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Best Barmen Mix
осень 2010


АННОТАЦИЯ. 

Суть проекта: проведение открытого чемпионата среди барменов, с целью повышения профессионального уровня в приготовлении коктейлей.
Место реализации:  г. Мурманск, Площадь Пять Углов, гостиница «Арктика»
Дата и время проведения: 27 октября, в 11.00
Результат реализации: повышение качества работы барменов на продукции компании «Bacardi Rus», продвижение бренда.
Продукт продвижения: Эристофф, премиум водка, Франция
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1. Общие положения
Открытый Чемпионат среди барменов Best Barman Mix (BBM) 2010г на котором участники будут бороться за звание Лучшего Бармена. 
Суть чемпионата:

· Повышение профессионального уровня приготовления коктейлей из ассортимента «Bacardi Rus» 

· Повышение конкурентоспособности барменов Мурманска и Мурманской области на фоне Российских коллег. 

· Выявление лучших барменов Мурманска и Мурманской области. 

· Определение по результатам чемпионата, лучшего бармена Best Barman Mix в основных номинациях «Классика» и «Флейринг», а также в новой номинации «Junior Bartender».
«Junior Bartender» - номинация, дающая равные шансы для победы, как профессиональным барменам, так и молодым, только начинающим свой путь в постижении великого искусства. Где оценивается вкусовые качества коктейля, а так же умение преподнести его гостю, артистизм и оригинальность приготовления.
Цель чемпионата: объединить сильнейших представителей барного дела с начинающим поколением, тем самым повысить профессионализм Барменов в Мурманской области.
Основные положения

· К участию в профессиональном конкурсе среди барменов допускаются мужчины и женщины, не моложе 18 лет. 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, выказывая 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, «Junior Bartender»        
1.1. Формат проведения конкурса.

Номинация «Классика»
I. Письменное тестирование по продукции Bacardi & Martini
II. Отборочный тур (выявление 3х лучших барменов)

III. Гранд - Финал
Номинация «Флейринг»

I. Отборочный тур (выявление 3х лучших барменов)

II. Гранд – Финал

Номинация «Junior Bartender»
I. Отборочный тур (выявление 1го лучшего выступления)

II. Показательное выступление в ночном шоу, открытие Финала конкурса/
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1.2. ПРИЗЫ И НАГРАДЫ

Победитель номинации «Классика»
I место 
Получает звание «Лучший бармен Мурманской Области», переходящий золотой кубок, денежный приз в размере 10000 рублей, ценные подарки от спонсоров.
А так же, Обучающая литература от Bacardi:


3-е издание Библии Бармена Фёдора Евсевского


БАР Бук Андре Домине

Справочник Бармена Дейва Брума

Коктейли Мира Ивы Барминой
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II место

Получает звание «экс чемпион Мурманской области», ценные призы и подарки от спонсоров.
А так же, Обучающая литература от Bacardi:


БАР Бук Андре Домине

Справочник Бармена Дейва Брума

Коктейли Мира Ивы Барминой

III место
Получает ценные призы и подарки от спонсоров. И Обучающая литература от Bacardi
Коктейли Мира Ивы Барминой
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Победитель номинации «Флейринг»
I место
Получает звание «Чемпион Мурманской области», переходящий золотой кубок, денежный приз в размере 10000 рублей, ценные подарки о спонсоров.
А так же, Обучающая литература от Bacardi:


3-е издание Библии Бармена Фёдора Евсевского


БАР Бук Андре Домине

Справочник Бармена Дейва Брума

Коктейли Мира Ивы Барминой
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II место

Получает звание «экс чемпион Мурманской области», ценные призы и подарки от спонсоров.

А так же, Обучающая литература от Bacardi:


БАР Бук Андре Домине

Справочник Бармена Дейва Брума

Коктейли Мира Ивы Барминой

III место

Получает ценные призы и подарки от спонсоров. И Обучающая литература от Bacardi: Коктейли Мира Ивы Барминой
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Победитель номинации «Junior Bartender»
I место

Получает звание «Лучший подающий надежды бармен Мурманской Области», денежный приз в размере 5000 рублей, европейский шейкер с гравировкой, ценные призы и подарки от спонсоров.
А так же, Обучающая литература от Bacardi:
3-е издание Библии Бармена Фёдора Евсевского

II место
Получает звание «экс чемпион Мурманской области», ценные призы и подарки от спонсоров.

А так же, Обучающая литература от Bacardi:

Коктейли Мира Ивы Барминой

III место

Получает ценные призы и подарки от спонсоров. И Обучающая литература от Bacardi: Справочник Бармена Дейва Брума
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1.3. Расписание Конкурса
Best Barmen Mix осень 2010, будет проходить в гостинице «Арктика». Для проведения конкурса соединяются два заведения: «Диско трактир Арктика» и «Диско клуб Арктика»

Дата проведения 27 октября 2010 года, с 11.00 до 5.00
Диско Трактир Арктика – официальная часть, мастер класс, отборочный тур в номинациях «Классика», «Флейринг», «Junior Bartender». Ночное шоу в объединении живого звука и выступление барменов. 
Диско Клуб Арктика – финал конкурса, открытие вечеринки под названием «Бармен Жжет».

Во время проведения конкурса образовывается тренировочная площадка для барменов в номинации «Флейринг»

На проведение конкурса образовываются Bacardi Bar. На двух площадках проведения конкурса. 
Расписание

Дико Трактир «Арктика»

11.00 – 11.30 Сбор Участников
11.30 – 12.30 Презентация водки Eristoff. Письменное тестирование по продукции Bacardi & Martini, для участников в номинации «Классика» 
12.30 – 13.00 Регистрация участников в номинации «Классика»
13.30 – 15.00 Отборочный тур в Номинации «Классика»
15.00 – 15.30 Регистрация участников в номинации «Junior Bartender»
15.30 – 17.00 Отборочный тур в номинации «Junior Bartender»
17.00 – 17.30 Регистрация участников в номинации «Флейринг»

17.30 – 19.00 Отборочный тур в номинации «Флейринг»

21.00 – Старт мероприятия «Бармен Жжёт»

21.00 – 02.00 Выступление группы Роджер
22.00 – 02.00 Bacardi Flaring Bar
23.00 – 01.00 Выступление танцевальных групп по направлению Hip – Hop
02.00 – 05.00 Dance – Euro pop
Диско Клуб Арктика
20.00 – 20.30 Мастер Класс по направлению рабочий флейринг от Александра Гастеловского
21.00 -  Старт мероприятия «Бармен Жжет»
21.00 – 22.00 Welcome Drinks

21.00 – 21.30 Открытие Финала выступление Классиков

22.00 – 22.30 Выступление победителя в номинации «Junior Bartender»
22.45 – 23.30 Сумасшедшие барабанщики VS Мурманских  Dj
23.30 – 00.00 Финал в номинации Флейринг

00.00 – Феерическое открытие Флейринг бара «Бармен Жжет». Выступление Александра Гастеловского.
00.00 – 02.00 Hip Hop отрыв
00.30 – 00.45 Показательное выступление Александра Гастеловского
01.00 – 01.30 Награждение Победителей

02.00 – 05.00 Dance Euro pop
1.4. Правила и Механика Конкурса

Номинация «Классика»

      
Все участники, подавшие заявку на участие в номинации «Классика», вначале обязательно участвуют в отборочном туре.

  
Участнику отборочного тура, необходимо пройти письменное тестирование по продукции “Bacardi Rus”.

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 организаторами конкурса.
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.
1.4.1.Теоретический тест (письменный)

а) Необходимо ответить на ряд вопросов на знание продукции партнеров мероприятия.

б) Количество вопросов – 20.

в) Каждый правильный ответ – 5 баллов. Максимальное количество баллов, набранных за тест – 100. 

По сумме набранных участниками очков за классическое выступление и теоретическое тестирование, определяются три наиболее сильнейших участника, которые и будут участвовать  в финаль конкурса Best Barmen Mix.

1.4.3. Выступление барменов в стиле «Классика»
Участникам номинации «Классика»  необходимо продемонстрировать классическую технику приготовления коктейлей
- В отборочном туре Необходимо приготовить 
Коктейли:

1. Эристофф Кайпироска

50ml Водка Эристофф

20ml Сахарный сироп

25gr Лайм

Способ приготовления: Мадл, айс краш

Бокал: Рокс
2. Эристофф Космо
40ml Водка Эристофф
15ml Сок лайма

15ml Куантро 

20ml Морс Клюквенный
Способ приготовления: Шейк
Бокал: Коктейльная Рюмка
3. Авторский коктейль на основе водки Эристофф
Все коктейли готовятся в одном экземпляре

- В финале необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах, используя классическую технику выступления на основе водки Эристофф. Категория коктейля – любая (Лонг-дринк, Аперитив, Диджестив)
- Алкогольные напитки, используемые в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами (см. «Список ингредиентов»).  Дополнительные ингредиенты, не представленные организаторами конкурса, можно только по предварительному согласованию.
- Время, отведенное на приготовление коктейлей  - 7 минут.

- Участник может использовать любой метод приготовления коктейля.
- Объем  используемого алкоголя в одном коктейле не должен превышать  70мл. 
- Все алкогольные ингредиенты, использованные для приготовления авторского коктейля должны быть в оригинальной упаковке. Безалкогольные ингредиенты – в кувшинах, исключение составляет газированная вода.

- 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 (водка, ром).

- 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.

- 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.  

- 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.
- 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.
- Организаторы не несут ответственности за утерю личных вещей Участника.

- Организаторы не несут ответственности за любые травмы полученные участником во время выступления или тренировки.
Участник, набравший максимальное количество баллов, становится победителем Гранд - Финала Best Barmen Mix в номинации «Классика», и объявляется «Лучшим барменом в номинации Классика Мурманской области» 

Номинация «Флейринг»

Все участники, подавшие заявку на участие в номинации «Флейринг», участвуют в отборочном туре.
В отборочном туре Необходимо 
Коктейли:

1. Эристофф Кайпироска

50ml Водка Эристофф

20ml Сахарный сироп

25gr Лайм

Способ приготовления: Мадл, айс краш

Бокал: Рокс
2. Эристофф Космо

40ml Водка Эристофф

15ml Сок лайма

15ml Куантро 

20ml Морс Клюквенный
Способ приготовления: Шейк
Бокал: Коктейльная Рюмка
3. Авторский коктейль на основе водки Эристофф
Все коктейли готовятся в одном экземпляре

- В финале необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах на основе водки Эристофф. Категория коктейля – любая (Лонг-дринк, Аперитив, Диджестив)
- Все Участники обязаны ознакомиться с Правилами.
- Все Участники должны прибыть на место Соревнования не позднее, чем за 1 час до начала.

- В процессе шоу-выступления конкурсантам необходимо продемонстрировать хорошо отработанную технику жонглирования, как шоу, так и рабочего флейринга, яркость шоу-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) и 6 минут (финал). Если у Участника нет собственного музыкального сопровождения, оно может быть предоставлено из коллекции ди-джея
- Для обмотки бутылок можно использовать не более трех полосок скотча шириной не более 2.5 см.  Верхняя полоса может страховать гейзер, чтобы он не слетел с бутылки.

- 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».
- Использование пластиковых тренировочных бутылок запрещается.
- Можно использовать любые гейзеры, не дозирующие и не модифицированные каким-либо образом.
- Использование пиротехники или открытого огня в выступлении запрещается
- Жонглирование пустыми, не достаточно наполненными или закрытыми бутылками не оценивается. Минимальное количество жидкости в бутылке - 20 мл. Перед выступлением судья проверит наполненность бутылок.

- Алкогольные напитки, используемые в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами. 
- Время, отведенное на выступление и приготовление коктейля  отборочный тур 5 минут, финал 6 минут
- Участник может использовать любой метод приготовления коктейля.

- Объем  используемого алкоголя в одном коктейле не должен превышать  70мл. 

- Количество всех ингредиентов для приготовления коктейля – не более 6(шести), включая капли.
- Организаторы не несут ответственности за ушибы или травмы, полученные Участником во время выступления.

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

- 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.

- 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 брэнда – возможно через костюм, музыкальное сопровождение, композицию, атрибутику. Цель – добиться, что бы каждый зритель, после выступления, не задумываясь сказал, какой брэнд представлял участник.

- 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 жюри 

По сумме баллов, 3 (три) участника набравшие максимальное количество баллов выходят в Гранд-Финал.

- Все участники Вышедшие в Гранд-Финал, должны продемонстрировать свою программу и приготовить свои авторские коктейли по условиям номинации «Флейринг» 

Оценивать конкурсантов Гранд - Финала будет техническое, дегустационное и шоу жюри.
Участник, набравший максимальное количество баллов, становится победителем Гранд - Финала «Флейринг», и получает звание «Чемпион Мурманской области».

Номинация «Junior Bartender»
«Junior Bartender» - новая номинация, которая позволит собрать большое количество барменов. Не отличающихся выдающими талантами во флейринге или в классике, но желающих достичь больших успехов в барном деле.
Регламент
1. Необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах на основе водки Эристофф. Категория коктейля – любая (Лонг-дринк, Аперитив, Диджестив)

2. Участник должен показать своё мастерство не только в приготовлении коктейля, но и в оригинальной подаче, используя креативные способы выражения и демонстрации бренда.

3. Ключевая идея конкурса состоит в том, чтобы дать максимальную возможность самовыражения барменам. Жюри будет оценивать коктейль по следующим параметрам: вкус, вид, аромат, звуковое сопровождение, ощущение от презентации коктейля
4. Требования к конкурсному коктейлю:

- конкурсный коктейль должен быть приготовлен на основе водки Эристофф
- при приготовлении допускается использование не более пяти ингредиентов

- коктейль не должен являться классическим коктейлем

- допускается использование настоев трав, кореньев и цветов, а так же овощей фруктов и натуральных соков

- сопровождения коктейля должны быть рентабельны и доступны в приготовлении, что не исключает заготовок или особого способа подачи

       Конкурсное выступление каждого номинанта продлиться не более десяти  минут, за это время конкурсанту необходимо приготовить авторскую подачу и презентовать её. 

Победитель в номинации «Junior Bartender», получает возможность продвижения авторского коктейля по Мурманской области, при поддержки Crazy Barmen School.
1.5. Жюри и Оценка

Номинация «Классика»
Техническое Жюри – оценивает технику выступления
Ольга  Кожевникова - Выпускница учебного центра Международной Ассоциации Барменов г. СПб, участник  конкурс «BACARDI-MARTINI GRAND PRIX» - 2003г. победитель областного конкурса «MAGIC TOUCH»
Дегустационное Жюри – оценивает коктейль
Дупло Роман – Выпускник Bacardi Flaring School,  участник многих областных соревнований, член Российской Ассоциации Сомелье и IBA, специалист в сфере ресторанного бизнеса, руководитель Crazy Barmen School.
Хадарцев Олег – PR менеджер радиостанции Power Hit Radio
Былинин Иван – представитель по продукции «Бакради Рус» компании «Неско Северо – Запад».

Номинация «Флейринг»

Техническое Жюри – оценивает технику выступления

Александр Гастеловский – Двух кратный обладатель кубка «Flair Kremlin Stars», входит топ 10 лучших барменов Европы по версии wfa, основатель школы флэйринга в Санкт - Петербурге «Red Room flair»
Шоу Жюри –

оценивает общее впечатление от всего выступления, выставляя одну оценку (общий балл)

Елена Астапкович – директор модельного агенства «Леди»
Номинация «Junior Bartender»
Шоу Жюри –

оценивает общее впечатление от всего выступления, выставляя одну оценку (общий балл)

Елена Астопкович – директор модельного агенства «Леди»
Дегустационное Жюри – оценивает коктейль

Дупло Роман – Выпускник Bacardi Flaring School,  участник многих областных соревнований, член Российской Ассоциации Сомелье и IBA, специалист в сфере ресторанного бизнеса, руководитель Crazy Barmen School.

Хадарцев Олег – PR менеджер радиостанции Power Hit Radio
Былинин Иван – представитель по продукции «Бакради Рус» компании «Неско Северо – Запад».
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Best Barmen Mix
осень 2010
ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЖЮРИ

(номинация «КЛАССИКА»)
                        Участник №___________

	Ошибки
	Макс.кол-во штрафных баллов
	Штрафные баллы

	1. Внешний вид
	2
	

	2. Организация рабочего места (лед и стекло рядом, гейзеры направлены в разные стороны, забыты инструменты)
	2
	

	3. Неправильное обращение с посудой
	3
	

	4. Не натерто стекло
	1
	

	5. Не охлаждены, шейкер и/или посуда
	3
	

	6. Не заменен лед или не слита вода из охлажденных инструментов и/или посуды
	3
	

	7. Уроненный лед
	2
	

	8. Бутылки и графины не продемонстрированы, этикетки не  развернуты в сторону гостя
	3
	

	9. Соки, сливки, молоко не перемешаны
	2
	

	10. Не соответствие рецептуры и посуды условиям конкурса (более 6-ти ингредиентов, не использование спонсорского алкоголя, не соответствие типа коктейля) 
	4
	

	11. Нарушение технологии приготовления коктейля (напитки наливаются в шейкер безо льда или неоправданное использование льда в коктейле) 
	4
	

	12. Пролитые на стойку ингредиенты
	3
	

	13. Неравномерный разлив коктейля по бокалам, оставшийся напиток в шейкере
	3
	

	14. Сборка украшений и украшение бокала руками (за исключением шпажек и цитрусовой цедры, не погруженной в коктейль)
	2
	

	15. Упавшее украшение, шейкер, бутылка
	3
	

	16. Не демонстрация готового коктейля или демонстрация без трубочки (для хайболла)
	2
	

	17. Грязное или неубранное рабочее место
	3
	

	18. Опоздание по времени (Лимит 7 мин)
	5
	


	Бонус: Общее впечатление от выступления
	         1 - 3
	


Итого: 50 – штраф (       ) + бонус (     )    =     _________

Подпись жюри_________________________________________________________
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Best Barmen Mix
осень 2010
ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЖЮРИ

(номинация «ФЛЕЙРИНГ»)
Участник  №________________

	Категории оценок
	Техника
	Разно-образие
	Рабочий флейринг
	Шоу
	Интер-актив
	Предста-вление брэнда
	Безопа-сноть
	Паде-ния
	Про-ливы
	Чистота
	Время

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	мин
	баллы

	Отлично


	15
	15
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	5.00
	10

	Очень хорошо
	12
	12
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	5.15
	5

	Хорошо


	8
	8
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5.30
	3

	Удовлетв.


	4
	4
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	5.45
	1

	Неудовлетв.
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	6.00
	0


	
	Отлично
	Очень хорошо
	Хорошо
	Удовлетв
	Неуд

	Пролив
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


(пример – до 5-ти проливов оценка – Хорошо, 9 и более - Неуд)

	
	Очень хорошо
	Хорошо
	Удовлетв
	Неуд

	Падение
	
	
	
	
	
	
	
	


(пример – 2-3 падения оценка – Хорошо, более 5 - Неуд)

	
	Хорошо
	Удовлетв
	Неуд

	Разбил
	
	
	


Примечание.

В случае если осколки стекла попадают в зону приготовления коктейля (рабочую зону), и вероятно попадание стекла в коктейль – за безопасность выставляется оценка 0 баллов, и коктейли на дегустацию не допускаются.

Для финала расчет времени из 7 минут

Подпись члена жюри  ____________________

	
	        ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ДЕГУСТАЦИОННОГО ЖЮРИ

 
	   


Участник  №________________

	
	    Внешний вид
	          Аромат
	             Вкус

	Отлично
	               8
	               6
	           15

	Очень хорошо
	               5
	               4
	           10

	Хорошо
	               3
	               2
	            7


Общее Впечатление
	  Отлично
	   4
	Очень хорошо
	   3
	Хорошо
	    2
	Среднее
	    1


Подпись члена жюри____________________
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Best Barmen Mix
осень 2010
ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЖЮРИ

(номинация «Junior Bartender»)
	
	ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ ДЕГУСТАЦИОННОГО ЖЮРИ

 
	   


Участник  №________________

	
	    Внешний вид
	          Аромат
	             Вкус

	Отлично
	               8
	               6
	           15

	Очень хорошо
	               5
	               4
	           10

	Хорошо
	               3
	               2
	            7


Общее впечатление
	  Отлично
	   4
	Очень хорошо
	   3
	Хорошо
	    2
	Среднее
	    1


Сумма балов дегустации + оценка из расчёта Шоу Жюри
	
	Отлично
	Очень хорошо
	Хорошо
	Удовлетворительно
	Неудовлетворительно

	ШОУ
	10
	8
	3
	5
	0


Подпись члена жюри____________________

1.6. Bacardi Bar
ERISTOFF BAR
Тип – флейринг бар
Направленность – продвижение брендов компании «Bacardi Rus»
Количество барменов – 10 барменов по 20 минут…Батлы
Основные продажи – Eristoff Mix
Ценовая Категория – средняя цена 120 рублей

Шоу программа – работа в стиле флэйринг, горящая барная стойка, танцы барменов на огне, презентация бара «Гадкий Кайот»

Eristoff Mix – 150 рублей 
Eristoff Screwdriver

Eristooff long  Island
Eristooff Cosmo
Eristooff Royal Blue
Eristooff Black and Limon-Lime Soda
Eristooff on the Rocks
Eristooff Frozen Bite
Eristooff Vodka Martini Cocktail
Caipiroska Eristooff
Cossack Prince Eristooff
+ Призовые Батлы для барменов
ТЕМАИЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ БАРА под Бренд

Костюмы и Постановка работы бара в стиле Eristoff
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1.7. Список предостовляемой продукции
	№
	Алкогольная продукция
	V

	1
	Водка Eristoff
	0,7

	2
	Ликёр Куантро 
	0,5

	3
	Мартини Бьянко
	1

	4
	Мартини Экстра Драй
	1

	5
	Мартини Розато
	1

	6
	Ликёр Персик
	0,7

	7
	Ликёр Голубой Кюрасао
	0,7

	8
	Ликёр Трипл Сек
	0,7

	9
	Ликёр Ежевика
	0,7

	10
	Сироп Гренадин
	1

	11
	Сироп Клубника
	1

	 
	Безалкогольная продукция
	 

	1
	Морс Клюквенный
	1

	2
	Сироп Имбирь
	0,7

	3
	Сироп Лайм Джус
	0,7

	4
	Сироп Лаванда
	0,7

	5
	Сироп Бузина
	0,7

	6
	Сироп Дыня
	0,7

	7
	Сироп сахарный
	0,7

	8
	Сироп Фиалка
	0,7

	9
	Сироп Огуречный
	0,7

	10
	Сироп Белый Шоколад
	0,7

	11
	Сироп Клубника
	0,7

	12
	Тростниковый Сахар
	1

	13
	Сок Вишня
	1

	14
	Сок Ананас
	1

	15
	Сок Яблоко
	1

	16
	Сок Апельсин
	1

	17
	Коктейльная вишня красная
	0,5

	18
	Соус Тобаско
	0,15

	19
	Соус Вайчестер
	0,15

	20
	Лайм
	1

	21
	Мята
	1

	22
	Апельсин
	1

	23
	Мандарин
	1

	24
	Яблоко
	1

	25
	Огурец
	1

	26
	Тоник
	1


1.8. Приложения
	Ф.И.О. участника

	Город

	Контакты (адрес, телефон)

	Название организации (адрес)

	Номинация

	Рецептура коктейля

	Наименование компонентов
	мл
	дэш
	капля
	Другое

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	Украшение
	Комментарии к коктейлю



	Бокал
	

	Метод приготовления
	


«Заявка на участие в конкурсе»
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