Asociacién de Maitres

BASES DEFINITIVAS
| CONCURSO DE COCTELERIA DEL
CAFE
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INFORMACION GENERAL

1. Las asociaciones de Maitres y Barman de Aragdn convocan y organizan la |
EDICION DEL CONCURSO DE COCTELERIA DEL CAFE para alumnos de escuelas de
hosteleria.

2. El concurso se llevara a cabo el dia 4 de JUNIO por la maiiana en el salén SAPHA

en el complejo aura de Zaragoza desde las 10.00 a.m. en el stand de la zona de
CONCUrsos.

3. Podran participar todas las escuelas de hosteleria tanto publicas como privadas
y también los centros que impartan formacién no reglada. Con un maximo de 2
alumnos por escuela. La participacion serd individual de cada alumno no podran
trabajar en parejas.

4. Los concursantes deberan de participar con el uniforme de su escuela y /o de su
trabajo y deberdan mantener en todo momento las normas deontoldgicas e
higiénicas de la profesiéon

5. Los concursantes autorizan a la Asociacion de Maitres y Barman de Aragén a la
grabacidn y difusion de imagenes de la competicidn en las que ellos aparezcan.
Del mismo modo ceden los derechos de sus recetas y cocteles a las asociaciones
profesionales para su divulgacion gastrondmica y didactica y con el objetivo de
promocionar y divulgar el evento SAPHA.

METODOLOGIA DEL CONCURSO

1. Todos los participantes deberan realizar minimo 2 cafés expresso para su uso en
los cécteles. Para la realizacidén de los cafés podran utilizar cualquiera de los
métodos que se especifican a continuacién. La organizaciéon pondrd a su
disposicidn los siguientes materiales y herramientas

» Cafetera automatica y molino
» Tazasy vasos.
» El Cafévylaleche.

2. Todos los participantes deberan elaborar 1 coctel con alcohol y 1 coctel sin
alcohol con base de café. En primer lugar, deberan elaborar el coctel sin alcohol
y a continuacion el coctel con alcohol.
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Es importante recordar a todos los participantes que el concurso es un concurso

de cocteles con café, esto implica que el café tiene que tener un gran

protagonismo en cada uno de los cocteles a realizar.

Los participantes dispondran de una mesa buffet donde se encontraran las

bebidas que podran utilizar para la elaboracién de sus cocteles y que aportara la

organizacién. Estas bebidas seran cedidas por los patrocinadores del evento. Las

bebidas con las que podrdn contar, entre los destilados (ron, whisky, vodka, gin,

tequila, pisco, brandy) y con los licores, los habituales, café, triple seco,

cointreau, amaretto, licor 43 etc.

Si se emplean siropes y purés estos seran de la marca FABRRI y SANZ.

Si se emplean zumos estos seran de la marca LAMBDA de VICHY CATALAN.

El listado de estas bebidas estard disponible en la pagina web del evento.
www.sapha.es

Todas aquellas bebidas que no estén en el listado de colaboradores de las

asociaciones del Maitres y barman de Aragdn podran utilizarse si son aportadas

por los participantes, previa consulta con la organizacion.

Cada participante podra traer un homemade product que podra utilizar en sus

cocteles. Solo se permitira el uso de un homemade para el coctel sin alcohol y

otro que puede ser igual o distinto para el con alcohol.

La organizacién intentard proveer de cualquier bebida que se utilice en las

recetas de los cocteles si se solicita con la suficiente antelacion.

El concurso no tiene normas, es decir, se podran utilizar todos los ingredientes

gue deseen de la mesa expositora y en las proporciones que los participantes

estimen oportunas. Los métodos de elaboracion también se dejan a eleccién de

los participantes (vaso mezclador, coctelera, directo, batidora).

El coctel con alcohol no podra contener mas de 6c¢l (2 onzas) de base alcohdlica.

Los participantes deberan de traer sus propias herramientas de trabajo para la

realizacion de los cocteles y para su presentacién posterior a los jurados.

La cristaleria y la decoracién seran libres y deberdn ser aportadas por los

participantes.

DESARROLLO DEL CONCURSO

Tras el sorteo en el orden de actuacién, cada participante dispondra de 5
minutos para preparar su mise en place, es decir, preparar su cafetera y elegir
los ingredientes a emplear en sus cocteles de la mesa buffet de las bebidas
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8. A continuacion, comenzard el concurso disponiendo de 10 minutos para la

preparacion y presentacion a los jueces de su café y los cocteles (1 con alcohol y
1 sin alcohol).

9. Se detendrd el tiempo cuando posicione el ultimo céctel al jurado. EL

participante podrd interactuar fuera de tiempo con el jurado para explicar de
manera sencilla cualquier aclaracién sobre su bebida.

10. Una vez finalizada su actuacién los participantes deberan cumplimentar su

receta por escrito y entregarla a los responsables de la organizacion o jurados.

11. Los jurados valorardn expresamente la técnica, la degustacion y la forma de

interactuary comunicarse con el jurado. La originalidad y la presentaciéon de cada
uno de los cocteles sera tenida también muy en cuenta.

12. Cada concursante serd valorado por dos jurados profesionales

13. Las decisiones del jurado calificador serdn inapelables.

14. Para poder participar es obligatorio la aceptacion de estas bases. Cualquier

consulta, duda o aclaracion a presidente@maitresdearagon.com/ TLF
630.214125. Carlos Orgaz

PREMIOS
Se entregaran diplomas de participacion a todos los participantes
Premio al Primer clasificado
Premio al Segundo clasificado
Premio al tercer clasificado
Diploma a la mejor técnica
Diploma a la mejor comunicacién
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