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                                      ПОЛОЖЕНИЕ О ПРОВЕДЕНИИ 

Отборочный тур Чемпионата Мира «WCC 2015», является самым крупным и полномасштабным конкурсом отражающим все навыки и умения барменов Южного Федерального Округа  который пройдет 23 июня  2015 года  в гастропабе «Конь и Дельфин» по адресу г.Новороссийск ,Набережная Адмирала Серебрякова ,район д.39! 
                                            ОБЩИЕ 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 22 июня 2015, заполненную анкету-заявку, с рецептурой авторского коктейля и указанием выбранной номинации участия. По адресу WCC2015@MAIL.RU
· «Конкурс» пройдет в номинациях «Классика» и «Флейринг»
· К участию в «Конкурсе» допускается по два участника от каждого города в каждой номинации. 
                                                     ПРИЗЫ И НАГРАДЫ

Победитель номинации «Классика» получает звание «Лучший бармен ЮФО 2015», право представлять Юг России , на финале  отборочного тура Чемпионата Мира среди барменов WCC-2015, подарки от компаний партнеров и денежную компенсацию на  проезд  для участия в финале WCC 2015 в г. Москва
Победитель номинации «Флейринг» получает звание «Чемпион ЮФО 2015», право представлять Южный регион на финале отборочного тура Чемпионата Мира среди барменов WCC-2015, подарки от компаний партнеров и  денежную компенсацию  на 
проезд  для участия в финале WCC 2015 в г. Москва.
ФОРМАТ ПРОВЕДЕНИЯ «КОНКУРСА»
                                         Номинация «Классика»  
1. Отборочный тур  - выявление  лучших барменов по основным профессиональным критериям а так же под номинации «крафтовое пиво» , которые примут участие в Гранд финале 
 - «Классика »    3 участника
 «Флейринг»  3 участника
2. Гранд-Финал
 – классическое выступление с приготовлением авторского коктейля.

- Флейринг (Рабочий и шоу)
                                     ПРАВИЛА И МЕХАНИКА «КОНКУРСА»

Номинация «Классика»

1. Все участники, подавшие заявку на участие в номинации «Классика», в начале обязательно участвуют в под номинации «крафтовое пиво»

Информацию по крафтовому пиву можно найти на сайтах:

Furfur.me, beeradvocate.com
Ratebeer.com
Pivoman.su

Beertop.ru
А так же подробности в приложении (файл .zip)
· Участник должен ответить на 6 теоретических вопросов от компании партнера.

· Выбрать правильную посуду для сервировки различных сортов пива.

· Правильный налив пива.
·  Придумать/предложить (виртуальную) закуску к пиву разных сортов

· Знать классификацию пива и его отличия (эль, лагер, стаут и т.д.)

2. Первом отборочном туре.
Классическое приготовление:
- Необходимо приготовить свой авторский коктейль в 3 (трех) экземплярах, используя классическую технику выступления. 
- Категория коктейля – любая, кроме залповых (шоты) и горящих коктейлей!
- Алкогольные напитки, используемые в рецептуре коктейля, должны быть только из списка напитков предоставленных организаторами. (см. «Список ингредиентов»)
- Время, отведенное на приготовление коктейля  - 7 минут.

- Участник может использовать любой метод приготовления коктейля.
- Все алкогольные ингредиенты, использованные для приготовления авторского коктейля должны быть в оригинальной упаковке. Безалкогольные ингредиенты – в кувшинах, исключение составляет газированная вода и сок, использовать который 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 компонентов должен являться крепким алкоголем.

- 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, должны использовать только собственный инвентарь, инструмент и посуду для подачи коктейля !!!!!
- Время, отведенное на предварительное изготовление украшения в подсобном помещении и на подготовку конкурсанта, не должна превышать 10 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 (см. «Жюри»)

2. Участники Гранд-Финала участвуют в номинации «Чёрный ящик»!
В «Чёрном Ящике» будет представлена различная спонсорская продукция, а также все возможные фрукты ,овощи ,травы и т.д

Не один участник не будет знать состав «Чёрного Ящика» до момента получения!

После ознакомления с продукцией доставшейся участнику Гранд-Финала в «Чёрном Ящике» конкурсанту даётся время в размере 15 минут для того чтобы придумать рецептуру и название для своего коктейля!

Жюри будет оценивать оригинальность рецептуры, вкус коктейля, соответствие рецептуры к названию и технику приготовления!
На приготовления коктейля в 2 (двух) экземплярах отводится 7 минут!

  Номинация «Флейринг»
1. Все участники, подавшие заявку на участие в номинации «Флейринг», участвуют в Первом отборочном туре.

- 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 флешку!!!!!!!!. 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».

- 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 приготовить свой авторский коктейль в 2 (двух) экземплярах! 
- Категория коктейля – любая, кроме залповых (шоты) и горящих коктейлей!
- 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.
- 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 компонентов должен являться крепким.
- 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.
- 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»)
2. По сумме баллов за технику и дегустацию, 3 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» Первого отборочного тура.

- - Оценивать конкурсантов Гранд-Финала будет техническое, дегустационное и шоу жюри (см. «Жюри»)
                                                   ЖЮРИ «КОНКУРСА» 
                                     Первый отборочный тур 

Под номинация «Крафтовое пиво» 

 Игорь Кожиев – пивовар, создатель крафтового пива «АНТ» (г.Крымск)

Номинация «Классика»          
Техническое и дегустационное жюри –
Владислав Пятых – Вице президент Барменской Ассоциации России

Ярослав Панов – Вице президент Питерской Ассоциации Барменов
Артур Галайчук – Представитель Барменской Ассоциации России в г.Казань, совладелец бара Relab.

Номинация «Флейринг»

Техническое жюри – 
Виталий Колпин – чемпион России и победитель международных конкурсов по флейрингу.

Сергей Булахтин - чемпион России и победитель международных конкурсов по флейрингу.
Участнику выявляется общий средний балл, по результатам оценки всего состава жюри. 

                                                Гранд-Финал

Номинация «Классика»          
Техническое жюри – оценивает технику выступления 
Дегустационное жюри – оценивает авторский коктейль

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

Номинация «Флейринг»

Техническое жюри – оценивает технику выступления        
Титулованный flair-bartender 
Титулованные российские бармены
Шоу жюри – оценивает общее впечатление от всего выступления, выставляя одну оценку (общий балл)

 Жюри из экспертов ресторанного бизнеса и представителей шоу-бизнеса, СМИ, представителей компаний-партнеров, гостей «Конкурса».                
Список ингредиентов, предоставляемых организаторами конкурса:

Алкогольные напитки
Водка Хаски
Джин Бифитер 

Ром Гавана Клаб Эспесиале
Ром Гавана Клаб 3

Бехеровка 

Кампари

Апероль

Вермут Чинзано (в ассортименте)

Асти Чинзано

Текила Эспалон

Виски Вайлд Теки 

Сиропы Монин (гибискус, киви, кокос, гренадин, клубника, бузина, лайм кордиал, кленовый, зеленый банан, зеленое яблоко, дыня, соленая карамель, малина, клюква, оржет, бразильский орех, сангрия микс, черешня)
Пюре Монин (маракуя, манго, малина)

          Фрукты: 
Лайм, лимон, апельсин, красная коктейльная вишня, зеленое яблоко, мята!
                                                           Посуда 

Все участники должны привезти с собой бокалы для своего выступления!
Разрешается использование сиропов и ликеров партнеров мероприятия не перечисленные в ассортиментом перечне.
