PROPOZICIE

BARKULTUR JUNIOR CUP

4. ro¢nik
15.04.2025
Organizator sutaze Hotelova akadémia Ludovita Wintera Piestany
Odborny partner sutaze BARKULTUR s.r.0., Pernod Ricard Slovakia s.r.o.
Odborny garant sutaze Lubos$ Racz
Hodnotiaca komisia Ladislav Fajin, brandambasador whiskey portfélia Pernod Ricard Slovakia

Romana Vodna, brandambasador portfélia Pernod Ricard Slovakia
Stanislav Harcinik, barman, ambasador Mirror Bar Bratislava, autor
Cocktail Balance, a Cocktail Balance 2.0

Maro$ Potlcek, barman Antiqgue American Bar Bratislava, bar Termini,
Londyn

Barmanska sutaz Barkultur Junior Cup sa sklada z dvoch kol:
A, B — Prezentécia na socialnych sietach podla zadania a ¢asového harmonogramu
C - Miesanie sutazného drinku Sour v den sutaze

ZADANIE A:

Sutaziaci bude mat za Ulohu vytvorit cocktailové menu, ktoré bude obsahovat 4 mieSané napoje. Z nich
bude 1 sutazny, ktory bude miesat v der sutaZze pred odbornou porotou. Zvysné tri maju byt mieSané
napoje zo skupin FIZZ, COCKTAIL a FANCY, pricom musi byt zastlpena kazda kategoria, to znamen3, ze
sutaziaci vyberie do menu jeden drink z kazdej kategdrie. Kazdy mieSany napoj musi obsahovat jednu
bazu sponzora sutaze: Beefeater Gin, Absolut Vodka, Jameson Irish Whiskey, pricom v menu musi byt
zastUpena kazda znacka. Priradenie znaciek k jednotlivym kategériam je lubovolné. Miesané napoje
nemusia byt vlastné, sutaZiaci ich mézu vybrat z verejne dostupnych zdrojov ako su knihy alebo
barmanské blogy. Koncept a styl barového menu je vybraty podla vkusu sutaziaceho - klasicky bar, fancy
bar, hotelovy bar, disco bar a podobne. Hodnoti sa vyber drinkov prepojenych s konceptom menu ¢&i uz s
historickym pozadim, pribehom a hodnovernym zdrojom, ktory bude upresneny pocas prednasky. Tak
isto sa hodnoti grafické spracovanie menu. SutaZiaci je povinny vypracovat k menu tzv. Libreto, ktoré
musi obsahovat:

- koncept menu

- inSpiraciu

- zdroj ¢erpania informacii

- kalkulacie

- predajna cena - musi byt uvedena aj na menu

Koncept menu bude sutaziaci prezentovat odbornej porote po namiesani sutazného drinku.

ZADANIE B:

Sutataziaci ziskava body uz pred samotnou sutazou prezentaciou svojej prace na socilanych sietach
(Instagram....) Vo vSetkych prispevkoch zo zadania B je sutaziaci je povinny oznacit vo svojom poste
nasledovné profily:

@pernodricardslovakia

@barkultur

#barkulturjuniorcup

V drioch 25.3.- 27.3. 2025 sutaZziaci zverejni cez svoj osobny profil, alebo profil Skoly minimalne jeden
post alebo story vo forme fotky alebo videa proces zaciatku pripravnej fazy tvorby drinku. Konkrétne
zadanie dostanu sutaZiaci na online Skoleni.




V drioch 1.4.-3.4.2025 sutaZiaci zverejni cez svoj osobny profil, alebo profil Skoly minimalne jeden post
alebo story vo forme fotky alebo videa (reels) hotové kokejlové menu podla propozicii zo zadania A.

V drioch 8.4.-10.4.2025 Utaziaci zverejni cez svoj osobny profil, alebo profil Skoly minimalne jeden post
alebo story vo forme fotky alebo videa (reels) hotovy sutazny drink, na ktorom spolu musi byt aj flasa
zvolenej bazy drinku od partnera sutaze Pernod Ricard Slovakia (Absolut vodka, Beefeater gin, alebo
Jameson Irish Whiskey).

ZADANIE C:

Sutazny drink je vyhlaseny v kategérii SOUR

Drink musi obsahovat jednu z baz nasledovnych znaciek z portfélia partnera sutaze Pernod Ricard
Slovakia: Absolut Vodka, Beefeter Gin, alebo Jameson Irish Whiskey, pricom si sutaziaci vybera iba jednu
bazu z uvedenych znaciek. Objem baze v sutaznom drinku musi byt minimalne 50 ml.

Sutaziaci vytvori na sutaznom bare 2 porcie svojej vlastnej verzie drinku SOUR Zakladnu zvolenu bazu
bude mat sutaziaci k dispozicii priamo na sutaznom bare, ¢o zabezpecuje organizator sutaze.

Ostatné suroviny v drinku si sutaziaci moze zamenit podl'a viastnej kreativity a napadu tak, aby zachoval
povodnu myslienku drinku, nemusi vSak jeho presné zlozenie. Hodnoti sa kreativita a zaroven zachovanie
povodnej myslienky vzorového drinku Sour. Zaroven sa hodnoti aj pripadné prepojenie hlavnej bazy

s ostatnymi surovinami.

Povolené si domace sirupy, cordialy a infuzie, ktoré si sutaZiaci moze predpripravit a priniest na sutaz.
Takisto sU povolené Cerstvé vajcia, ktoré ale mézu byt nahradené pasterizovanymi, alebo veganskymi
nahradami podla vlastnej kreativity.

Pocet prisad pouzitych do sutazného drinku je maximalne 6. Ak je prisada vytvorend z viacerych surovin,
pocdita sa iba za jednu prisadu. (napr. Sirup = ¢aj+voda-+cukor)

Recepturu je sutaZiaci povinny odoslat mailom do 7.4.2025. VSetky mierky musia byt uvedené v
mililitroch, dashoch, alebo kvapkach.

Cielom sutaze a sUtazného drinku je najst novu receptlru na miesany drink zo skupiny SOUR. Receptura
preto musi byt vlastnd a nikde doposial' nepublikovana. Sutaziaci musi dbat na to, aby vychadzal zo
zakladov uréeného vzorového koktejlu, ale aby zaroven priniesol do drinku kreativitu a ndpad v podobe
ostatnych surovin, alebo zaujimavej pripravy, ktoré si méze v tomto drinku zamienat podla seba. Pri
priprave tychto surovin sa snazi prepojit barmasnké techniky s technikami a ndpadmi z inych odvetvi
gastrondémie ako su barista, someliér, teatender, Cokolatiér, cukrar, alebo kuchar, pricom spolupracuje so
spoluziakmi, profesormi, pripadne profesionalmi na praxi.

Podmienkou je pouzitie jednej vybranej bazy z portfélia Pernod Ricard Slovakia (Absolut vodka,
Beefeater Gin, alebo Jameson lrish Whiskey) ¢i uz v jeho pdvodnej podobe, alebo mierne upravenej
podla kreativity sUtaZiaceho. Zarover porota bude prihliadat aj na pripadné prepojenie ostatnych surovin
s bazou drinku.

Barman svoje sutazné vystUpenie sprevadza slovnym prejavom, ktorého hlavnou ulohou je zaujat porotu.
Témou je samotny drink, pouzitie surovin a ich pripadny vyznam v drinku.

SUTAZNY CAS

Sutaziaci bude mat maximalne 5 minit na pripravu sutazného baru, maximalne 8 minat na vytvorenie
dvoch porcii so sutazného drinku a 5 minut na prezentaciu drinku a menu.

Po domiesani drinku v ¢asovom limite si porota vyhradzuje pravo klast dve doplniujice otazky
k surovinam, technikam, ¢i priprave.




HODNOTENIE

Praca so socialnymi sietami:
30 bodov

Hodnotenie menu:
10 bodov

Hodnotenie sutazného drinku
Maximalne 58 bodov
Hodnotit sa bude kreativita, chut, vzhl'ad, vora a celkovy balance (vyvazenost chuti) sitazného drinku

SUTAZIACI SI ZABEZPECI

prisady a suroviny, vSetky pracovné pomocky vratane poharov potrebné na pripravu a servis drinku.

ORGANIZATOR SUTAZE zABEZPECI

sutazny bar, I'ad - kocky, bazu Beefeater Gin, Absolut Vodka, Jameson Irish Whiskey, hudobny doprovod.

VSetci sutaziaci budi mat moznost zlGcastnit sa ONLINE WORKSHOPU dia 13.2.2025
organizovaného spolo¢nostou Barkultur a partnerom sttaze Pernod Ricard Slovakia.

PROGRAM WORKSHOPU:

1. Co je Sour a jeho variacie prepojené so zakladnymi a pokrodilymi barmanskymi technikami - Maro$
Potdcek, Antiqgue American Bar, Bratislava

2. Moderné techniky baru 21.storo¢ia - Stanislav Harcinik, Cocktail Balance, Mirror Bar, Bratislava

3. Ako zostavit svoje koktejlové menu

- historické skupiny drinkov prepojené so sutaznym brandom 1 x sour, 1 x fizz, 1 x cocktail (old
fashioned/), 1 x Punch ( fancy drink)

- grafika - logo, ndzov, popis - redlne suroviny alebo kreativne

- kalkulacie - naklady vs. predaj - Lubo$ Racz, Barkultur

4. Brandsession s ambassadorom Romana Vodnd, Jakub Bobcek, Ladislav Fajin

5. Ako prezentovat brand cez socidlne siete s osobnym pristupom - Pernod Ricard Slovakia

Celkové trvanie workshopu : 9.00-14.00 hod.

LINK WORKSHOPU bude zverejneny na stranke HALW v prislusnej kategérii najneskér 2 dni pred
konanim workshopu.




