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VI CAMPEONATO GALLEGO DE COCKTELERIA
BASES DEL CONCURSO
PARADOR NACIONAL HOSTAL DE LOS REYES CATOLICOS
SABADO 14 DE ABRIL DE 2007
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Estimado/a Socio:
Por presente, te remitimos las bases del Sexto &@amapo Gallego de Cockteleria,

clasificatorio para el certamen nacional de FABBerde 2007 del préximo mes de mayo
del cudl saldran los barmen que representaranafiegm el mundial de la IBA.
El concurso tendra lugar el proximo sabado 14 abride 2007 a las 16:30 horas en el

Parador Nacional Hostal de Los Reyes Catdlicos, (Bz del Obradoiro 1. Telf.
981582200) en Santiago de Compostela.
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La modalidad de este afio para el concurso es“l@atktail Digestivo de Trago Corto con

Presentacién en Copa de Cocktail.



GALEGA
ERACH A
U e

ABE

@ z
ak
(]

ASOCIACION
Nawuvsa 3a

AT

Asimismo, tendra lugar una fase especial solo |[mardinalistas en la que se premiaré el

ot

“Mejor Cocktail con Orujo de Galicia 2007”
Todos los participantes deberan estar 4680 hrs del mencionado sabado 14 de abril en
el Salén de la Capilla Real del Parador Nacionaktdlode Los Reyes Catolicos,

correctamente _uniformados con su ropa de trabajopor lo que se recomienda a los

MismMos que procuren estar antes de la citada lansapoder cambiarse con tranquilidad en
el lugar que la Organizacién destine para tal fin.

Las recetas originales de los cocktails deben memial domicilio social de la Asociacion
Galega de Barmen (A Barcia, Carretera Santiago ia Km3. Apdo. Postal 571. 15896
Santiago de Compostela) antes I8EVES 5 DE ABRIL DE 2007 quedando sin efecto y

sin posibilidad de participar todas aquellas que lleguen en el plazo citado. El

Participante que obtenga la mayor puntuacion skrque represente a Galicia en el
certamen nacional de 2007.

Todos los concursantes deberan enviar en el plaiba andicado, ademas de la receta del
cocktail Digestivo, la formula del cocktail parafese deé'Mejor Cocktail con Orujo de
Galicia 2007", formula que unicamente elaboraran los concursante alcancen la final.

Os recordamos que para poder concursar, es requisitispensable estar asociado a la
Asociacion Galega de Barmen (AGABA) y estar al gente a la fecha del concurso del
pago de la cuota anual.

A continuacion se detalla la mecanica del concurso:

1- Introduccion
La competicion constara de dos fases:
- Ronda Preliminar.
- Final.
En cada una de las dos fases, el participante @eakatizar un cocktail Digestivo de
creacion propia de trago corto presentado en cepaodktail, cuya receta deberd ser

remitida a la organizacién en la hoja de inscripaél concurso y sobre la que no se podra
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realizar ninguna variacion en el momento de comeursl cocktail de creacion propia

podra ser agitado integramente en cocktelera, datid vaso mezclador, mezclado en

aparato eléctrico o podra tener una base paranarmellenando con otro producto en la

copa.

Tanto en la ronda preliminar, como en la finalc@hcursante debera realizar su cocktail

paracuatro (4) copas. Para el Premio especiatMeéjor Cocktail con Orujo de Galicia”

en la que participaran los finalistas, cada paicie realizar4 su formula padas (2)

copas.

2- Férmulas

La receta ha de ser expresada en centilitros, idogden enteros y/o medios y las

pequefas cantidades se expresaran en gotas o.golpes

La cristaleria sera suministrada por la organizadé concurso y consistira en copas
de cocktail de 14,5 cl. (10 cl. es la cantidad deleeran llevar cada receta para servir
por copa)

Los concursantes no podran utilizar vasos graduado®didores para calcular las

medidas.

Todas las bebidas se pueden preparar en cocktgbsea, mezclador o en aparato

eléctrico, que lo aportara el concursante.

Los concursantes pueden utilizar sus propios utesisie trabajo. (vasos mezcladores,

cucharillas batidoras cockteleras, puntillas, efg..

3- Ingredientes

Todas las mezclas deberan contener al memogl) ingrediente alcohdlico. El
namero maximo de ingredientes permitidos ser&ieo (5)incluidos los golpes y
las gotas.

La receta deberéa sumar un total de 10 cl. que emnltdad correcta para servir en las

copas suministradas por la organizacion del Cangieon
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El contenido maximo de alcohol que integre cadateeno puede superar los 7 cl.
por copa.

Es obligatorio utilizar los productos de las casalaboradoras y patrocinadoras en
caso de que coincidan con las seleccionadas parpaatcipante.

Los zumos basicos de frutas, (Naranja y Limén),vheefrescos, nata, jarabe de
azucar, azucar blanquilla y componentes no alcob®lpara mezclar como el agua
con gas, bitters (angostura) seran proporcionadokrganizacion del concurso.
Los ingredientes “preparados caseros” o “elaborados! concursante” o la mezcla
de varios para que cuenten como uno no seran zados.

Los productos lacteos soélo consistirAn en leché& gahuevos. En caso que el
concursante quiera utilizar algun otro productotddc debera consultar con la
Organizacion al enviar su receta.

No se permitirdn productos calentados en el monm#mtmoncursar.

Cualquier cambio en la formula original del conamtse deberd ser autorizado con
anterioridad por el Comité Organizador.

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

Los ingredientes que integren las recetas deberdmtsoducidos en la cocktelera o

vaso mezclador en el mismo orden en que fue peestiicha formula.

4- Decoraciones

Se preparara con anterioridad a la salida del geante en un tiempo maximo de 15
minutos bajo la supervision del responsable dedigymar el comité organizador. Se
colocara en el vaso una vez realizado el cocktad gntesEn ambas rondas, todos
los participantes deberan decorar sus cocktails.

Consistira tnicamente en productos comestibles.

Las comunes como cebollitas, olivas, guindas, fasanlimones seran suministradas

por la organizacion. El resto de frutas y/o vegstaleberan ser aportados por el
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concursante, debiendo tener en cuenta que en edtgdr a la final debera realizar
ocho (8)copas de su receta y todas ellas iran decoradas.

No se admitiran elementos decorativos artificialiesolorantes.

Las decoraciones no podran contener signos ddfidaaion.

Los condimentos como sal, azlcar, jarabe de azpicaienta, nuez moscada, canela
y otros conocidos en el mercado internacional sauéorizados y no constaran como
ingredientes sino como condimento.

Unicamente se utilizaran pajas, varillas, palillestandar suministrados por la
organizacion. En caso de que el concursante quidizar alguno de estos elementos
de su propiedad debera consultarlo con anterio@dl&bmité Organizador a fin que

puedan ser autorizados.

Desarrollo del concurso

El orden de participacion sera mediante sorteagd distinto para cada fase.

El turno se mantendra en secreto no pudiendo seemado con nadie fuera de la
organizacion.

Los concursantes estaran en una sala aislada den& de concurso, y una vez
finalizado el trabajo el concursante volvera a dishla.

El incumplimiento de la norma del orden de partcipn o el hecho de comentarlo

con alguna persona externa a la organizacion supdadescalificacion automatica

del concursante.

Los participantes deberan concursar con el unifodeesu lugar de trabajo en

perfectas condiciones de presencia e higiene.

El tiempo méximo de elaboracion para cada fase @fawual el concursante sera
penalizado ser& de siete (7) minutos.

El nimero de participantes que actuaran a la vda eresa de trabajo dependera del

namero total de concursantes y de la fase del esoque se esté desarrollando.
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e Las dos Rondas del concurso tendran dos juradosi@®puntuaciones. Una con un
jurado técnico (observador) y otra con un juradgudeador. La suma de ambos
jurados en la ronda preliminar, dar& el orden dsifitacion para la final. Pasaran a
la final, losseis (6)concursantes que hayan obtenido mayor puntua@sndrsuma
de los dos jurados. El ganador sera aquel que, w@éza sumados todas las
puntuaciones de ambos jurados en la final, alcahec®yor nimero de puntos.

 Los puntos de ambas rondas no seran acumuladosyadera que los finalistas
empezaran a competir en igualdad de condiciones.

» Todas las decisiones del comité organizador segpelables.

6- Concursantes y Equipos de Actuacion

* Los concursantes saldran a concursar a la bakant® consigo todo el material e
ingredientes especificos que puedan necesitar yegtén dentro de las normas
permitidas por la organizacion.

* Una vez que cada barman haya preparado su “migkeg!’ iniciara su participacion
saludando al jurado técnico repitiendo la operaaidfinalizar su trabajo. El tiempo
empezara a contar entre el primer y ultimo saludo.

* Una vez finalizado su trabajo cada participant®gera su “mise en place” dejando

todo en su posicién inicial.

7- Jueces Degustadores y Calificacion
- El jurado degustador estara ubicado en una sdidaige la barra de trabajo a
fin de no poder ver a la persona que ha elaboractacktail para que la cata sea
ciega.
- Dicho jurado estard compuesto por dos personasajgedn y evaluaran dos de
las cuatro copas elaboradas por cada concursagenttas dos copas quedaran

en la sala principal para exposicion y ser fotagoas.
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- Cada juez marcara su tarjeta de puntuaciéon endmm® la apariencia, aroma y

gusto, y basandose en tres parametros:

o Excelente, Muy Bueno, Bueno.

- Asimismo anotaran su impresion general de la betmdda opinion:

0 Excelente, Muy Bueno, Bueno, Regular.

- Esta dltima parte de impresion general del cocksaib se tendrd en cuenta en

caso de empate entre dos o MAas concursantes.

- Los jueces no podran hablar durante el desempefsu dancion y deberan

juzgar los cocktails por su valor y nunca en cormagan con otros.

- La nota de ambos jurados sera ponderada de l@&stgunanera:

o Enlaronda preliminar, 60% jurado técnico y 40%a¢lo degustador.

o En lafinal, 40% jurado técnico y 60% jurado degdst.

8- Jurado Degustador.

» Los aspectos a valorar por el degustador ser&idagentes:

APARIENCIA AROMA GUSTO
EXCELENTE 8 Puntos 6 Puntos 15 Puntos
MUY BUENO 5 Puntos 4 Puntos 10 Puntos
BUENO 3 Puntos 2 Puntos 7 Puntos
IMPRESION GENERAL DEL COCKTAIL
EXCELENTE 4 Puntos
MUY BUENO 3 Puntos
BUENO 2 Puntos
REGULAR 1 Punto

Esta ultima puntuaciégdlo sera tenida en cuenta en caso de empate final dwgre mas

concursantes, no teniéndose en cuenta para la satalade puntos. En caso de que

persistiera el empate, éste se desharia en fudeimmayor puntuacién del jurado técnico.
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Si después de los desempates continda la igualdaenéé organizador optaria por repetir
la actuacion de los concursantes empatados oliza@éan de un sorteo.
9- Jurado Observador o Técnico
» El jurado observador o técnico puntuard la partmi¢a reflejada en la ficha de
evaluacion.

= Cada concursante partird con 30 puntos que irdands a medida que se cometan

fallos.
MENOS | 30 PUNTOS

PRESENTACION DE LAS BOTELLAS

Las botellas han de estar encaradas hacia la @ialieee presentaran al pablico 16 2
(@) MANEJO DEL HIELO Y UTILES DEL BAR

Descuenta el mal manejo del hielo y las herramset¢atrabajo la3
(b) ELIMINAR EL AGUA

Considera la eliminacién del agua después de erlfsizocktelera o el vaso 2

mezclador
(c) DERRAMAMIENTO

Castiga el derramamiento de liquidos 3
(d) FALTA O EXCESO DE INGREDIENTES

Puntda en contra dichas situaciones la3
(e) DESTREZA EN LA DECORACION

Considera la pulcritud en este aspecto la3
() TECNICA AL PREPARAR LA BEBIDA

Puntla la destreza y pulcritud en este aspecto la3
(@) MANEJO DE LA CRISTALERIA

Valora el arte en el manejo del material 2
(h) EFICIENCIA EN GENERAL

Considera el conocimiento, destreza y habilidgarepharar el cocktail la4d
() TIEMPO LIMITE

Castiga el exceso de tiempo de 7 minutos 5
() TOTAL 6a30
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10- Requisitos para participacion
= Ser miembro de AGABA.
= Estar al corriente en los pagos de las cuotas esdal la Asociacion.

= Representar a algun establecimiento, escuela deelélda o como miembro de
AGABA.



ot

ERAC),
U e

ABg

ASOCIACION
Nawuvsa 3a

AT

HOJA DE INSCRIPCION VI CAMPEONATO GALLEGO DE COCKTERIA

Apellidos:

Nombre: Featianinto:
Direccién:

Localidad: Reiawvin
Cadigo Postal: N.LF

N° Socio de AGABA:

Teléfono Particular: éfded Movil:

Empresa o Centro de Estudios:

Direccion:
Localidad: Provincia:
Teléfono Empresa o Escuela: Cédigo Postal:

Cargo en la Empresa o Curso que estudia:

Nombre del Cocktail:

Elaborado en: Con la Firma del presente documento,
Ingredientes: cedo I.os derechos y !a_t pr.o,piedad del
cocktail para su utlizacion a la

1. Asociacion Galega de Barmen

2.

3.

4.

5.
Aderezos:

Firma y Fecha

Elaboracion:

Decoracion:

Observaciones:
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HOJA DE INSCRIPCION V TROFEO ESPECIAL AL MEJOR COTKIL CON ORUJO DE GALICIA

Apellidos:

Nombre: Featianinto:
Direccién:

Localidad: Reiawvin
Cadigo Postal: N.LF

N° Socio de AGABA:

Teléfono Particular: éfded Movil:

Empresa o Centro de Estudios:

Direccion:
Localidad: Provincia:
Teléfono Empresa o Escuela: Cédigo Postal:

Cargo en la Empresa o Curso que estudia:

Nombre del Cocktail:

Elaborado en: Con la Firma del presente documento,
Ingredientes: cedo I.os derechos y !a_t pr.o,piedad del
cocktail para su utlizacion a la
1. Asociacion Galega de Barmen y gl
2. Consejo Regulador de Orujo de Galicig
3.
4.
5.
Aderezos: )
Firmay Fecha

Elaboracion:

Decoracion:

Observaciones:
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ANEXO A LAS BASES DEL V CAMPEONATO GALLEGO DE COCHKILERIA

1. Prueba clasificatoria para el Campeonato de Esdasta. se desarrollara segun
establecen las bases anteriormente publicadas.

2. Trofeo especial Orujo de Galicia:

- Cada uno de los seis finalistas elaborara unetaete trago corto en dos copas que

obligatoriamente incluira entre sus ingredientegj®@de Galicia. El Orujo de Galicia

utilizado seré el genérico de la Denominacion HéipacOrujo de Galicia 0 en su
defecto la marca seleccionada por el Consejo Regula

3. Premios y Trofeos:

- Para la prueba clasificatoria para el Campeonat&spafia en la modalidad de
Cocktail Digestivo de Trago Corto se entregararodias acreditativos y recuerdo
de participacion para todos los concursantes, Diglale Finalista para el sexto,
quinto y cuarto clasificados y trofeos de AGABA jpldma Especial para los tres
primeros clasificados.

- Premio especial a la mayor puntuacion en el jutadaico con diploma y trofeo
acreditativo. (Para este trofeo solamente seréldesm cuenta la puntuacion de la
primera fase)

- Premio especial a la mayor puntuacion en juradoustador con diploma y
obsequio. (Para este trofeo solamente sera temdauenta la puntuacion de la
primera fase)

- Para la receta que mejor integre el Orujo de Galipremio especial Orujo de

Galicia con trofeo y diploma acreditativo para @hgdor de esta modalidad.



