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14-15 октября 2011 года в рамках выставки «Дальпищепром» состоится международный Чемпионат бариста “Ultimate Barista Challenge” с участием международных судей Дэни и Шерри Джонс (США).

Шерри и Дэни Джонс – судьи мирового уровня, признанные лучшими по приготовлению и оценке кофе в Северной Америке (по мнению журнала “Travel & Leisure”, 1987). 

В рамках проведения выставки «Дальпищепром» компания «Кафема» проводит международный Чемпионат, на котором все участники (бариста) смогут обменяться опытом и посоревноваться с международными кофейными  экспертами из разных стран: США, Китай, Корея. Мероприятия такого уровня – это получение практических навыков на мастер-классах от международных экспертов, возможность выиграть участие и представлять Россию в чемпионате  “Ultimate Barista Challenge” в г. Шанхае. 

 Чемпионат “Ultimate Barista Challenge” – это бесценный опыт общения участников с международными судьями кофе, обмен знаниями и улучшение профессиональных навыков в области рисунков на кофе (латэ-арт), приготовлении холодных коктейлей и коктейлей на основе эспрессо с использованием алкоголя. 

Чемпионат включает в себя три номинации:

Латте-арт (рисунки на кофе)

Эспрессо ФРАППЕ
Эспрессо КОКТЕЙЛЬ (кофе+алкоголь)
В программу “Ultimate Barista Challenge”, кроме соревнований бариста, включены:

Шоу-программа по лате-арт (рисунки на кофе)

Мастер-классы от международных судей кофе из США, Китая и Кореи.
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О КОМПАНИИ

 Sherri Johns имеет более чем 30летний опыт в сфере кофейного бизнеса. В 1981 году она начала свою карьеру в качестве бариста в Сан-Франциско, где практически сразу была признана лучшей в номинации «Cappuccino Barista Champion». Позже в 1987, уже являясь учредителем, управляющей, а также, шеф-бариста  The Blue Note Café, Sherri была признана лучшей по приготовлению капучино во всей Северной Америке журналом «Travel & Leisure». 

 1990г - Sherri присоединилась к «StarbucksCoffee» для помощи в открытии 20 кофеен. В это же время Sherri координирует обжарку кофе и развивает программу «Эспрессо-бар» в компании «Аллегро Кофе». 

 1991г - переехав в Куала-Лумпур, открыла сеть кафе, в которой на сегодняшний день насчитывается 41 заведение. Помимо этого, она провела обучение бариста в Токио, Сан-Паулу, Сиэтле, Портленде, Орегоне, Сан-Хосе. Долгое время жила и работала за границей, прежде всего в Юго-Восточной Азии, в Южной и Центральной Америке, обеспечивая руководителей и бариста консультациями.

Sherri способствовала разработке и развитию текущего формата чемпионатов бариста, а также была 

соавтором критериев оценки, правил и инструкций как для американского (USBC), так и для Мирового Чемпионата Бариста (WBC). 

 2000-2005г - скоординировала чемпионаты NABC в Анахайме, Калифорнии, USBC/WBC в Бостоне и Майами. Провела конференции SCAA, тренинги судей WBC в Триесте, Бостоне и Сиэтле. Была одним из трех участников комитета по тренингам и сертификации судей для мирового чемпионата бариста.

 На сегодняшний день Sherri Johns является главным судьей в программе «Cup of Exсellence», сертифицированным судьёй USBC, Tea & Coffee World Cup Barista/Latte Art Championship и «Ultimate Barista Challenge».

 Как автор и фотограф, Sherri регулярно пишет статьи и обзоры в «Coffee Talk Magazine», «Tea & Coffee Trade Journal Asia», «Saveur Magazine», «Fresh Cup Magazine», а также активно сотрудничает с другими зарубежными специализированными изданиями.

Она приняла участие в создании книги «Achieve Success in Specialty Coffee», а также как фотограф в книге «Great Coffee Book». Первая книга Sherri, «Coffee Cafe», изданная Новой Голландией, была выпущена в Великобритании, Норвегии, Испании, Франции, Голландии, Новой Зеландии, Австралии в 2006, а также с недавнего времени и в США. Также принимала участие в различных документальных фильмах о кофе, производства CFB и BBC.
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Danny Johns - профессиональный бариста. Свою карьеру начал с должности специалиста по кофе в торговой компании. Он написал учебные материалы и издал много пресс-релизов, связанных с кофе и повышением профессионализма бариста. Приглашенный Конферансье в нескольких Мировых Чемпионатах Barista, (2001 - 2004).

Он принимал участие в организации международных чемпионатов бариста, а также  стоял у истоков  самых первых региональных и национальных соревнований США. Danny Johns является действующим сертифицированным судьёй таких чемпионатов как WBC (Мировой Чемпионат Бариста),  Tea & Coffee World Cup Asia, European Barista & World Latte Art Championships и Ultimate Barista Challenge во всех 4 категориях соревнования.

Danny и Sherri Johns являются членами SCAJ (Япония) & SCAA (Америка). Sherri была главным членом Учебного Комитета SCAA, 1999 / 2000 - Член правления SCAA и WBC Международный Координатор.  Судьи WBC, Sherri - координатор для Америки (2002 - 2005) и Дэнни  - преподаватель Лаборатории Кофе эспрессо SCAA.

Проекты:

Sherri Johns в Starbucks с 1992 - 1998 как Региональный Менеджер. 

Судья в “Torani Cup” Чемпионаты Barista с 1998 - 2000

Помощник главного судьи в программе Cup of Excellence, Бразилия, 2002

Cup of Excellence, Главный судья, август 2005, Колумбия и Гондурас, май 2005,

 Cup of Excellence, Главный судья, 2006, Сальвадор
Cup of Excellence, Главный судья, 2006 Колумбия
Cup of Excellence, Главный судья, 2007 - 2008, Гондурас
Cup of Excellence, Главный судья, 2008 - 2009 Никарагуа
Cup of Excellence, Главный судья, 2009 - Гватемала
Cup of Excellence, Главный судья, 2009 - Боливия
Открытие спешиалти кофе кофеен в Сан-Пауло, Токио, Сингапуре, Гонконге, Куала-Лумпуре и многочисленных городах в США.

Проведение обучения бариста  Ассоциациям Спешиалтикофе Коста-Рики, Бразилии, Америки, Гавайев и Канады, плюс независимым и частным организациям во всем мире.

Создатели и Координаторы 1-х в США Чемпионатов  Barista (NABC 2002, Анхейм, CA & USBC 2003, Бостон, Массачусетс) на Конференциях SCAA. Также скоординировали региональные соревнования бариста в Лонг-Бич, Калифорнии, Канзас-Сити, Миссури, Портленде, Орегоне, и острова Кауа и Кона, USA в 2002 – 2006, совместно с WBC - в Майами, Флорида 2001, 2003, 2005 на Конференции SCAA, 2002 Норвегия и 2004 Италия.

Созданные/скоординированные впервые в США Битвы Бариста (Северо-западные Barista  Jams 2003 - 2004) в Сиэтле, Вашингтоне.

Координаторы  Мировых Чемпионатов/соревнований Бариста(2001 - 2005) в Малайзии,

Сингапуре, Таиланде, Бразилии, Германии, Гонконге, Южной Корее, Коста-Рике, Шанхае и

Канаде. Приглашенные судьи в Гонконге, Мексике, Ливане, Норвегии, Италии, Швейцарии, России и  Япония.

2005 - 2006 Создали и скоординировали 1ю битву Бариста (Barista Jam) под эгидой Гавайи Спешиалти кофе

2006 - 2008 Судья дегустационных соревнований (cupping), Кона Кофе Фестиваль

2006 - 2007 Со-координатор и Главный Судья Kona Signature Cup barista event

2005 Авторы, создатели, координаторы и обладатели торговой марки Ultimate Barista Challenge

Ultimate Barista Challenge ® Корея в Сеуле
2006 - 2010 Ultimate Barista Challenge ® Китай в FHC (Международная выставка продуктов, напитков, выпечки, индустрии гостеприимства и супермаркетов) Beijing,в Шанхае FHC 

2006 - 2010 Ultimate Barista Challenge США/АМЕРИКИ в Нью-Йорке, Хьюстоне, Лос Анжелесе и Орландо.
Проект Ultimate Barista Challenge® Russia

Представлен WholeCup Coffee Consulting, LLC
Kafema Company LTD
Расписание мероприятий:

12 октября, среда

9:00 – 12:00  UBC мастер класс – «Участие в UBC Россия» (мастер-класс для участников, прошедших отборочный тур) – ведет Шерри Джонс

13:00 – 17:00 UBC мастер класс – Латте-арт (открыт для бариста среднего уровня)* 

* рекомендован для 6 бариста/ на станцию (т.е. по 6 бариста – на одну кофе-машину)

13:00 – 16:00 калибровка судей UBC и сертификация (проводит Дэни Джонс)** (** - в отдельном холле)

13 октября, четверг

9:00 – 12:00 -  мастер-класс «Базовые навыки каппинга» (дегустации кофе)

13:00 – 16:00   мастер-класс «Продвинутый каппинг» с элементами соревнования. Дегустация и распознавание составляющих букета. Разнооборазие форм каппинга. 

14 октября, пятница 
10:00 – 12:00 – соревнования по Латте-арт (4 участника, прошедших отборочные)

12:00 – объявление финалиста. Победитель выбирает себе оппонента из чемпионов Кореи или Китая для дальнейшего состязания на звание Ultimate Barista Champion  по Латте-Арту.

12:30 – 13:00 – Демонстрация техник текстурирования, взбивания молока и Латте-Арта.

13:30 – 14:30   Чемпионат по Латте-арту – Российский победитель против бариста международного уровня!

14:30 Объявление результатов. Церемония награждения. Фото, интервью для прессы.

15:00 – 16:00 – квалификационный тур в категории  - эспрессо фраппе (2 участника, прошедших отборочные)

16:00 объявление финалиста.  Победитель выбирает себе оппонента из чемпионов Кореи или Китая для дальнейшего состязания на звание Ultimate Barista Champion  по эспрессо фраппе.

16:30 – 17:30 - Чемпионат по эспрессо фраппе – Российский победитель против бариста международного уровня!

17:30 – 18:00 – Объявление результатов. Церемония награждения. Фото, интервью для прессы.

15 октября, суббота 
10:00 – 12:00 – квалифицированное соревнование в категории -  эспрессо-коктейль (4 участника, прошедших отборочные)

12:00 объявление финалиста. Победитель выбирает себе оппонента из чемпионов Кореи или Китая для дальнейшего состязания на звание Ultimate Barista Champion  в категории эспрессо-коктейль.

12:30 – 13:30 - Чемпионат в категории эспрессо-коктейль – Российский победитель против бариста международного уровня!

13:45 Объявление результатов. Церемония награждения. Фото, интервью для прессы.

16:00 – 18:00 – Мастер-класс для управляющих и владельцев бизнеса "Profitability in Specialty Coffee"

19:00 – Фуршет для участников чемпионата и мастер-классов, организаторов.

Отборочные соревнования пройдут

29, 30 сентября Владивосток (место проведения  - бар ROCK`S), тел. для  справок и записи на чемпионат и мастер-классы (4232) 499-669

5,6 октября Хабаровск (место проведения – НК Великано), тел. для  справок и записи на чемпионат и мастер-классы (4212) 333-292

Ultimate Barista

Challenge®Russia

2011

Latte Art Challenge

Формат данного соревнования представляет из себя одновременно соревнующихся бариста на двух станциях с кофе-машинами.

Каждый участник не более чем за 10 минут должен будет приготовить:
- 2 -  Одинарных(Solo), двойных(Doppio) или тройных Маккиато
- 2 -  Двойных (Doppio) или тройных Кофе Латте
- 2 Авторских напитка с использованием как минимум одного эспрессо на порцию.
Бариста приготовят 6 напитков для 4 судей. Напитки будут презентованы для 2-х сидящих в центре визуальных судей, которые передадут их далее судьям вкуса. Время соревнования отсчитывается с момента, когда МС объявит начало. Максимальное время для соревнования – 10 минут. Если участник не укладывается в 10-минутный период представления, ему разрешается закончить своё выступление, но за каждые 30 секунд (после завершения положенных 10 минут) будет вычитаться по 5 баллов, по истечении 12 минут выступления – дисквалификация. Бариста может сделать так много напитков, как ему нравится, но только представленные визуальным и 

вкусовым судьям будут оценены. 
Музыка предоставляется Координаторами UBC.Во время соревнования может быть  небольшой разговор, но  у участников не будет гарнитуры или микрофона во время этого выступления. Только впоследствии,

во время диалога судей и бариста, участники  объясняют свои напитки. Участникам во время выступления могут задаваться вопросы от МС.

Правила по Лате-арт:

Формат соревнования -2 бариста соревнуются одновременно

Подготавливается 6 напитков: три напитка по две порции

Готовится 2 Макьято, 2 Латте и 2 креативных напитка 

Бариста могут приготовить, по желанию, Free Pour Rosetta’s, Hearts, Free Style Sketching и Etching в любом или во всех напитках

Нельзя использовать сахарную пудру, топпинг  или сироп в Mакьято или Латте

Можно использовать сахарную пудру, топпинг  или сироп в креативных напитках

Время соревнования состоит из:

10 минут подготовки

10 минут соревнования

5 минут уборки

3 минуты общения с судьями

Одинаковые напитки необходимо сервировать вместе и укладывать на поднос для судей

Сервировать 2 напитка каждого вида для четырех судей (2 судьи вкуса и 2 – визуальные)

Баллы выставляются за вкус, лате-арт дизайн, технические навыки и презентацию

Пож-та помните: в портафильтр нельзя помещать никакие иные ингредиенты и субстанции, только молотый кофе.
Использование двойной или тройной корзины, а также использование «голого» холдера - Ваш выбор! Помните, что это нужно предусмотреть во время подготовки, чтобы Ваши личные портафильтры успели набрать необходимую температуру.
Определения напитков
Macchiato/ Маккиато

-Как минимум один эспрессо со взбитым молоком

-Подача в 90 ml  – 120 ml чашки с ручкой

-Вкус кофе эспрессо является существенным. Горячий напиток.

-Sketching, Etching или Free pour  - все приемлемые стили представления. 

-Молоко будет предоставлено, однако бариста может принести  собственное

-Салфетки должны быть предложены судьям
-* Вода может быть подана по желанию

Caffe Latte/ Кофе Латте
-Должен содержать отчётливый вкус эспрессо
-Двойной эспрессо/ на чашку - минимум
-Должен содержать взбитое молоко
-Должен иметь между 0.5 и 1.5 см или (¼ к ½ в). плотный слой пены.
-Подача в 210 ml. – 320 ml. чашки с ручкой
-Какао, шоколад или сиропы НЕ МОГУТ использоваться, чтобы украсить caffe latte. Он должен содержать только

кофе эспрессо и текстурированное молоко.
-Sketching, Etching или Free pour  - все приемлемые стили представления.
Creative Drink

-Базируется на эспрессо
-Должен присутствовать отчётливый вкус кофе эспрессо.
-Должен быть напиток, и судьи должны быть в состоянии выпить это.

-Двойной эспрессо/ на чашку - минимум
-Какао, шоколад или сиропы МОГУТ использоваться для украшения

-Претендентам разрешают использовать любые компоненты в творческом напитке, но не содержащие алкоголь. Если алкоголь обнаружен как компонент в творческом напитке, напиток
получит нулевые пункты. Все компоненты должны быть раскрыты после запроса. Претенденты должны
принести оригинальные бутылки и/или упаковку всех компонентов, используемых в его/ее творческом напитке.
-Творческий напиток может иметь любую температуру и любой размер!
-* Пож-та помните: в портафильтр нельзя помещать никакие иные ингредиенты и субстанции, только молотый кофе.

Критерии оценки

2 главных критерия оценки:

1. Вкус напитка и общее впечатление -  50% 

2. Визуальная презентация и общее впечатление -  50% 

Каждый бариста будет оценен 4 судьями. Каждый напиток получит оценки от 0 до 10:
10 Отлично
8-9 Очень хорошо
5-7 Хорошо
1-4 Приемлемо или Средне
0 Не приемелемо
*Половина балла может использоваться судьями (но после 1)
UBC Главный Судья:

Главный Судья ответственен за управление любыми проблемами или проблемами, которые имеют место на стадии перед и во время представления. Главный Судья ответственен за то, что все судьи оценивают каждого конкурсанта

согласно Ultimate Barista Challenge® стандартам. У Главного Судьи есть заключительное разрешение

относительно любых проблем.

UBC Вкусовая Оценка /Техническая Оценка
Судьи будут пробовать напитки поданные им и описывать букет, гладкость, сладость, качество, баланс, сложность и свои наблюдения на судейском листе. Каждый судья оценивает чашку, поданную именно ему по следующим критериям:
Вкус и качество напитка
Вкусовой баланс (молоко/эспрессо)
Темпрература напитка и чашек
Использование ингридиентов в напитке
Внимание к деталям и креативность
Технические умения:

- Экстракция эспрессо 20 – 30 секунд
- Чистота на платформе, правильный темпинг
- Отсутствие кофе в портафильтре на конец выступления (перед уборкой)

- Свежесмолотый кофе, правильная дозировка, выравнивание
- Чистота платформы в начале и конце выступления
- Чистые тряпочки (как минимум 3)(для стимера, для стойки, барное полотенце)
- Остаток молока в питчере после каждого взбивания
- Визуально правильная таблетка, визуально правильный эспрессо в основе
- Навыки правильной дозировки
- Навыки правильного темпинга
UBC Визуальная оценка судей

Судьи будут оценивать по следующим критериям:

-Отчётливость/понятность дизайна
-Качество и текстура молока
-Оригинальность компонентов
-Трудность & сложность элементов
-Инновационный, оригинальный и уникальный арт
-Навыки и стиль бариста
-Контраст между молоком и эспрессо, отличная симметрия в чашке
-Внимание к деталям и общая креативность
UBC Общее впечатление
Баллы будут основаны на общем впечатлении от участника, его технических навыков, вкуса напитка, персональной презентации и презентации напитка, а также, конечно, от техники.
Тайм-график соревнования

Время для подготовки – 10 минут

Первые 2 участника занимают свои платформы одновременно и начинается отсчёт времени для подготовки, о чём они будут предупреждены ведущим. Цель этих десяти минут в том, чтобы полностью подготовить свою платформу к выступлению.

Если участник забыл какие-то ингридиенты или необходимые для его выступления, он может самостоятельно восполнить недостающее. Бариста может сразу сервировать и украшать посуду, которая будет подана судьям во время выступления.
Время соревнования – 10 минут

Во время соревнования судьи оценят barista по критериям, заявленным ранее. Оценка будет основана только непосредственно на соревновании (время подготовки и уборки не оценивается). Во время соревнования у участника не будет гарнитуры или микрофона, использовать микрофон участник сможет только после выступления, во время диалога с судьями. МС будет говорить участникам оставшиеся 5, 3, 1 минуты, а также 30 и 15 секунд до конца выступления (до истечения 10 минут выступления). Также начало времени выступления будет активировано на главных часах на сцене и на таймере главного судьи. Затем последует 2-3-минутный диалог судей и бариста и уборка платформы.
Время уборки– 5 минут

Как только бариста закончил своё выступление, он приступает к уборке платформы. От участников ожидается полная уборка станции. Участник должен оставить приемлемо чистую для следующего участника станцию. Как только участник закончил уборку станции, назначенный судья производит проверку. Если судья замечает недостаточную «убранность» платформы, тогда главный судья должен определить необходимость возврата конкурсанта для дальнейшей уборки станции.
Время Диалога между судьями и бариста – 3 минуты
Сразу после уборки бариста дадут объяснения своим напиткам и технологиям приготовления. Судьи дадут устные комментарии и вопросы относительно напитков и работы бариста. Во время этого 3х-минутного диалога каждому бариста рекомендуется объяснить судьям почему был выбран именно такой напиток, описать основные элементы вкуса.
*Бариста обязаны убрать свои напитки после этой части.
Технические проблемы
Во время подготовки или самого соревнования. Если участник чувствует какую-то техническую проблему с оборудованием, он должен сообщить об этом МС (во время подготовки) либо главному судье (во время соревнования) и время будет остановлено индивидуально для этого участника. 
	Комментарии
	Шот№
	Секунды
	Промывка группы
	 

	 
	 
	 
	Чистый/сухой портафильтр перед дозировкой
	 

	 
	 
	 
	Нет просыпок во время дозировки/помола
	 

	 
	 
	 
	Правильная дозировка/темпинг
	 

	 
	 
	 
	Чистый портафильтр перед экстракцией
	 

	 
	 
	 
	Непромедлительный пролив
	 

	 
	 
	 
	Время экстракции 20-30 секунд
	 

	 
	 
	 
	Визуально правильный эспрессо в основе
	 

	 
	 
	 
	Молоко
	 

	 
	 
	 
	Сухой/чистый питчер в начале соревнования
	 

	 
	 
	 
	Спускание пара перед взбиванием
	 

	 
	 
	 
	Чистка стимера после взбивания
	 

	 
	 
	 
	Спускание пара после взбивания
	 

	 
	 
	 
	Чистый питчер/приемлемый остаток молока в конце
	 


Оборудование, материалы, аксессуары:

В зоне соревнования будет 2 идентичных эспрессо-машины и гриндера на на 2х станциях. Каждая станция будет оснащена:

-Стол с оборудованием
-Стол для подготовки (для аксессуаров и посуды)

-Контейнер для льда, совок

-Нок-бокс

-Холодильник

Претенденты могут выбирать  - использовать своё молоко или предоставленное спонсорами или организаторами. Участники могут использовать  любые свои аксессуары и ингридиенты (кроме алкоголя (его можно использовать только в номинации Эспрессо-коктейль)) Участники чемпионата несут ответственность за свои принадлежности и  аксессуары.
Рекомендуется принести с собой:

- Кофе (кофе будет предоставлен организаторами, но участник может использовать свой)

- темпер

-эспрессо-шоты

-питчеры

-чашки

-ложки, трубочки

-Любая специфическая посуда (например, для авторского)

-сиропы

-пудра

-бокалы

-Полотенца, тряпочки

-Подносы, разносы, контейнеры для посуды

-Салфетки

Качество воды:

-бутыллированная вода

-Ph: 6.5 – 8.5

-Щёлочность: 25 – 40 mg/L

Ultimate Barista Challenge®Russia

2011
ESPRESSO FRAPPE CHALLENGE

&

ESPRESSO COCKTAIL CHALLENGE

Состязание бариста UBC – это соревнования двух бариста на двух машинах одновременно в приготовлении напитков и обслуживании судей.

Бариста приготовит 4 напитка для 4 судей. Время соревнования начинается в момент, когда MC объявляет о старте и в момент активации UBC таймера на сцене. У бариста будет 10 минут для подготовки, 5 минут для презентации, 5минут для того, чтобы очистить место, а в конце каждому бариста предоставляется 3 минуты для диалога с судьями. Этот диалог может включать в себя то, как бариста описывает свой напиток, а судьи оценивают вкус, представление и профессиональные навыки бариста. Главный судья UBC будет записывать время. Максимальный лимит по времени (без пенальти) для соревнования \ презентации – 5 минут. Если участник не закончил свою презентацию в установленный 5-минутный период, ему (ей) позволяется продолжить до момента окончания своей презентации. Однако, 5 баллов будет вычеркиваться из общего балла за каждые 30 секунд потраченного времени сверх установленной нормы. Участники, чьё представление длится более 7 минут, дисквалифицируются. Бариста может сделать столько напитков, сколько пожелает, но оценены будут лишь те, которые будут представлены судьям. Музыку предоставляют координаторы Чемпионата.

Места для участников ограничены. 

План Espresso Frappe Challenge:

Формат соревнования бариста – 2 бариста соревнуются одновременно

Минимальный объем шота – 1,5 o.z.

Подготавливается 4 напитка, сервированные в одно и то же время на подносе

Необходимо использование Блендеров, предоставляемых спонсорами. 
На каждой станции у каждого блендера будет 2 графина

Фраппэ необходимо сервировать в керамическую, пластиковую или стеклянную емкость объемом 240 – 300 мл. (8 – 10 o.z.) с ручкой или без неё.

Сервировать необходимо с ложкой, салфеткой и соломкой

Холодные напитки

Espresso Frappe и его ингридиенты должны быть собраны на месте во время соревнования

Очки за вкус, дизайн, технические навыки и презентацию

Espresso frappe – это напиток, с явно выраженным вкусом эспрессо. Судьям необходимо его выпить. Участникам позволяется использовать любые ингредиенты в espresso frappe кроме алкоголя.  При использовании алкоголя в коктейле espresso frappe получает 0 баллов. Все ингредиенты необходимо назвать по потребности. Участники обязаны принести оригинальные заводские упаковки всех использованных в коктейлях ингредиентов.

Правила Espresso Cocktail Challenge:

Формат соревнования бариста – 2 бариста соревнуются одновременно

Напитки на основе эспрессо

4 напитка, сервированные в одно и то же время на подносе

Коктейльные напитки эспрессо сервируются в стеклянную посуду того размера и дизайна, которые предпочитает бариста

Холодные, горячие, взбитые, замиксованные напитки – всё приемлемо 

Должен содержать алкоголь по выбору бариста: ликер, бренди, скотч, бэйлис и т.д.

Напитки и их ингридиенты должны быть собраны на месте во время соревнования

Отличительный вкус эспрессо необходимо презентовать. Участникам позволяется использовать в напитках любые «легальные» ингредиенты 

Приветствуются любые размеры чашек \ стаканов \ бокалов

Пожалуйста помните: никакие иные ингредиенты или составляющие не могут помещаться в портафильтр, кроме молотого кофе.

Эспрессо машины и гриндеры

Бариста должен использовать только эспрессо-машины и гриндеры, предоставленные спонсорами.

- * С возможностями индивидуальных настроек на время подготовки

Не позволяется никаких модификаций оборудования эспрессо машин (за исключение групповой температуры) и гриндеров. Все пароотводы будут с тремя отверстиями. 

Все эспрессо-машины и гриндеры, используемые на соревновании, будут проверены сертифицированным техником специально к соревнованию, а также сертифицированы координаторами мероприятия UBC.  

Блендер

Участники должны использовать блендер, предоставленный спонсором UBC.

Сцена

Реальные рамки соревнования состоят из сцены на выставочной площадке с двумя станциями для соревнования. После завершения 10-минутного подготовительного периода, бариста попросят уйти со станции и ждать своей очереди.

Критерии оценки

Вот два основных критерия, по которым оцениваются бариста:

Вкус напитка и общее впечатление – 50% очков

Технические навыки и общее впечатление – 50%очков
Каждый бариста будет оценен 4-мя судьями. Каждый напиток получит оценку от 0 до 10 в соответствии со следующей шкалой:

10 
Идеально

8-9 
Очень хорошо

5-7
Хорошо

1-4
Приемлемо

0 
Неприемлемо

Судьи могут давать половину очка

(свыше 1)

Оценка вкуса

Судьи будут пробовать на вкус напитки, преподнесенные им, оценивать аромат, качество, баланс (эспрессо и алкоголя \ миксы frappe), сложность и записывать это в листах оценки.

Технические оценки

Присуждая оценки участнику, судьи будут полагаться на знания бариста и его профессиональные навыки. Также будут оценены его технические знания в эспрессо-машинах, гриндерах, а также знания того, как это влияет на качество кофе, которое он (она) приготовил(а).

Общее впечатление судьи 

Оценки будут выставлены исходя из общего впечатления, полученного от вида участника, его (её) профессиональных навыков, вкуса напитка, персональной презентации и презентации напитка.

Главный судья UBC:

Главный судья компетентен в управлении по всем вопросам, которые возникают на сцене в течении всего представления. Главный судья также компетентен в проверке точности оценки другими судьями по критериям и стандартам UBC. Главный судья имеет конечное слово во всех вопросах или проблемах, возникших на мероприятии.

Технический судья UBC

Двое технических судей также будут оценивать напитки в роли Судей Вкуса

Технический судья (судьи) будут ходить вокруг станций бариста, сидеть возле них в свободном порядке и оценивать участников по след.критериям: 

- Чистота места в начале

- Наличие  чистых тряпочек  (хотя бы три)

- Правильное использование гриндера

- Правильный, последовательный помол кофе, дозировка, трамбовка

- Процедура изъятия: свежий помол кофе, дозировка, уровень, трамбовка с быстрой заваркой в 20-30 секунд

- Визуальная база эспрессо для эспрессо фраппе и \ или эспрессо коктейля

- Чистота станции по окончании выступления

Вкусовой судья UBC: 

Двое центральных судей вкуса будут сидеть за презентационным столом. Каждый вкусовой судья будет оценивать только те напитки, которые ему подали по следующим критериям:

- Внешний вид напитка

- Вкус и качество поданного напитка

- Вкусовой баланс (между эспрессо и миксом алкоголь \ фрапе)

- Температура напитков и чашек

- Использование ингредиентов в напитке

- Внимание участника к деталям и внешнему креативу

* Всем судьям необходимо подать ложку, соломку и салфетку

УЧАСТНИК

Время на подготовку – 10 минут

Два первых участника начинают работать на двух разных станциях – с этого момента начинается отсчет 10-минутной подготовки. Цель подготовительного периода – подготовить станцию для соревнования. MC подает сигнал участникам, когда началась подготовительная 10-минутная часть, а также активирует таймер, установленный на сцене. 

Если участник забыл какие-либо из своих приспособлений \ аксессуаров, он(а) должен (должна) сам найти им замену. С момента, когда презентационный стол уже занимают два бариста, позволено украшать маленький стол. Однако, бариста могут украшать чашки и блюдца, которые будут подаваться судьям. Когда истекло 10-минутное время на подготовку и судьи готовы, MC представляет участников.

Время для соревнования – 5 минут

MC заряжает таймер, а главный судья – секундомер. Во время соревнования судьи оценивают бариста по критериям, написанным ранее. Оценка будет основана только на шоу выступления. Участникам не позволено использовать микрофон во время выступления, только после, во время диалога бариста с судьями.

МС даёт участнику 3, 2, 1 минуту, 30 и 15 секунд отсчета в течении 5-минутного соревнования. Судьи сидят за презентационным столом. Затем будет 2 -3 минутный диалог между судьями и бариста во время того, как бариста чистит место.

Время на уборку – 5 минут

Когда бариста завершил 5-минутное соревнование, он(а) моет станцию. Все участники, ожидая, моют свои станции. Если судья не чувствует, что участник очистил место не хорошо, он советуется с главным судьёй, чтобы вернуть участника на станцию для окончания уборки.

Общение бариста и судей – 3 минуты

В этот промежуток времени бариста описывают свои напитки и техники подготовки судьям (при этом зачищая место). Судьи дают устные комментарии и задают бариста вопросы, касающиеся напитка, приготовленного бариста, и его выступления. МС выступает в роли арбитра. Во время 3-х минутного диалога между бариста и судьёй, каждый бариста объясняет, почему он(а) выбрал(а) именно этот кофе, какие основные ингредиенты для вкуса использовались в эспрессо фраппэ и / или в эспрессо коктейле. 

* Бариста обязаны убрать напитки со стола после этого общения.

Технические моменты

Во время подготовки и / или во время соревнования, если участник чувствует, что с эспрессо-машиной или гриндером какие-то неполадки, бариста должен поднять руку и попросить о помощи МС во время 10-минутной подготовки или главного судью во время выступления, и в индивидуалном порядке время для этого бариста будет остановлено.Если главный судья соглашается с тем, что техническая проблема существует, главный судья добавляет нужное количество времени. Когда технический ассистент зафиксировал проблему, время для участника продолжается. Если проблему не удается решить быстро, главный судья решает, ждать или нет участнику, чтобы продолжить своё выступление, или остановиться. Если участник должен остановиться, главный судья назначает выступление участника на другое время. Но пока продолжается состязание бариста, остальные участники продолжают, а судьи оценивают оставшихся участников. 

Обозначение областей на сцене

Место для участников соревнования бариста будет состоять из следующих областей:

Зона для участников ЗА сценой

Эта зона оставляется только для бариста и координаторов проекта. Эта область будет состоять из места под склад, столов для приспособлений бариста и т.д. Судьям не позволяется заходить в эту область до и во время соревнования. 

Зона на сцене

Эта зона предназначена для участников, международных бариста, судей и спонсоров.

Холл для судей UBC

Эта зона предназначена специально для судей UBC. Зона состоит из разложенных буклетов из правил, листов для записи и счета, а также из приспособлений UBC. Участники UBC не допускаются в эту зону.

Машины, материалы и аксессуары

У участников соревнования будет две одинаковые эспрессо-машины и гриндеры; один на каждую станцию. 

Участники могут выбирать: принести своё собственное молоко или воспользоваться молоком спонсора соревнования и смесей для фраппе, которые будут предложены. Участники могут использовать любые аксессуары и ингредиенты, которые пожелают (исключая алкоголь, если это не для приготовления эспресс-коктейлей). Участники должны объявлять, если во время соревнования они берут перерыв. Участникам позволяется использовать собственные аксессуары и предметы.

Участнику рекомендуется принести следующее:

- Кофе (для практики и для соревнования)(кофе будет предоставляться организаторами, но участник может использовать свою смесь)
- Тэмпер

- Шоты

- Чашки (для всех 4 видов напитков, включая неудачные)

- Ложки, блюдца, салфетки и т.д.

- Сиропы

- Сахарную пудру

- Любые специфические инструменты (приборы), которые потребуются

- Барные полотенца, чистые салфетки для стола

- Поднос (для сервировки напитков для судей, платки и иные аксессуары)

- Соломка для 4 напитков

- Длинные ложечки для 4 напитков

- Салфетки

- Алкоголь

- Шейкер

