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BASES DEL 50 CONCURSO COCTELERIA DE LA COMUNIDADALENCIANA
AFTER DINNER

1- Introduccién

La competicién sera exclusiva para la categorizidésy Barmans, constard de una sola fase, el parttei

debera realizar un cocktail after dinner de creapidpia, cuya receta deberd ser remitida a lantzgeidn en

la hoja de inscripcion del concurso y sobre la gaese podra realizar ninguna variacién en el momeset

concursar. El cocktail de creacién propia podra agitado integramente en cocktelera, batido en vaso

mezclador, mezclado en aparato eléctrico o podier tena base para terminar rellenando con otrouptoden

la copa.

El concursante deberd realizar su cocktail pareo (5) copas.

2- Férmulas

La receta ha de ser expresada en centilitros,idogdden enteros y/o medios y las pequefias cantidale
expresaran en gotas o golpes.
Los concursantes deberan concursar con la cristalpo copa de cocktail de 15cl de capacidad.

Los concursantes deberan utilizar jiggers o mediel® para calcular las medidas.

Todas las bebidas se pueden preparar en cocctedsmmezclador o en aparato eléctrico, que lotargor
el concursante.
Los concursantes utilizaran sus propios utensdi®gdrabajo. (vasos mezcladores, cucharillas batijor

cocteleras, puntillas, medidores o jiggers, efc....

3- Ingredientes

Las Formulas deberan contener como minimo (2) més de (4) bebidas alcohdlicas.

Solamente una de ellas sera, una bebida basetwsssri (Brandy, Gin, Ron, Vodka etc.) y es
obligatorio utilizar dicha base. Por tamo serdn vélidadas recetas que integren dos 0 mas espirituosos
0 que solamente lleven licores como bebidas alamd®sin contener ningln espirituoso base.

En esta categoria se podran utilizar hasta un ntaxieseis (6) ingredientesncluyendo golpes y
gotas

La receta debera sumar un total de centilitrosrimfeal de la capacidad de la copa (15 cl.) sielado
recomendada 12 cl.

El contenido méaximo de alcohol que integre cadateeno puede superar Isigte (7)cl. por copa.

Es obligatorio utilizar los productos de las casataboradoras y patrocinadoras en caso de que

coincidan con las seleccionadas por cada partitgpan
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Los ingredientes a utilizar en las formulas deberarser obligatoriamente de las casas comerciales

patrocinadoras del evento. Una vez enviadas las faulas, se llamara personalmente a todos los

concursantes para chequear la receta y comentarlds que han de llevar, lo que aporta la

organizacion vy las marcas obligatorias a utilizar.

En referencia a purés y zumos de fruta en casdedarla acuerdo con una casa comercial deberan
utilizarse Unica y exclusivamente los productos epraercializa dicha marca.

En el caso de los siropes, se permitira el usaidigaier sabor dentro de las firmas colaboradoras.
Cualquier cambio en la férmula original del conaemte debera ser autorizado con anterioridad por el
Comité Organizador.

Cualquier producto cuya utilizacién esté sujetaidaddebera ser aprobada por dicho Comité.

Los ingredientes que integren las recetas deberdimtsoducidos en la cocktelera o vaso mezclador e

el mismo orden en que fueron puestos en dicha féarmu

4- Decoraciones

Se preparara con anterioridad en la mesa de pmfparanexa a la barra central, a la salida del
concursante en un tiempo maximo de 15 minutos lbagupervision del responsable designado por el
comité organizador. Se colocara en la cristalatéavez realizado el cocktail y no antes.

Todas las decoraciones deben ser preparadas stéaeretas mesas que designe la organizacion para
tal fin y que estaran situadas en la sala de cenauta vista del publico. Cualquier tipo de prepam
antes de hora sera retirada de competicién, y ptureante serd descalificado por el Comité de
Competicion.

Las decoraciones consistirdn solamente en produmbosestibles, basicamente Frutas, Vegetales,
Hierbas o sus derivados, Tallos, Hojas o Semillas.

Todos los ingredientes que integren la decoraciébedhn ser aportados por el concursante, no
suministrando la organizaciéon ningun elemento pmmaisma. No olvidar de llevar suficiente cantidad
para realizar al menos una decoracién mas de leessagas a fin de evitar contratiempos o posibles
accidentes.

No se admitirdn elementos decorativos artificialiesolorantes.

Las decoraciones no podran contener signos defidaaiton.

Los condimentos como sal, azlcar, pimienta, nuez meada, canela y otros conocidos en el
mercado internacional seran autorizados y constaranomo ingredientes.

Los productos manufacturados como palillos y braaheerviran para fijar las decoraciones a lalaajil

y nunca para realzar la belleza de las decoraciones
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. No se permite cualquier decoracion presentada quiatifio, fuente o cucharilla china que acompafie a
la copa o vaso.

» Cada concursante debera traer sus propias paitgas| cortas, palillos y agitadores, a condicida q
ninguno de ellos contenga logo o etiqueta algunzadas comerciales.

»  Cualquier decoracion cuestionable debera contatecaprobacion del Comité Organizador.

5- Desarrollo del concurso
»  El orden de participacion serd mediante sortegd distinto para cada fase.
»  Elturno se mantendra en secreto no pudiendo ser keentado con nadie fuera de la organizacion.
. Los concursantes estaran en una sala aisladazdedade concurso, y una vez finalizado el trabagtac
participante podra presenciar el campeonato.
. El incumplimiento de la norma del orden de partcign o el hecho de comentarlo con alguna persona

externa a la organizacion supondrééscalificacién automética del concursante.

» Los participantes deberan concursar con el unifatensu lugar de trabajo en perfectas condiciones de
presencia e higiene. El calzado debe estar acamdeue uniforme y sera obligatorio concursar con
pajarita o corbata en el caso de llevar camisa sengue el uniforme conste de una chaquetilladarr
con cuello Mao.

* Eltiempo maximo de elaboracion para cada faseetresal el concursante sera penalizado sesietie
(7) minutos.

* El nimero de participantes que actuaran a la vda emesa de trabajo dependera del nimero total de
concursantes y de la fase del concurso que seesaérollando.

. En el momento en el que comience el concurso ttmosndviles de los concursantes deberan estar

apagados. Suponiendo el uso de los mismdedaalificacién automética del concursante.

* Toda la ronda de participaciéon del concurso teddsjjurados con dos puntuaciones. Una con un jurado
técnico (observador) y otra con un jurado degustadesente delante de la barra central. La suma de

ambos jurados dara el orden de clasificacion final

. Todas las decisiones del comité organizador seramaipelables.
6- Concursantes y Equipos de Actuacién

 Los concursantes saldran a concursar a la bawvanii® consigo todo el material e ingredientes
especificos que puedan necesitar y que estén dintas normas permitidas por la organizacion.

. Una vez que cada barman haya preparado su “mig#aes” iniciar4 su participacion saludando al
jurado técnico repitiendo la operacion al finaligartrabajo. El tiempo empezara a contar entreralep

y altimo saludo.
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* Una vez finalizado su trabajo cada participantegeca su “mise en place” dejando todo en su pasicié

inicial.

LA ORGANIZACION RUEGA LEAN DETENIDAMENTE LAS BASES

7- Jueces Degustadores y Calificacion

- Como novedad el jurado degustador estard ubicadotdede la barra de trabajo a fin de poder
ver a la persona que ha elaborado el cocktail.
- Dicho jurado estard compuesto por profesionalescqtagan y evaluaran las copas elaboradas por

cada concursante..

- Cada juez marcard su tarjeta de puntuacion en &nnde la apariencia, aroma y gusto, y

baséndose en la degustacién y no en la ejecuci@octel.

8- Jurado Degustador.

= Los aspectos a valorar por el degustador seraigagentes:

APARIENCIA AROMA GUSTO

EXCELENTE: EXCELENTE: EXCELENTE:

[]10 Puntos []8 Puntos []17 Puntos

[] 9 Puntos []7 Puntos []16 Puntos

[] 8 Puntos [ ]6 Puntos [ ]15 Puntos

MUY BUENO: MUY BUENO: MUY BUENO:

[]16 Puntos []15 Puntos []11 Puntos

[ 15 Puntos [ 14 Puntos [ 110 Puntos

BUENO: BUENO: BUENO:

[]4 Puntos []3 Puntos []18 Puntos

[]13 Puntos []2 Puntos []17 Puntos

REGULAR: REGULAR: REGULAR:

[ ]2 Puntos [ 11 Puntos [ 15 Puntos

IMPRESION GENERAL DEL COCTEL:

EXCELENTE: MUY BUENO: BUENO: REGULAR:
[]7 Puntos [ 15 Puntos [ ]3 Puntos []1 Punto

Esta Ultima puntuaciérélo serd tenida en cuenta en caso de empate final @osr® mas concursantes, no

teniéndose en cuenta para la suma total de puntos

9- Jurado Observador o Técnico

o Eljurado observador o técnico puntuara la padeit@ reflejada en la ficha de evaluacion.

= Cada concursante partira con 61 puntos que iréan@gs a medida que se cometan fallos.




FEDERACION DE ASOCIACIONES DE BARMANS ESPANOLES
FABE

Ficha de Jurado Técnico
ADAPTADA A LA NORMATIVA IBA

Numero del Concursante:

PRESENTACION DE LAS BOTELLAS

Penalizacién

Deduccione

Observacio

Las botellas han de estar encaradas hacia la @isliese presentaran
al jurado

- No colocar las etiquetas hacia la audiencia

- No colocar los ingredientes en la barra por ééorde la receta
- No presentar las botellas a la audiencia

(Maxima Penalizacién -2 ptos.)

-1 pto.
-1 pto.
- 2 ptos.

MANEJO DE HIELO Y UTILES DEL BAR

Penalizaciéon

Deducciong

Observacio

Descuenta el mal manejo del hielo y las herramgetiéetrabajo
- Por un hielo que se le caiga en la barra o dbsue

- A partir del segundo hielo que se le caiga

- Si se le cae la pinza o la pala de hielo

(Maxima penalizacién -3 ptos.)

-1 pto.
-3 ptos.
-1 pto.

(a) ELIMINAR EL AGUA

Penalizacién

Deduccione

Observacio

Considera la eliminacién del agua al enfriar lakéelera o el vaso
mezclador.

- No eliminar el agua de las copas, vasos, cockt@eeaso mezclador
- Olvidarse de enfriar cualquiera de estos elensento

(En este apartado, solamente se descontaran @lost@&s o ninguno)

-3 ptos.
-3 ptos.

() DERRAMAMIENTO

Penalizacién

Deduccione

Observacio

Castiga el derramamiento de liquidos
- Goteo o derramamiento sobre la barra durantesiggpacion
(En este apartado, solamente se descontaran @lost@&s o ninguno)

-3 ptos.

(c) FALTA O EXCESO DE INGREDIENTES

Penalizacién

Deduccione

Observacio

Puntda en contra dichas situaciones

- Por cada ingrediente que falte o exceda de ruta, (Jigger)

- Las copas quedan igualadas pero cortas o largas

- El jurado ha de indicar que se use el chivaton,q&so de necesidad)
No llena con cantidad suficiente las 5 dosis ne@ssa

(Méaxima penalizacién en este apartado -3 ptos.)

-2 ptos.
-3 ptos.
-3 ptos.
-3 ptos.
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(d) DESTREZA EN LA DECORACION Y RECETA

Penalizacion

Deducciong

Observacio

Considera la pulcritud en este aspecto

- Por cada decoracion que se caiga o se desmaortioahria

- Por cada decoracion que no coloque a la primeta eopa

- La decoracion es diferente a la mencionada egclketa

- La decoracién contiene algin elemento prohibido

- Se utilizan mas ingredientes de los permitidésn@redientes)
(Maxima penalizacion en este apartado -3 ptos.)

-1 pto.

-1 pto.

-2 ptos.

-3 ptos.
Descalificado

TECNICA AL PREPARAR LA BEBIDA

Penalizaciéon

Deduccione

Observacio

Puntla la destreza y pulcritud en este aspecto

- No maneja con soltura el vaso mezclador o lateteta
- Elegancia en la forma de trabajar

- No sirve los ingredientes en el orden correcto

- Algln paso realizado de forma incorrecta

(Maxima penalizacién en este apartado -4 ptos.)

-2 ptos.
-2 ptos.
-2 ptos.
-2 ptos.

MANEJO DE LA CRISTALERIA

Penalizacion

Deduccioneg

Observacio

Valora el arte en el manejo del material

- No sujetar los vasos por abajo o las copas poedaa

- Derribar algin vaso o copa vacios o llenos drataa

- Si la cristaleria esta sucia y el concursant®ri@ comprobado

(En este apartado, solamente se descontaran @lost@&s o ninguno)

-3 ptos.
-3 ptos.
-3 ptos.

(e) EFICIENCIA EN GENERAL

Penalizaciéon

Deduccione

Observacio

Considera el conocimiento, destreza y habilidgatesbarar el cocktail
- Por cada duda o rectificacién al preparar ladeebi

- Por cada paso realizado fuera del orden correcto

- Por la presencia, uniforme en condiciones y aspe competidor

-1 pto.
-2 ptos.
0 a 4 ptos.

(H TIEMPO LIMITE

Penalizacion

Deduccioneg

Observacio

Castiga el exceso de tiempo de 7 minutos
-De 7:01a7:15

-De 7:16 a 7:30

- De 7:31a 8:00

- Mas de 8:00

-5 ptos.
-10 ptos.
-20 ptos.
-35 ptos.

Tiempo Invertido
TOTAL PENALIZACION

TOTAL PUNTUACION POSITIVA: (61-

N° DE JURADQ

NOMBRE JURADO:




