Seccion 1 - Reglas de la competencia

Descripcidon, presentaciones de recetas, briefings y reglas
generales.

1.1 El Campeonato Nacional (CN) de la Asociacion Central de Bartenders de Chile
(ACEBACH) es formalizado y organizado de conformidad con las normas y reglamentos
del World Cocktail Competition (WCC) de IBA.

1.2 EI CN es un evento anual y consta de eliminatorias regionales y Final Nacional para
categoria clasica y Final directa para Flair.

1.3 Cada afio se definira una categoria de mezcla para el CN acorde a la WCC de IBA.
1.4 La IBA creard un calendario aleatorio de cinco ainos que especificara la categoria
asignada a cada pais. Del cual ACECACH acogerd a esa categoria.

1.5 Cada CN sera utilizado con uno (a veces dos) Sponsor IBA. Los dos concursantes
(Competicion Flair y Clasico) La utilizacion del producto se realiza mediante sorteo
oficial de IBA y se le asigna un producto obligado, o dos. (Si no ha sido sorteado antes
del CN, no aplica.

1.6 Ningun competidor podra competir en el WCC, y/o Copa Panamericana mas de tres
veces en un periodo de cinco afios. ACEBACH alienta nuevos talentos para adquirir
experiencia y conocimientos al participar por lo menos dos veces en cualquier periodo
de cinco afios. Esta regla se convertird en obligatorio a partir del CN de 2018 y tendra
efecto retrospectivo. Se tomard en cuenta que desde el 2016 Chile participa en modo
oficial en IBA.

1.7 Un competidor sélo puede competir en una categoria en el CN.

1.8 Penalidad discrecional: El comité del CN para las competiciones de Clasico y Flair
puede imponer una penalidad discrecional sobre cualquier competidor cuyo
empleador o representante regional cause una molestia a los jueces, el comité de
puntuacion o los competidores durante la competicion. Las personas no asignadas no
deben entrar en el area de competicidn, sin la compafiia o autorizacion.

Presentaciones de recetas

2.1 Las recetas para el CN deben ser presentadas antes de la fecha de cierre anunciada
por el Organizacion.

2.2 Las recetas presentadas después de la fecha de cierre no seran aceptadas

2.3 Las recetas deben presentarse en los formularios oficiales del CN expedidos por
ACEBACH a los competidores.

2.4 Todas las recetas deben ser verificadas y presentadas en fecha. No se pueden
hacer cambios a los cocteles después de que se haya presentado el formulario de
inscripcidn, a menos que haya sido previamente aprobado por el Comité del CN. Es
responsabilidad del competidor asegurar que la receta cumple con estas reglas.

2.5 Las recetas introducidas deben ser la creacion original de los competidores.

2.6 Todas las recetas presentadas seguiran siendo propiedad de ACEBACH.

Sesiones informativas

Las sesiones de informacion se llevaran a cabo en el sitio antes de la competicién. Es
responsabilidad del competidor comprobar dia, horarios y ubicaciones de los briefings
publicados.




3.1 Los competidores deberan llevar una copia de las recetas presentadas en los
formularios de inscripcidn a las sesiones informativas.

3.2 Las sesiones informativas no son un foro de discusion. Los jueces estan ahi para
explicar las reglas. En otras palabras, el propdsito del Briefings es aclarar las reglas para
el competidor. Sélo los competidores pueden hacer preguntas.

3.3 Se sortearan numeros para determinar la secuencia de los competidores. El sorteo
se realizara en las sesiones informativas.

Los competidores Flair deben traer sus botellas para la competencia a la sesidon de
informacidén Flair. Estas botellas seran llenadas después del sorteo del nimero y del
chequeo de la musica.

Reglas generales para la competicion de Flair y Clasico

Concursos de mezcla

4.1 La Lista Oficial de Productos del CN se pondra a disposicion antes de la
competencia. Todos los ingredientes de la receta deben seleccionarse de esta lista.
Queda sin efecto si no hubiese patrocinantes.

4.2 El Comité del CN no se hard responsable de los aguardientes, jarabes, aderezos de
bar para la competencia.

4.3 El CN proporcionara una lista basica de todas las frutas, hierbas y verduras
disponibles y las pondra a disposicidn a todos los competidores. Si las hubiere.

4.4 Si el competidor elige ingredientes distintos de los disponibles en el CN, el
competidor debe encontrar y comprar estos ingredientes a su propio costo. Los
articulos que faltan de la receta no pueden ser substituidos en la competicion, a menos
gue haya sido aprobado previamente por el Comité del CN.

4.5 El CN suministrara hielo y hielo triturado. La forma y el estilo del hielo se basa en la
disponibilidad.

4.6 Todas las cantidades de frutas, hierbas y verduras utilizadas en una receta se
deben estipular en el documento de presentacion de la receta; exacto. Siempre deben
indicarse las medidas.

4.7 Las recetas no pueden contener mas de 7 cl de alcohol en cualquier cdctel (a
excepcion de dos golpes de amargos, que pueden ser utilizado ademas de los 7 cl).

4.8 Las recetas deberan contener: al menos 1,5 cl del producto sorteado por él IBA
para Chile, excepto en la Competicion Antes de la Cena. En esta competicion, un
producto dulce elaborado no podrd exceder de 1 cl. Si se ha sorteado dos productos
(Doble Draw), los competidores tienen derecho a restringir los productos elaborados
utilizados para 1 cl.

4.9 Las recetas deben expresarse en centilitros y escritas en nimeros enteros o semi
cerrados (0,5¢cl,1cl, 1,5¢cl, 2 cl, 2,5 cl, etc.), cucharas, golpes o gotas.

4.10 Los coécteles no deben contener mas de seis ingredientes (excepto para la
categoria Bartender Choice). Si mas de seis ingredientes se utilizan, esto serd
penalizado en la forma de una deduccidon por los jueces en la puntuacion final. Todas
las decisiones adoptadas por Los jueces son definitivas.




4.11 Las recetas deben contener al menos una bebida alcohdlica como base. Los otros
ingredientes deben ser modificadores (es decir, amargos, Jarabes, cdcteles, licores,
etc.). Un segundo espiritu (brandy, ron, whisky, etc.) también puede ser usado, pero
debe ser menor que el producto base.

4.12 El nombre del céctel debe coincidir con el céctel para recibir la puntuacion
maxima de la Copa ADN (Nombres de cdcteles incluyendo palabras groseras,
chocantes, sexuales y racistas, palabras con una asociacidon de narcdticos y palabras
aludiendo a enfermedades fisicas o discapacidades, estdn prohibidos).

4.13 No se permiten ingredientes hechos en casa o pre-hechos (excepto en la
competencia de Bartender Choise).

4.14 Ningun ingrediente calentado (excepto en la competencia de Bartender Choise).

4.15 No hay ingredientes patrocinados. De haberlos se comunicara antes de la
inscripcidn oficial y para La Gran Final si sucediera.

4.16 No se permiten ingredientes o colorantes artificiales.

4.17 No hay llama abierta (s6lo antorcha pequefia para caramelizar con aprobacién
previa del Comité del CN).

4.18 Se podran utilizar aguas carbonatadas y no carbonatadas si se incluyen en la Lista
Oficial de Productos del CN. Jugos de la lista oficial de productos del CN debe utilizarse
con la excepcion de limdn, lima, naranja y pomelo frescos. Si los jugos estipulados en la
Lista de Productos no estdn disponibles, estos pueden ser traidos.

4.19 Zumos frescos: si no se dispone de un zumo de fruta especifico de la Lista Oficial
de Productos del CN, se permitird a los competidores para producir ese jugo el dia de
la competicidn, inmediatamente antes de preparar la guarnicion. La Unica vez el jugo
fresco puede ser exprimido inmediatamente antes de preparar la guarnicién.

4.20 Los competidores son responsables de suministrar su propia fruta.

4.21 Se permiten los productos lacteos. El helado sélo puede ser utilizado en la
competencia Bartender Choice y no puede exceder los 6 cl.

4.22 Se permiten aires, espumas y especificaciones en todas las competiciones. Todos
los ingredientes utilizados para hacer aires / espumas deben y siguen la regla maxima
de seis ingredientes. Todos los ingredientes y técnicas deben ser explicados en detalle
en la receta documento de presentacion.

4.23 lLas piedras o alimentos congelados, solos o en hielo, no seran permitidos
(excepto en la competencia Bartender Choice).

4.24 Grandes cubos o hielo personalizado no seran suministrados, pero pueden ser
introducidos por competidores. Estos seran probados por los Jueces para verificar que
no se han agregado ingredientes.

Decoraciones y aderezos

5.1 Decoraciones y guarniciones son ademds de los seis ingredientes liquidos
permitidos. Ni la decoracién ni la guarnicidn se contara como ingrediente.

5.2 Las decoraciones se pueden utilizar en cualquier parte del vaso y no se consideran
ingredientes. Si, cuando el céctel se deja en pie, mientras que, en el escenario, pero




antes de que se transfiera al jurado de sabor, la decoracidon cae, los puntos se
deduciran, por los jueces.

5.3 Las decoraciones y guarniciones deben ser comestibles.

5.4 Decoraciones y guarniciones pueden ser apoyadas por los accesorios comunes de
la barra. Soportes de guarnicion artificial tales como madera, metal, pernos de
madera, etc., para combinar las guarniciones y las decoraciones de manera adecuada y
profesional, seran aceptadas.

5.5 Las decoraciones y guarniciones deben ser preparadas (cortadas) en el area del
backstage. Tiempo de preparacion (quince minutos), antes de subir al escenario. No se
permitirdn guarniciones pre-fijadas o preparadas.

5.6 No se permite colocar la guarnicion / decoracion en el vaso antes de preparar el
coctel.

5.7 No se permite el uso de una "guarnicion lateral" y cdcteles servidos en pequefios
platos o bandejas junto a la copa de céctel (excepto en el Bartenders Choice
Competition).

5.8 Todas las guarniciones y los ingredientes de la decoracidn se deben enumerar en el
formulario de la entrada de la receta y presentarse antes de la fecha de cierre.

Definicion de una decoracion de cdoctel

Una decoracion de cdocteles es un producto alimenticio comestible (cascara de fruta,
fruta, verdura, raiz, hierba) utilizado para complementar y mejorar el aspecto visual,
presentacion de la bebida, y no alterar el sabor.

Se coloca una decoracion sobre o alrededor del cristal (véase la regla 5.8). Si un
competidor elige usar una decoracion, entonces estas decoraciones son para ser
preparados en la mesa de decoracién dentro del plazo especificado (ver reglas 5.6 y
5.7).

Definicion de una guarnicion de coctel

Una guarnicién de cdctel se compone de un producto alimenticio comestible (cdscara
de la fruta, fruta, verdura, hierba, raiz, pero, no un liquido) usado para una bebida
mixta. Puede hacerlo visualmente, aromaticamente o influyendo en el sabor del coctel.
Una guarnicion no debe ser el dominante, sino que ofrecen un sabor contrastante o
complementario a la receta. Un aderezo de céctel (si es usado por el Competidor) se
colocara dentro del vaso / bebida y / o se usard como un aroma y /o un borde en el
vidrio (borde de sal, etc.). Si un competidor escoge utilizar una guarnicion, entonces
estas decoraciones deben ser preparadas en la mesa de decoracion dentro del plazo
especificado.

Cristaleria
6.1 Los competidores pueden usar su propia cristaleria.
6.2 Sera de acuerdo con la categoria. En el caso de Long Drink sera entre 34 y 45 cl.

6.3 Los competidores deberan utilizar la cristaleria indicada en el documento de
presentacion de la receta. No se permiten cambios.




6.4 Para la cristaleria de Bartenders Choice Competition véase la regla 12.5.

Competicion de Flairtending

Se llevaran a cabo en una ronda de calificaciéon web y finales presenciales.

Flairtending: general
7.1 Los competidores deben estar bien vestidos, sin camiseta rasgada o jeans rasgados.

7.2 Los jueces tomaran en cuenta la apariencia y la presentacion de los competidores
(limpieza / vestido / disfraz).

7.3 Los actos, nombres y / o gestos obscenos no estan permitidos.
7.4 Cualquier estilo de cdctel puede ser creado.
7.5 La bebida se anotara en cuanto a aspecto, aroma y sabor.

7.6 El método de preparacion sera: agitar, revolver o mezclar, o cualquier combinacion
de estos.

7.7 El cronémetro se detiene cuando los competidores levantan su coctel y lo
presentan a los jueces, cuando los competidores retroceden de la barra, o cuando
levantan sus manos para indicar que estan hechas.

7.8 Todos los competidores competiran en una ronda clasificatoria, para llegar a la
final.

7.9 Los competidores Flairtending mas puntuables de la ronda de calificacién pasaran a
las finales del Flairtending Competencia.

7.10 El ganador del Concurso Flairtending sera el Unico ganador.

Reglas Flairtending: ronda clasificatoria y ronda final

8.1 Los competidores deben producir cuatro cocteles idénticos durante su rutina,
tanto en la ronda clasificatoria como final, tres bebidas para los Jueces de Degustacion
y uno para la exhibicién.

8.2 Cada botella para la rutina de flair debe contener al menos 3 cl de alcohol, jarabe o
jugo como se usa en la receta.

8.3 Una vez que un producto ha sido vertido de una botella, esta botella no puede ser
usada otra vez para flairing.

8.4 Deben utilizarse barras de apoyo durante la rutina.

8.5 Todo el equipo y las botellas deben almacenarse en cajas y mantenerse
ordenadamente en la barra trasera.

8.6 Los competidores deben traer sus propias botellas vacias para la receta. Las
botellas deben llenarse durante el briefing y permanecen en el Comité del CN.

8.7 La organizacién no proporcionara botellas vacias.

8.8 Los competidores deben verter la cantidad necesaria de alcohol en botellas delante
de los jueces o utilizar las botellas como se suministran.




8.9 El vertido directo de una jarra pre-medida tendra puntos deducidos (debe dejarse
algo de liquido en la jarra).

8.10 Las botellas de los patrocinadores (si los hubiera) presentadas en el escenario
deben ser nuevas, limpias y tener una etiqueta actual. Las botellas con una etiqueta
vieja o una etiqueta sucia no deben utilizarse.

8.11 Los competidores pueden usar: frascos sin marca, botellas claras (transparentes)
sin etiquetas ni envases de jugos originales para leche o jugos. Las botellas de
Flairtending deben estar siempre sin marca y preferiblemente etiquetados con
pegatinas que contienen el logotipo de IBA.

8.12 No se permiten botellas de tamafio medio (375 ml) ni botellas en miniatura a
menos que sean del tamafio indicado por el patrocinador.

8.13 Los competidores proveerdn sus propias versiones de velocidad.

8.14 Vaciadores de velocidad: la longitud de la cinta utilizada para fijar el vertedor de
velocidad en la botella no puede ser mayor de un dedo de longitud (No mas de 1 cm).

8.15 Las botellas de vidrio transparente deben utilizarse Unicamente para zumos
recién exprimidos, leche, té, etc. Todo el producto debe utilizarse en la botella original.

8.16 Los competidores deben proporcionar su propio CD o unidad flash / USB /
memory stick (por favor traiga una copia de seguridad / archivo o use 'Drop Box') con
debe estar etiquetado con el nombre del competidor, el titulo de la cancién y la pista.

Flairtending: finales

Tiempo para la competencia 5 minutos.

Tiempo y penalidades para el flairtending

9.1 Los competidores deben estar en el drea de backstage 30 minutos antes de
competir o seran penalizados por los jueces.

Todas las decisiones de los jueces son definitivas.

9.2 Se concederd a los competidores cinco minutos para la puesta a punto de la
competicion.

9.3 Los competidores tendran cinco minutos para su rutina tanto en la ronda de
calificacion como en la ronda final.

9.4 Los competidores deben despejar la estacion dentro de los cuatro minutos después
de su rutina. El Cronometrador notificara al competidor cuando el temporizador se
aproxima a cuatro minutos, luego a tres minutos, dos minutos y un minuto.

9.5 Los competidores seran penalizados por cada diez segundos que pasen con el
tiempo durante la puesta a punto.

9.6 Los competidores seran penalizados por cada diez segundos que pasen con el
tiempo durante la competicion.

9.7 Los competidores que usen botellas vacias para flairing seran penalizados

Concursos de mezcla clasica: general

13.1 Los competidores deberan presentarse en su uniforme de ACEBACH o en el
uniforme de la empresa que representen. El uniforme no debe llevar marcas de los




fabricantes de bebidas que no sean de auspiciantes. Si no cumplen pudieran ser
penalizados.

13.2 Se permiten ambas medidas jiggers/medidores y vertido libre.

13.3 Los métodos para preparar cocteles son: directo al vaso, refrescar, mezclar,
batido o combinacién de estos.

13.4 Los competidores deben usar sus propios utensilios de bar. Ninguna herramienta
de barra serd suministrada.

Concursos de mezcla clasica: secuencia de la competencia
14.1 Todos los competidores deben llevar sus botellas.

14.2 Los competidores tendran dos minutos para prepararse para la competicion. El
juicio técnico comenzara durante el tiempo de preparacién. Los competidores pueden
utilizar este tiempo para pulir cristaleria, verificacion de hielo, botellas, etc.

14.3 Los competidores no pueden usar los dos minutos de tiempo de preparacién para
llenar vasos, vasos mezcladores o batidores con hielo. No pueden trabajar en
decoraciones / guarniciones de cualquier manera, y no pueden verter ninguin
ingrediente de las botellas.

14.4 Los competidores estableceran y mostraran los ingredientes y las botellas de la
manera mas eficiente, luego esperaran que comience la sefial para mezclar.

14.5 Después de los dos minutos de preparar la barra y antes de que comience la
competicion: Los competidores daran un breve discurso (no mas de un minuto). Este
discurso es para compartir la inspiracién / historia sobre el céctel antes de que
comience la competencia. Las presentaciones muestran lo bien que los competidores
se involucran con la audiencia. Los competidores seran juzgados por su claridad y
confianza, Los competidores seran juzgado por Jueces de Presentacién Personal.

14.6 Los competidores deben presentar botellas al publico y a los jueces durante su
rutina.

14.7 Los competidores pueden verter los ingredientes en un orden coherente. Ej.: de
mayor a menor alcohol, viceversa.

14.8 Cuando se vierte el céctel terminando en vasos, los competidores sélo deben
llenar parcialmente el vaso y luego pasar al siguiente vaso. O sea, el servido debe ser
en al menos dos pasadas.

14.9 Los competidores deben preparar cinco cdcteles. Cuatro cécteles seran enviados
a los Jueces de Degustacion, el quinto cdctel sera presentacion.

14.10 Cada vez que los competidores completen un cdctel, elevaran y presentaran el
coctel a la audiencia para detener el reloj. Se detiene el tiempo cuando el coctel es
apoyado en la barra.

14.11 Los cécteles seran recogidos y entregados a los Jueces de Cata.

14.12 Si ocurren accidentes inesperados durante la preparacion o cuando lleven los
cocteles a los jueces de degustacidn se resolvera esto en consulta conjunta con los
jueces. El competidor no sera penalizado.

14.13 Los competidores permanecerdan en el escenario hasta que se les dé permiso
para salir.




Concursos de mezcla clasica: juicio técnico

15.1 Los competidores seran juzgados en cuanto a higiene, eficiencia y profesionalidad
al preparar el céctel.

15.2 La hoja de puntuacién técnica comienza con un maximo de doscientos cincuenta
puntos. Los puntos se deducen basandose en observacion del juez. Los puntos
restantes seran la puntuacion final para el rendimiento técnico.

15.3 Si los competidores no preparan cocteles como se indica en la receta (ingrediente
incorrecto /ausente), los jueces técnicos informaran el Comité. Los puntos de
penalizacion seran deducidos por los Jueces de Degustacion. Las decisiones de los
jueces son finales.

Concursos de mezcla clasica: tiempo y penalidades

16.1 La preparacion de decoraciéon estara limitada a quince minutos. A los quince
minutos los competidores deben parar y usar lo que han preparado hasta ese
momento.

16.2 Si los competidores cambian la receta o adornan de alguna manera, o no siguen la
receta/presentacion original, se deduciran de los puntos de degustacion.

16.3 Si los competidores no hacen los cinco cocteles, los competidores sélo recibiran
las puntuaciones del numero de jueces que reciben cécteles. Los competidores seran
penalizados por no preparar todos los cécteles requeridos.

16.4 Los competidores tendran siete minutos para mezclar sus coécteles. Los
competidores que excedan el tiempo limite seran penalizados por Jueces Técnicos:
quince puntos por 1 a 15 segundos mas que el tiempo permitido y 15 puntos
adicionales por cada 15 Segundos después.

16.5 El discurso de introduccidon de un minuto no serd considerado como parte de los
siete minutos permitidos para mezclar el céctel.

16.6 A los competidores se les dara una senal para comenzar a mezclar: en otras
palabras, cuando comiencen sus siete minutos.

Premios

El competidor con la puntuacién mas alta en cada una de las competiciones sera
proclamado Campedn de la competencia.

Concursos de mezcla clasica

Bartender del Aio: este premio es para el competidor con el mds alto puntaje
combinado de cécteles y puntuacion técnica.

Competicion de Flairtending: El competidor Flairtending con la puntuacion técnica y
de céctel combinada mas alta sera Proclamado campeodn en el Concurso de Flair en el
CMI.

Trofeo Decoracidn: este trofeo se presenta al competidor con la mejor guarnicién de
céctel / decoracion segln un juicio especial de un panel designado por el Comité.
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Mejor Flair Coctel: el flairtending competidor con el cdctel de mayor puntuacién de los
Jueces de Degustacién (sin resultados incluidos de la puntuacidon técnica de
rendimiento) se le otorgard un premio especial.

Mejor Coctel: el competidor clasico con el céctel de mayor puntuacion de los Jueces
de Degustacién (sin resultados incluidos de la puntuacién técnica de rendimiento) se le
otorgara un premio especial.

Copa de ADN: esta copa se presenta al competidor con el mejor nombre para un
coctel segun lo determinado por un panel de jueces especial nombrado por el Comité.

Premio Destreza: este premio es presentado al competidor con la mayor puntuacién
técnica. Si hay empate, la impresion general determinara el ganador.

Seccidn 2 - Informacidon general

18.1 El Comité del CN se reserva el derecho de rechazar cualquier competidor, receta o
nombre de receta considerado inaceptable (Véase la regla 4.12).

18.2 EI CN esta abierto a los miembros socios de ACEBACH solamente.

18.3 ACEBACH se reserva el derecho de modificar estas reglas, sin notificacion, para el
mejor interés del CN

18.4 El Secretario de ACEBACH distribuira las puntuaciones finales, por el medio que se
determine en ese momento.

18.5 El Comité de Receta del CN revisara todas las recetas antes de la competencia. El
Comité de Receta informara a los competidores si la receta presentada no cumple con
las normas. Todas las recetas recibidas se enviardn un correo electrénico de
aceptacion oficial por el Comité de Receta del CN aprobando su receta. Esto podria
tomar hasta cinco dias después de la presentacion.

18.6 El presidente del CN presidira el briefing de los competidores Flairtending.

18.7 El presidente del CN presidira a los competidores en el briefing de la competencia
cldsica

18.8 La Lista Oficial de Productos del CN que contiene todos los productos de que
utilizardn los competidores en el CN, serd proporcionado por el comité. Estos
productos son los Unicos productos que se pueden utilizar en las competiciones. (Esto
en el caso que los hubiera)

18.9 Si algun competidor, delegado regional o directivo desea objetar o protestar
contra cualquier asunto relacionado con el CN, debe hacerlo por escrito, dirigiéndose a
la Secretaria de ACEBACH en el plazo de 72 horas desde la clausura del CN, dando
razones detalladas para la protesta junto con sus recomendaciones para el futuro
considerar.

Todas las decisiones de los jueces son definitivas.

18.10 La impresion general del cdctel se utilizara sélo si hay empate. Estos puntos no
serdn contados a menos que haya empate.

18.11 En caso de empate, el competidor con la puntuacién mas alta en la categoria de
gustos sera considerado el ganador.




18.12 Si todavia queda empate, el competidor con la puntuacidon mas alta en eficiencia
/ técnica sera considerado el ganador.

Comisiones, jueces e informacion de puntuacion

19.1 El Comité del CN supervisara el CN. El Comité del CN estd compuesto por el
directorio de ACEBACH.

19.2 Se crearan subcomités, paneles de degustacion y jueces técnicos encabezados por
el Comité del CN.

19.3 El Comité del CN se reserva el derecho de sustituir o nombrar nuevos jueces antes
o durante la competicion.

19.4 El Jurado del CN constard de un arbitro, Jueces Técnicos, Jueces de Degustacién,
Jueces de Presentacidn Personal, cronometrador, comité de la barra, comité de la sala
de concentracién y un comité de la puntuacion.

19.5 Todos los jueces deben ser imparciales y declarar cualquier interés que tengan en
el CN, sus competidores y si tienen alguna preferencia de sabor.

19.6 No se permite la colaboracidn entre jueces antes, durante y después del
procedimiento de puntuacién. Se prohibe a los jueces regresar al lugar de competicidn
mientras la competicidn esté en curso, a menos que hayan terminado sus actividades
de evaluacion y /o contribuciones.

19.7 Sélo el Comité de Jueces tiene derecho a entrar o salir de la sala de cata y sélo
puede hacerlo para informar a los competidores de cuestiones, como el tiempo vy los
ingredientes.

19.8 Los jueces no pueden usar un teléfono mévil mientras la competencia esta en
progreso.

19.9 Todas las decisiones tomadas por el Comité del CN son definitivas.
19.10 Todos los jueces serdn informados de lo que se espera de ellos.

19.11 Se mantendran separadas las puntuaciones técnicas y de degustacion. Sélo
seran juzgados como Conjunto para computo final

Descripcion general de los jueces

Flairtending: Jueces Técnicos

El jurado estara compuesto por: un presidente (que también actia como arbitro), un
Jurado Jefe, Supervisor de Etapa, Tails & Spills, Juez, Juez de derrames y rupturas,
Jueces de Degustacion, Jueces Técnicos y Cronometrador. Los jueces técnicos trabajan
juntos para completar cuatro tarjetas de puntuacion técnica.

El presidente del Concurso Flairtending hace cumplir las reglas de la competencia y
cualquier infraccion sera penalizada apropiadamente.

Cualquier infraccidn de las reglas de competencia resultara en una penalizacidén de cien
puntos por cada infraccién.

El Arbitro:

20.1 Controla la preparacioén, los ingredientes, las cantidades y el equipo antes de la
rutina.




20.2 Se deducira cualquier puntuacién de la puntuacion final en funcion de las
infracciones cometidas.

20.3 Arbitro en caso de controversias.

Los Jueces Técnicos evaluaran la apariencia y la interaccion; (Pulcritud, interaccion con
la multitud, movimientos originales, Limpieza), dificultad y presentacién (variedad de
movimientos en combinacién con la musica, originalidad, creatividad, objetos flojos
(Cantidad de botellas flaired), ejecucion (suavidad, control, vierte, confianza y
showmanship).

Timekeeper: veces la competencia durante la rutina y deduce puntos si el competidor
excede el tiempo limite.

Los jueces de derrames: deducir los puntos de rotura, caidas, fallas, fumbles y
derrames.

Jueces de Cata: juzga el aspecto, el aroma y el equilibrio del sabor del coctel.

Puntuaciéon Técnica: cada Juez Técnico en Competicién Flairtending podrd otorgar
hasta un maximo de 450 puntos. La combinacion de Total de las cuatro tarjetas de
puntuacion técnica se promediard para obtener una puntuacién que sea proporcional
a la puntuacion del coctel (aproximada Relacién 2: 1).

Gusto de puntuacion: se sumaran los puntos otorgados por cada Juez de Degustacion
(puntos totales posibles para tres Jueces de Degustacién: 225).

Concursos de mezcla clasica: Jueces técnicos
21.1 Los jueces técnicos seran nombrados por el Comité del CN.
21.2 Cada juez juzgara a un competidor a la vez.

21.3 El Comité del CN se asegurara de que los Jueces Técnicos no juzguen a los
competidores que pudieran trabajar en el mismo empleo.

21.4 lLos jueces deben asegurarse de que el numero del cdctel en el vaso se
corresponde con el nimero en su hoja de puntuacion y no el Nimero en el que
compite el competidor.

Concursos de mezcla clasica: Jueces (general)
Jueces de Cata: el Comité del CN nombrara paneles de jueces.

Comité de Backroom: coordinadores para asegurar que los ingredientes, adornos y
guarniciones apropiados se preparan en de acuerdo con las recetas presentadas. Un
cronometrador, que notificard a los competidores cuando se acerca el tiempo de
preparacion quince minutos. Los competidores tendrdn puntos deducidos si exceden el
limite de quince minutos.

Jueces Técnicos: jueces y eventualmente un coordinador para recoger y entregar el
puntaje al Comité de puntuacion.

Jueces de Presentacion Personal: Para evaluar la presentacion verbal durante los
Concursos Clasicos de Mezcla.

Jueces del Trofeo Decoracion: un comité especial designado por el Comité del CN para
juzgar y premiar con el mejor adorno para un céctel.




Jueces de la Copa DNA: un comité especial nombrado por el Comité del CN juzga al
competidor con el mejor nombre para un céctel.

Cronometrador: el cronometrador mantendrd el tiempo para los competidores
durante su rutina.

22.1 Dos personas que informaran y supervisaran a los jueces de degustacion. Los
delegados de los jueces explican los criterios de juicio a todos los jueces de
degustacion antes de la competencia.

22.2 Los delegados de los jueces se aseguran de que el numero del cdctel (en el vaso)
corresponda con el numero de la hoja de puntuacion y que las hojas de puntuacion
estdn marcadas correctamente y firmadas después de cada cdctel se juzga. Nota: los
numeros de los competidores no corresponden con numeros de cocteles.

22.3 Todas las hojas de puntuacién se recogerdn y se entregaran al Comité de
puntuacion e incluiran nombres completos (claramente legibles) y las firmas de los
jueces

22.4 Los Comisarios de los Jueces deben informar a los jueces que cada cdctel debe ser
juzgado por su propio mérito y no contra otros cocteles.

22.5 Los delegados de los jueces se aseguraran de que ninguno de los jueces de
degustacion juzgue a los competidores con los que estén afiliados.

Comité de puntuacion: personas para anotar las hojas de puntuacién de los Jueces de
Degustacion.




