!
\
\

.
!

' LUV "~~~ ~ ~ ~ !

!

{
!

c o~ w2l

{
!

{
!

(

{
!

4

! It
R R U U
| U U e

{
!

LUl LN NN~ ~ e e e P

L LU N~~~ ~ )
Y L LN~~~ ~ ~ ~ )
LUl VNN N~ ~ e e e )

¢
{
{

!
{

a
|
z

L N W W

{
!

!

) R R e e W

.
!

' LV U\ N~~~ ~ ~ !

!

¢/
¢

1 U LU U .~ ~ -

{
!

!

{
!

1 U U U U~ ~ ~ ~ .

{
!

{
{

~ 2 72 7 /!
N

2018

1 L L %
S U e U

{
!

)
?
t

1 U U U . "~ ~ ~ ~ ~

{
!

1 U LU U~~~ ~ o~

{
!

A\ L\~~~ ~ ~ S

\

{
{

L L L\~~~ ~ ~ ~ 2!

{
!

{
!

NN~~~ 220

! L U~~~ ~ ~ S

{
!

N

1 L\ X N~~~ ~ ~ ~© BARISTA '/
' UL\ v~~~ ~ ~ ~ ~ CUP 2018
! L\~~~ ~ ~ ~ ~ ~ o OSTRAVA

{
!

!

.
|

R A
i A AN
I R

{
!

\

!

.

' L L~~~ ~ ~ !

{



Pravidla
& pozadavky

Milé kavarny, baristé a baristky,

kava je to, co nas bavi, tesi a v neposledni radé i zivi!

Mate opét jedinecnou Sanci ukazat (nejen) vasim soucasnym klientum, ze prave ve vasi
kavarne si objednaji perfektné pripravené espresso nebo cappuccino.

Srdec¢ne Vas zveme na jubilejni, v pofadi jiz 7. rocnik soutéze (nejen) ostravskych kavaren
"BARISTA CUP OSTRAVA 2018".

Tato prirucka Vas provede zakladnimi pravidly soutéze a dozvite se také pozadavky,
které na Vas soutéz klade.

A nezapomente — nejedna se jen o kavu, jde také o predstaveni vasi kavarny pro potencialni
klienty, kteri v hojné mire nasi akci navstivi.



Popis soutéze
Barista:

« pripravi a naserviruje 4 stejna espressa a 4 stejna
cappuccina (nebo 2 a 2 stejna cappuccina pri pouziti metody
latte art)

- serviruje pro 4 senzorickéeé porotce

+ urcuje poradi napoju, vzdy musi dokoncit sérii jednoho typu
napoje

« muze v ramci kazdé kategorie servirovat napoje dle svého
uvazeni po jednom, po dvou nebo po Ctyrech

« vSechny 4 napoje musi v ramci jedne kategorie pripravit z
jedné kavy, mezi kategoriemi se kavy mohou menit

+ ma stanoven casovy limit 12 minut

« muze pouzit kavu, kterou serviruje v jeho domovské kavarmeé
(pripadné kavu doda organizator soutéze — v tomto pripadée
je nutné dat organizatorum vedeéet nejméne 10 dnu pred
konanim souteze)

« v ramcl jedné kategorie musi byt napoje pripraveny podle
stejné receptury, jinak budou hodnoceny 0 bodu v kategorii
chutovy profil

« muze v prubéhu vystoupeni pripravit neomezené mnozst-
vi napoju, hodnoceny budou jen ty, které naserviruji po-
rotcum (porotci zacnou napoj hodnotit, jakmile ho dostanou
naservirovany)

Dvanactiminutovy soutézni ¢as zacina a konci na zakladé poky-
nu baristy. Barista musi zvednout ruku nahoru, jako signal zacat-
ku soutézniho ¢asu, a srozumitelne (nahlas) vyslovit “Cas” nebo
anglicky "time" a to stejné potom takeé na konci své prezentace
jako signal ukonceni soutézniho casu. Pokud barista nedokonci
soutézni ¢ast béhem ¢asoveho limitu 12 minut, muze pokraco-
vat ve své prezentaci, ale dostane trestné body, které budou zo-
hlednény v ramci celkového bodového hodnoceni. Barista ztraci
1 bod za kazdou zapocatou sekundu casove ztraty.

Ctyi¢lenna senzorickd porota stoji/sedi u stolu pro porotu a
vSechny servirované napoje musi byt podavany na tento stul.

Je povoleno povzbuzovani soutezicich publikem, fanousky 1 do-
provodnym tymem, nicmené neni mozné poskytnout baristovi
primou pomaoc.

Definice napoju
Parametry espressa:

Pro spravné pripravené espresso je nutno dodrzet nasledujici pa-
rametry:

- espresso je napoj 30 ml +/- 5ml z namleté kavy, extrakce z
jedné strany dvojitého portafilteru. Muze byt pripraveno z
ruzného mnozstvi kavy. Rozdil v délce extrakce dvou paru
espressa nesmi byt vetsi nez 3 vteriny. Doporucujeme dodr-
zet délku extrakce mezi 20-30 vterinami. Espresso musi mit
cremu.

« espresso musi byt pripravovan do predehratého, silnosténneée-
ho $alku z porcelanu s ouskem o celkovém objemu 60-90 m,
pricemz idealni salek na espresso musi mit vnitrni tvar konic-
ky, obly. Sdlek musi umoznovat snadné vypiti, nesmi byt moc
horky, nebezpecny, nestabilni (plati pro vsechny typy napoj)

- chut espressa musi byt harmonicky vyvazena mezi horkou,
kyselou a sladkou

- teplota vody prti prutoku hlavou kavovaru je v rozmezi 92,5 +-
1,5°C

- tlak kavovaru okolo 0,90 MPa (8,5-9,5 baru)

-« espresso se serviruje se lzickou, ubrouskem a neochucenou
vodou.

« pokud barista pripravi vSechna soutezni espressa mimo vyse
uvedené parametry a dané parametry pripravy zduvodni, jako



zamyslené a podporujici chutovy profil espressa, jeste pred
samotnou pripravou, nebude penalizovan

Parametry cappuccina:

+ pro servirovani cappuccina je vhodny silnosténny porcela-
novy Salek o objemu 150-180 ml; idealni je vnitini obly
Jkulaty” tvar salku

+ 8alek na cappuccino by mel mit vzdy ousko a pouziva se vy -
hradne predehraty

« espresso tvori nezbytny zaklad pro cappuccino (parametry
espressa viz vyse)

- do spravné pripraveneho espressa vlijjeme naslehanou mik-
ropénu tak, ze salek o objemu 150-180 ml bude plny a rovny,
vysSka pény na tomto napoji je minimalne 1 cm a maximalné
2 cm, péna musi byt husta, krémova a konzistentni

+ na povrchu servirovaného napoje musi byt vzdy videt zabar-
veni peny kavou, 1 toto ma sva pravidla; tradi¢ni cappuccino
ma po vnitinim obvodu Salku hnédé zabarveni, tvorici prs-
tenec, pil vyuzivani techniky Latte Art mohou byt na povr-
chu napoje rizné obrazce; cappuccino se podava pouze v
této podobé (nesmi se pouzivat dalsi ingredience jako napf.
kakao, topping, skofice atp.); tradi¢ni cappuccino netvori nic
jiného nez espresso, mléko a mlécna pena

Prubéh soutéze

Pro soutéz jsou pripravena 2 stanovisté s profesionalnimi kavo-
vary a mlynky. Poradi soutézicich bude vylosovano pred zahaje-
nim soutéze a musi se ho zucastnit vsichni baristé. Jiny zpusob
stanoveni poradi soutézicich je pouze v kompetenci predsedy
poroty.

Celkovy cas 32 minut je pro kazdého soutéziciho baristu rozdelen
nasledovneé:

1. 10 min priprava pracovisté
2. 12 min priprava napoju
3. 10 min uklid pracoviste

Cas pro pripravu pracovisté: 10 minut Na pokyn osoby po-
verené organizatorem souteze zacina bézet ¢as na pripravu. V
tomto Case si barista pripravuje veskeré zarizeni a vybaveni, které
potrebuje k soutezi, véetne pripravy stolu (ubrus, okrasné do-
plnky) pro porotu. Po uplynuti tohoto ¢asu da tato osoba znovu
pokyn soutézicimu na ukonceni prvni ¢asti souteze.

Cas pro pfipravu napoji: 12 minut Moderator informuje
baristu o pripravenosti poroty. Poté da barista zvednutim ruky a
vyslovenim slova ,Cas” nebo ,time” signal casomire, ¢cimz odstar-
tuje svuj soutézni cas. Prezentace baristy je ukonc¢ena opéet na
jeho pokyn, tedy zvednuti ruky a vyslovenim ,cas’ nebo ,time”".
Pouze po soucasném zvednuti ruky a srozumitelném vysloveni
slov ,Cas” nebo ,time" ukonci casomira méreni. V prubéhu téchto
12 minut musi soutezici prezentovat vsechny napoje (4 espressa
a 4 cappuccina). Soucasti tohoto soutézniho ¢asu je 1 zakladni
uklid pracoviste.

Cas pro uklid pracovisté: 10 minut Tuto ¢ast soutéze jiz nema
na starosti barista, ale k tomu urceni dobrovolnici. Uklidi praco-
viste a prenesou veskeré prislusenstvi na vyhrazené misto. Ba-
rista v tomto ¢ase odpovida na otazky moderatora a nasledné se
presouva na mobilni kavarnu, kde bude po dobu cca 15 minut k
dispozici pro navstévniky soutéze. Muze dale pripravovat svou
kavu, pokud nevyuzije moznosti pouzit kavu organizatora.

Dalsi pripraveny soutézici bude informovan organizatorem sou-
téze, kdy zacne jeho soutezni ¢ast.



Kavovar

Organizator soutéze zajisti a umisti pristroje pro soutéz. Kavova-
1y jsou jedinym zafizenim, jehoz umistnéni nesmi barista menit.
Umisténée kavovary budou nastaveny na standardni hodnoty:
teplota 92,5 +- 1,5 °C, tlak 8,5-9,5 baru. To se tyka 1 technickych
parametru a vybaveni kavovaru.

UPOZORNENT: Nize uvedené duvody mohou vést k diskvalifi-
kaci: Barista nesmi menit nastaveni nebo uzpusobovat casti kavo-
varu. Technicky porotce overuje, ze barista nic z nasledujiciho na
pripraveném kavovaru nemenil:

« paku kavovaru / sitko / tésnéeni
- teplotu vody
- tlak

Na kavovary je zakdzano pokladat tekutiny ¢i pouzivane ingre-
dience. Pokud si soutézici na kavovar odlozi néco mimo salku,
dostane od obou technickych porotcu O bodu za poradek na pra-
COVisti.

Potr¥ebné vybaveni a doplnky

VSichni soutezici se musi sami postarat o zajisteni sveho vybaveni
a doplnku pro soutéz. Musi si sami zajistit, aby meéli vSe pro svou
prezentaci. Organizatori v pripadé nouze mohou zapujcit zakladni
material a doplnky, pokud je budou mit k dispozici. Organizatori
nemohou mit pro pripad nouze material pro vsechny soutezici.
Barista je zodpovedny za zajisténi vSech svych véci. Zajisténi vy -
baveni a doplnku je soucasti hodnoceni baristy.

Organizator akce zajisti:

- kadvovar a kavomlynek

« koS na odpadky

« knock-out box (odklepavac)
« opérku pod paku

- tamper

Baristé si musi zajistit:

« kavomlynek (neni povinnée)
- Salky na espresso (nutno pocitat s vetsSim mnozstvim, nez

bude potreba pro porotu)

- Salky na cappuccino (nutno pocitat s vetsim mnozstvim,

nez bude potreba pro porotu)

« sklenicky nebo $alky na zkousky espressa — minimalne 2 ks
- sklenicky na vodu ke kavée pro porotu
- zrmkovou kavu potrebnou pro zkousku a pro pripravu napo-

ju (pokud nevyuziji moznosti pouzit kavu organizatora)

- mléko (bude k dispozici lednice pro chlazeni — 1litr mléka/

soutézici)

- Zice/lzicky — vSechny druhy potrebné pro prezentaci

- tamper (péchovac) — neni povinné

- konvicky na Slehani mléka

. Cisté utérky/hadry (doporucujeme minimalné 10ks)

« podnosy pro servirovani napoju porote, doporucujeme mi-

nimalné 2 ks

« ubrousky

« cukr

- nadobu na servirovani vody pro porotu

- veskery dalsi potrebny material a zarizeni pro piipravu sou-

téznich napoju

« potreby pro uklid pracovni plochy a ¢isténi kavovaru a kavo-

mlynku

- soutezici si mohou vybrat hudbu pro své vystoupeni, ktera

nesmi byt obscénni - POZOR - hudbu je nutné dodat orga-



nizatorum s predstihem

« soutézici musi prijit vcas

« soutézici nesmi nasypat kavu do mlynku pred zahajenim
pripravného casu

« Vv prubehu pripravného casu soutézici pripravi servirovani
pro porotu

« do sklenicek by mel lit vodu az v prubehu svého vystoupeni,
jinak dojde k bodové srazce

« soutézici si smi v prubéhu pripravného casu udélat cvicneé
shoty

« v portafilteru mohou zustat puky pred zacatkem soutézniho
casu

« soutézici smi predehrat své salky, ale nesmi v nich byt voda
ani jiné tekutiny

Soutezici si béhem souteze za své nastroje a pomucky zodpovi-
daji sami. Organizator soutéze, dobrovolnici a poradatelé neruci
za zadné predmety, které si soutézici odlozi v pripravne nebo v
souteznim prostoru.

Hodnotici kritéria

V ramci souteze Barista Cup Ostrava jsou stanoveny standardy
pro hodnoceni soutezicich, které jsou zapsany v hodnotici tabul -
ce. VSichni porotci soutéze dodrzuji tyto standardy.

Porota
porotci hledaji Sampiona, ktery:

« rozumi kave

+ je mistrem svého remesla a umi o nem mluvit
+ pripravuje skvélé napoje

+ jeinspiraci pro ostatni

Technicka porota

P11 soutezich budou pritomni dva technicti porotci. Jejich stano-
visté bude umisténo primo na pracovni plose.

Technicti porotci budou posuzovat baristy predevsim z nasleduji-
cich technickych hledisek:

- hygiena a Cistota na pracovni plose a celkova pripravenost

« nastaveni kavomlynku

« spravné umleti, davkovani a lisovani kavy

- proplachnuti hlavy po vyjmuti portafilteru

- vysuSeni a vycisténi portafilteru pred davkovanim, musi byt
komplet Cisty a suchy (je dobré zretelne ukazat porotci)

« primeérené mnozstvi rozsypané kavy pri mleti a davkovani,
coz je 5 gramu za kategorii napoju

- konzistenci a efektivitu davkovani a tampovani, soutezici
musi predvést konzistentni metodu, mel by rovnomeérneé roz-
prostrit namletou kavu a tuto zarovnat

- vycisteni portafilteru pred vliozenim do hlavy, strany a povrch
portafitleru (je dobré zretelne ukazat rozhodcimu)

- spusteni extrakce ihned po vlozeni do hlavy

+ Cas extrakce - doporucujeme dodrzet 20-30vterin - rozdil by
nemel byt vetsi nez 3 vteriny v ramci kazdé kategorie

- vzhled espressa

- napenéni mléka (vysledkem je mikro-péna)

« prazdna a cista konvicka pred zahajenim

- konvicka by mela by byt Cista zvenci 1 zevnitt

- vycisténi trysky pred vilozenim do konvicky

« vycisténi trysky po vyjmuti z konvicky

« primerenou odpadovost mléka, po priprave vsech napoju by
konvicka mela byt vice méneé prazdna, prijatelné je max. 90ml

« po soutéznim ukonu hodnoti Cistotu pracovniho stolu a rad-
neé uzivani utérek v prubehu pripravy napoju

- celkovy pristup k Cistote - nepripustneé je napr. dotykat se ru-
kou vlastni tvare, ust, podlahy etc.



+ spravne pouzivani uterek - neprijatelnée je napriklad pouzi-
vat razné rucniky pro cisteni trysky, dotykat se jimi na tvari
a ustech, pouzivani ru¢niku spadlych na zem etc.

- doporuc¢ujeme baristarm DETAILNE PROSTUDOVAT hod-
notici tabulku technického porotce

Senzoricka porota

Celkem budou pritomni 4 porotci, ktefi budou hodnotit vy-
slednou chut a podobu napoju. Tito porotci budou obsluho-
vani u stoly, ktery bude umisten v blizkosti soutezni pracovni
plochy. Kazdy z porotct bude hodnotit pouze ten napoj, ktery
mu bude predlozen.

Senzoricti porotci hodnoti baristy zejména podle nasledujicich
hledisek:

« schopnost baristy komunikovat s porotci a s publikem

+ prezentace svée kavarny

« odborné znalosti a prezentace servirovanych napoju

+ vizualni dojem servirovanych napoju

« chutova kvalita podavanych napoju

+ teplota podavanych napoju

+ vyvazenost chuti podavanych napoju

« cremu - nesmi mit v sobe diru

- vyvazenost chuti - vyvazenost sladkosti, acidity a horkosti

+ presnost popsanych chutovych viemu

« vSechny chutové vlastnosti zminéné soutezicim vezmou
porotci v potaz a vyhodnoti je. Skore je vysledkem souladu
popisu se skutecnosti.

-« espresso - tactile - télo, textura, aftertaste - pocit v ustech
a dochut napoje. Espresso by melo mit telo a texturu, ktera
je v souladu s pripravou, zpusobem extrakce a pouzitou
kavou. Pokud soutézici neposkytnou popis, ocekava se
plné telo, kulatost a jemny konec.

+ cappuccino - vizualni stranku napoje, napoj by mel uka-

zovat barevnou kombinaci mléka a kavy s dobrym kontrastem,
symetrickym designem a dostatecnou lesklosti

+ cappuccino - vyvazenost chuti - napoj by mel mit idealni
teplotu pro konzumaci. Dale se hodnoti textura a chut mléka.
Napoj by mel byt harmonicky ve své sladkosti mléka a zakladu
espressa. Mel by odrazet vliastnosti a vyvazenost, ktere vzniknou
smichanim prave s vybranou kavou.

« pozornost baristy vénovana detailum a kreativite

- doporuc¢ujeme baristam DETAILNE PROSTUDOVAT hodnotict
tabulku degustac¢niho porotce

Zapomenuté vybaveni

« Soutézici smi v prabéhu pripravného casu opustit stage, ale ¢as
mu bézi dal

- Pokud soutézici néco zapomene, informuje o tom technickée
porotce a vybaveni si vyzvedne, ¢as pri tom dale bezi.

Technické problémy

Soutezici si smi vyzadat technicky time out, pokud se domniva, ze
vznikl technicky problém s kavovarem, mlynkem nebo dalsim elek-
tronickym zarizenim. Soutézni ¢as bude zastaven.

Pokud stage manazer uzna, ze problém je objektivni, je vystoupeni
preruseno.

+ Rozhodcirozhodne, jestli po jeho vyteSeni bude soutézici po-
kracovat, nebo zopakuje vystoupeni v jinou chvili.

- Pokud soutéziciho zdrzi ci vyrusi clen publika, dobrovolniku
etc, hlavni rozhodc¢i muze soutézicimu pridélit cas navic bez
penalizace.

« Pokud neni stul v¢as sklizen ¢lenem podpurného tymu, hlavni
rozhodc¢i muze pridélit soutézicimu ¢as navic.



Casomira

Pro kontrolu a méreni ¢asu danych 12minutove

Casti soutéze budou poveéreny osoby z organiza¢niho
tymu. Osoba odpovedna za casomiru uzce
spolupracuje predevsim s technickymi porotci.



Po souteéezi

Krome vyhlaseni vysledku bude
mit soutezici prilezitost probrat
své vystoupeni s rozhodcimi.
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