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REGLAS PARA CAMPEONATO NACIONAL 2008
PARA JEFES DE BAR Y JOVENES BARMANS
ADAPTADO NUEVA NORMATIVA IBA

Todas las formulas seran revisadas por la organizgacada presidente de las diferentes
asociaciones de FABE sera avisado con antelacitesdaodificaciones que sus barmans
tengan que realizar en caso de que las hubiera.

Todas las Formulas son propiedad de FABE.

Los Competidores podran crear cualquier férmulaegté incluida en estas categorias:

- Cocktail Aperitivo.

- Cocktail Digestivo.

- Bebida Larga.

- Fancy Cocktail.

El contenido de los cocktails estara entre 7 yI3fotas y golpes (o cualquier otra parecida
medida) incluido.

Los productos utilizados en las férmulas que séamitalos pero que no estén dentro de los
patrocinadores del evento, seran sacados a ladmtrabajo en jarras.

Los Concursantes competiran en la Fase Primeramgs\eliminatorias por el sistema de
K.O. Las Series seran de 4 Concursantes. Compitientte si solo los comparieros de
serie. Los dos barmans mas puntuados de cadaeseraean en las finales, por lo que la
Final tendré 8 barmans de cada categoria.

El Cocktail con la puntuacion mas alta sera proaldoriCocktail del afio en Espana’ El
segundo sera elegido como Cocktail Subcampednigreero como tercer mejor Cocktail
del afio.

El Competidor clasificado mas alto con la mayor tpaoién en Técnica se llevara el
“Premio a la Destreza”.

Todas las decisiones del Comité organizador ser@oicables.
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- El volumen de alcohol de cualquier Formula de Kzt nunca excederé de los siete (7)
centilitros.
- Las Formulas seran expresadas en centilitroglidog en enteros (1cl, 2cl, 3cl, etc.) y/o
medios (0,5 cl, 1,5cl, 2,5 cl, etc.) Las medidas p&guefias seran gotas o golpes.
- Las formulas deberan tener:
e Las Formulas deberan contener como minimo (2) ymés de (4) bebidas
alcohdlicas.
* Por lo menos una de ellas sera una bebida basediBr@in, Ron, Vodka etc.).
* Las demas bebidas seran utilizadas para modifisasdbores (Amargos, Licores,
Siropes etc.)

* No se podra utilizar mas deis (6) ingredientegcluidos golpes y gotas.

- Los Ingredientes seran vertidos con un mediddiremente.

- Los Contendientes podran elegir entre los sigagemétodos para preparar sus cocktails,
directamente en vaso, vaso mezclador, cocktelefdtideo doble cuerpo, o con batidora
eléctrica.

- Los Concursantes estan autorizados para utg8izspropios utensilios de trabajo.

- La vajilla aportada por la organizacion consésén Vaso alto de Long Drink de 30 cl. o
copas de cocktail de 14,5 cl. en las que se sari® 9 cl, pertinentes. Cualquier otra
cristaleria que se desee utilizar sera aportad&lpagyncursante, debiendo tener en cuenta
gue en caso de llegar a la final, tendra que i@alin total de 12 dosis de su fornula. La
cristaleria aportada por el concursante, deber@resentada para su aprobacion por cada
Presidente de asociaciones de FABE en la Asamkledia 28 de septiembre por la tarde,
en la que se realizaran los sorteos de puestogp@anpeonato.

INGREDIENTES

- Zumos de Frutas, mezclas no alcohdlicas, agumboatada o no, estan permitidas y seran
de los Sponsors con la excepcién del Zumo de ligr@tyral), Zumo de Naranja, (natural)

y Zumo de lima (natural).
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- No se admitiran zumos naturales en substituc&iod zumos de los Sponsors, excepto
los tres sefialados anteriormente. Todas las prusbakeben hacer antes de enviar las
formulas. El estudio de los sabores y la compldjidalos zumos es importante.

- Los Productos de Granja admitidos son la lechtg nlos huevos.

- No se permitiran los productos caseros en losutilizando varios productos se intenta
que cuenten como uno.

- No se admitiran productos calientes.

- Con excepcidon de las marcas de nuestros Sponswmrestara permitido pulverizar o
atomizar, de un recipiente, un ingrediente (Poovap otro sistema.

- Cualquier sustitucion de ingredientes en la fdamariginal, debe contar con el visto
bueno del Comité organizador.

DECORACIONES

- Las Decoraciones deben ser preparadas (cortadtey de salir al escenario. Todas las
decoraciones deben ser preparadas solamente dficel Gualquier tipo de preparacion
antes de hora sera retirado de competicion y elc@sante correrd el riesgo de ser
descalificado por el Comité de Competicion.

- El tiempo permitido para la preparacion de lasodaciones sera de 15 minutos.

- Los Cocktails seran decorados una vez realizddooektail en el escenario. No se
aceptara colocar la decoracion antes de realizaroitail.

- Las decoraciones béasicas como guindas, aceitlinases, limas, y naranjas seran
aportadas por la Asociacion organizadora. El caaaue debera aportar ellos mismos las
hierbas, vegetales y otras frutas que utilicen.

- Otras frutas, vegetales, hierbas, o sus derivaidtles, hojas o semillas pueden ser
utilizadas.

- Los colorantes no se permitiran.

- Los productos manufacturados como palillos, sénvipara fijar las decoraciones a la

vajilla no para realzar la belleza de las decoraeso
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- Se permitiran los condimentos como sal, azUcaniepta, nuez moscada, canela,
decoracion de chocolate (espolvorear o rociar sobaefruta), solo cuando se realice en el
back — office antes del concurso.

- Solo se podran utilizar pajas largas, cortas|igaly agitadores que seran suministrados
por la organizacion, todos ellos no tendran ni ogioetiquetas o marcas.

- Cualquier decoracion cuestionable deberd contar & aprobacién del Comité
organizador.

FORMATO DEL CONCURSO

- El orden de participacion de los competidoredaefase Preliminar y Final se obtendra
por sorteo. El primer sorteo se hara antes dele&moi de las preliminares y después del
descanso las finales.

- Los concursantes se presentaran con el unifosrsudAsociacion o con el uniforme de
trabajo. En este Ultimo caso no podran llevar piddd de los Sponsors que no
pertenezcan a FABE.

- El tiempo para la realizacion del cocktail seegséis minutos El exceso de tiempo sera
penalizado por el jurado técnico.

- En la Fase Preliminar se competira por seried @empetidores en escena al mismo
tiempo, clasificandose los dos mas puntuados de =ik para la final, en eliminatorias de
K. O.

- El Comité organizador sera el Unico organismodpmda el nimero de clasificados para
la final cada afio.

- Las Puntuaciones obtenidas en la fase prelirnpase arrastrardn a la Final Por lo

tantotodos pasaran en blanco a la Final
COMPETIDORES SERIES

- La primera serie de 4, 5 6 6 competidores elegfulnr sorteo saldra al escenario. Cada

concursante llevara sus decoraciones y sus utensidi trabajo. Las botellas y zumos para

mezclar los prepararan los miembros del Comitérozgdor.
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- Cuando el Concursante sale a escena y colobfiselen place, debera esperar a la sefial

cid

del Comité Oficial para comenzar a preparar suktads a la vez, todos los participantes,
en cada serie. Cuando cada concursante terminecktait, las personas encargadas lo
llevaran inmediatamente al Jurado Degustador.

- Todos los Participantes permaneceran en escetereaibir la orden de abandonarla.

- Los puestos de trabajo seran limpiados paraylaesite serie.

- Este procedimiento continua igual hasta el fdelas series.

- En la Fase Preliminar cada Concursante realig@@ (5) cocktailsde acuerdo a su

formula de los queuatro (4) seran usados por el Jurado catadang (1) sera colocado
para exposicion publica.

- En las Finales se preparagiate (7) cocktails que seran probados todos pgrdaoeces
Degustadores

JUECES

- Todos los miembros del Jurado Degustador perneaéie@n la sala de cata hasta terminar

la competicion completamente. Los Jueces tieneplatbsnente prohibido asomarse al
escenario de la Competicidon mientras ésta no terntia utilizacion de moviles por los
miembros del Jurado esta absolutamente prohibigatras se desarrolla la competicion,
asi como hablar y cambiar impresiones entre etibeedos cocktails degustados.

- Una vez en su poder las papeletas de valoragid@omité de Resultados debera elegir el
ganador de cada serie de cuatro (4), cinco (5)i® (€ concursantes, sumando las
puntuaciones, pasando el ganador a las Finales.

COMITE DE ASESORES DE JUECES

- El Comité de Asesores de Jueces debe contratéorenar a los Jueces, antes de catar los
cocktails, de los criterios por los cuales se juagdos cocktails.

- El Comité de Asesores de Jueces debe corrobarareti nimero de la tarjeta de
puntuacion coincide con el numero del cocktail g ga perfectamente marcada y firmada

después de que cada cocktail haya sido juzga@lA: el numero del cocktail sera

secreto vy no coincidird con el nUmero de particig@e del concursante.
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- Todas las tarjetas de puntuacion seran recogilpdamadas por el Comité de resultados.

Todas las tarjetas estaran marcadas con los nomlm@spletos vy firmas de los Jueces.

- EI Comité de Asesores de Jueces debera infornes dueces que cada cocktail debera
ser juzgado por sus valores individuales y no enpayacion con otrod.os Jueces no

podran hablar ni conversar mientras se juzgan lascktails.

- ElI Comité de Asesores de Jueces deberan estarosede queningun Juez catador

pertenece a la Asociacion del participante o tiemelquier afiliacion con él.
COMITES DE COMPETICION

Los siguientes Comités seran elegidos por el Coadtir de Competicion.

- Comité del Bar de Competicién (3 personas).
Dos personas para ayudar a los Competidores nsemtaclan.
Una persona para recolectar las papeletas delaliigmhico.
- Comité de Formulas y Decoraciones (2 personas).
Para asegurar antes de que el Competidor salgseaaegque los ingredientes y las
decoraciones corresponden con las férmulas entsgad
- Jurado Técnico (4 a 6 personas)
Para seleccionar cuatro, cinco o seis Jueces paweaelo Técnico.
- Comité asesor de jueces (2 personas).
Para seleccionar e informar a los Jueces catagopasa controlar las tarjetas de
puntuacion.
- Comité de Resultados (5 personas)
Dos personas para totalizar las tarjetas de pudtudel jurado catador.
Dos personas para totalizar las tarjetas del Jurédnico.

Una persona para repasar la totalidad de puntusgion



LAS TABLAS DE PUNTUACION SERAN COMO SIGUE :
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APARIENCIA [ AROMA SABOR
EXCELENTE : | EXCELENTE: | EXCELENTE:
8 Puntos 6 Puntos 15 Puntos
MUY BIEN: MUY BIEN: MUY BIEN:

5 Puntos 4 Puntos 10 Puntos
BIEN: BIEN: BIEN:

3 Puntos 2 Puntos 7 Puntos
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