacao, White Cacao, Cherry Brandy, Peach, Coconut).
Безалкогольные напитки:
Сиропы «MONIN» 0,7 или 1,0 
Orget, Маракуйя, Blue Curacao, Зел. Мята, Зел. яблоко, Гренадин, Сoconut, Клубника, Манго, Киви, Мандарин, Груша,  Ежевика, Личи, Черная Смородина, Bubble gum, Карамель, Фисташка, Ваниль, Имбирь, Бузина.

Сок RICH 

Апельсиновый, Ананасовый, Яблочный, Вишнёвый. 

Вода 

Бон Аква газ., Coca-Cola
Фрукты: 

Лайм, лимон, апельсин, красная коктейльная вишня.

Разрешается использование любых соков, фруктов, других видов сиропов и безалкогольных напитков по согласованию с организаторами конкурса. 

Разрешенные ингредиенты для авторского коктейля, не указанные в списке, конкурсант предоставляет самостоятельно.

Во избежание проблем с нехваткой пустых бутылок «Angostura Reserva» и «MONIN» для выступления в номинации «Флейринг», флейрингистам рекомендуется привезти с собой пустые бутылки в необходимом кол-ве. Организатор не гарантирует наличие пустых бутылок.

Координаты для регистрации и аккредитации 

Контактное лицо:  Лощинин Алексей

e-mail: barmaker@mail.ru  

Тел: (4912) 20 61 26, 

Моб: 8 (910) 904 19 28 
*ВАЖНО! Традиционной жеребьевки не будет. 

Участники будут выступать в порядке поступления анкет-заявок участников 

на указанный электронный адрес.
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