UAB SANGAIDA ir MONIN jau tradiciskai organizuoja kokteiliy konkursq barmenams MONIN CUP
LIETUVA 2022, kuris vyks 2022 m. rugséjo mén. 27 d., Vilniuje.

Siy mety konkurso tema: ,Dalinkis nepamirétamomis akimirkomis®.
Konkurso tema — tai kvietimas dalyviams pasitelkti savo kirybiskumg ir pademonstruoti savo
jgudzius, aistrq ir fantazijq, kuriant nepamirstamas kokteiliy ruosimo akimirkas.

Visi dalyviai turi paruosti 4 identiSkas porcijas savo sukurto kokteilio. Paraiskoje registruotas
receptas (arba jo dalis) konkurso metu negali bati kei¢iami. Pries konkurso pradziq bus patikrinta, ar
receptai atitinka paraiskoje nurodytus ingredientus.

MONIN CUP #22 issukis yra sukurti ir pasidalinti kokteilio ruo$imo patirtimi. Receptas turi
reprezentuoti jo kuréjo pasaulio vizijq ir papasakoti apie akimirkas, kurios jkvépé sukurti savo unikaly
kokteilio receptq. Kg tikimés pamatyti ir pajusti konkurse ,Dalinkis nepamirstamomis akimirkomis"?

e Jsimintina patirtis — unikalaus skonio kokteilis, kuris iSliks ziGrovy ir teiséjy mintyse dar ilgai po
konkurso pabaigos.

e Jtraukiamumas — kokteilio kGrimas kaip nuotykis ar procesas, kuris pritrauks teiséjy ir ziGrovy
démes;j.

e Unikali istorija — dalyvis turi supazindinti komisijg su kokteilio gaminimo procesu ir pasidalinti savo
gérimy karimo aistra.

Registracijos forma turi bati iSsiysta iki 2022 m. rugséjo mén. 20 d. elektroniniu pastu
petras.keblas@sangaida.lt.

Klausimams: Petras Keblas +370 612 76 180.

Dalyvauti kvieCiami Lietuvos barmenai, nuo 20 iki 27 mety. Nugalétojas atstovaus Lietuvai MONIN
CUP finale, kuris vyks 2022 m. gruodzio mén. 6-7 d. Prancizijoje (kelioné pilnai apmokama,
nugalétojas pristatys savo kokteilj Prancuzijoje angly kalbg).

Svarbu!

1. Kokteiliai gali blti gaminami naudojant bet kokiq kokteiliy ruosimo technikq.

2. Dalyvis naudoja savo taures ir asmenines priemones/jrangg, reikalingas kokteiliui ruosti.

3. Dalyvis pats pasirtpina visais reikalingais gaminiais (vaisiais, papuosimais ir pan.).

4. Konkurso metu organizatoriai dalyvius apripins visais kokteiliams ruosti reikalingais MONIN
produktais, pagal dalyviy parengtus receptus.

5. Konkurso dalyviai j konkursg turi atvykti likus 1 valandai iki konkurso pradzios.

6. Recepto ingredienty kiekiai turi bati nurodyti mililitrais (ml), vaisiy, darzoviy ir kity gaminiy (gr).
7. Ruosiant kokteilj ingredientai turi biti matuojami menziréle.
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Kokteiliy ruosimo taisyklés

1. Kiekvienas dalyvis turi naudoti bent vieng MONIN produktg (sirupq, tyre, padazq, kordialg).
Minimalus MONIN produkty kiekis kokteilyje turi biti ne mazesnis kaip 10 ml.

Pagal pageidavimaq, dalyvis gali naudoti kelis MONIN produktus.

2. Dalyvis savo recepte gali naudoti bet kuriy prekiy zenkly produktus, nekonkuruojanciy su MONIN
produktais (sirupais, tyrémis, padazais).

2. Kokteilio ingredienty skaiius neribojamas.

3. Bendras kokteilio pristatymo ir gaminimo laikas: 10 min. Reikia paruosti 4 vienodas kokteiliy
porcijas.

Ingredientai

1. Galite naudoti bet kokias vaisiy sultis (taip pat Svieziai spaustas), vaisius, darzoves, uogas,
zoleles ir prieskonius.

2. Leidziama, bet neprivaloma, naudoti 1 naminj ingredientq, i$ anksto suderinus sudétj su konkurso
organizatoriais (Skaityti toliau — Namy ingredienty taisyklés).

3. Bet kokie nestandartiniai ingredientai, kurie yra jtraukti j dalyvio receptq, turi buti suderinti ir
patvirtinti MONIN CUP #22 organizatoriy (petras.keblas@sangaida.lt).

Naminiy ingredienty taisyklés

Galima naudoti tyre, sirupq, sultis ir kitus produktus (pvz., degtiné + citrinos Zievelé + bazilikas),
taciau jei pasirenkate naudoti naminj sirupg ar panasy produktq, recepte privaloma naudoti
nepakeistq konkretaus skonio MONIN produkta.

Bet koks naminis sirupas ar panasus produktas turi biti pagamintas is MONIN produkty
(pavyzdziui, ,Ananasy ir kario sirupas” turi bati pagamintas iSs MONIN ananasy sirupo).

Draudziama naudoti naminius sirupus, kuriuose néra MONIN produkto, jeigu sirupo skonis jau yra
MONIN asortimente. Visi naminiai ingredientai turi bati iSsamiai aprasyti kartu su receptu, gaminimo
instrukcijomis ir pateikti registracijos formoje.

Papuosimai ir priedai

1. Papuosimui pritvirtinti leidziama naudoti medines lazdeles ir panasias tvirtinimo detales.
2. Papuosimai turi bati paruosti pries lipant j scenq (papuosimai gali bati paruosti is anksciau).
3. Dalyvis kuriant papuosimus gali naudoti prieskonius.

Konkurso eiga

1. Dalyviy eilé bus nustatyta burty keliu konkurso dieng.

2. Kokteiliy ruosimo laikas scenoje 10 min. Véliau 2 min. skiriamos baro valymui,
papuosimy/ingredienty/jrangos nunesimui.

3. Dalyviai uz papildomq laikg scenoje gauna baudos balus (techniné komisija skiria 1 baudos taskq
uz kiekvienas papildomas 30 sekundziy).

4. Konkurso nugalétoju taps dalyvis, surinkes daugiausiai tasky.

5. Esant vienodiems rezultatams, 1 vieta atitenka daugiausiai baly uz kokteilio skonj surinkusiam
dalyviui.

Kokteiliy ruosimas scenoje

1. Vienu metu scenoje bus 2 arba 3 dalyviai (vienas dalyvis pristato kokteilj, kiti dalyviai ruosSiasi
pristatymui).

2. Visi dalyviai ruosSia 4 kokteilio porcijas. Trys is jy pateikiami degustacijos komisijai, o ketvirtas
kokteilis pateikiamas viesai apzilrai, fotografavimui.
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Vertinimo kriterijai

Kategorija Balai
KOKTEILIO PREZENTACLIA

Spalva, papuosimas, taurés, gérimo estetiSkumas 10
AROMATAS

Ar aromatas papildo gérima? Ar aromatas malonus? 3
BALANSAS

Visy ingredienty skoniy balansavimas. Ar kokteilis ne

per saldus, rugstus, kartus, surus arba pernelyg 10
stiprus...

SKONIS

(1-5 prastai, 6-12 gerai, 1320 labai gerai, 21-25

puikiai)

Bendras skonio jspudis 25
POSKONIS

Ar poskonis iglieka? Skoniai islieka arba pasikeiia? 10

ORIGINALUMAS
Kokteilio originalumas. Ar ne per daug panaius|

kokius nors klasikinius kokteilius? !

Viso: 70 baly
Kategorija Balai
PREZENTACIA
Recepto istorija 10
Charizma, bendravimo jgtdZiai (i3 sceninio pasirodymc 5
|GUDZIAI
Teisingas jrangos ir barmeno darbo technikos
naudojimas; organizuota ir efektyvi darbo eiga; ar 10
neliko skyséiy likuéiy; tikslus ingredienty ispylimas;
darbo vietos Svara
RECEPTO VADOVAVIMAS
Proporcijos, technika ir ingredientai naudojami pagal 5
i% anksto paruo3ta recepta

Viso: 30 baly

Pagrindinis prizas

MONIN CUP LIETUVA 2022

1 vieta — kelioné | MONIN CUP finalq, kuris vyks 2022 m. gruodzio mén. 6-7 d. Prancizijoje
2 vieta — 300 eury SANGAIDA dovany cekis

3 vieta — 150 eury SANGAIDA dovany cekis

MONIN CUP LIETUVA 2022 organizatoriy kontaktai:
e Petras Keblas: tel. +370 612 76 180, petras.keblas@sangaida.lt

e Dél MONIN produkty iSbandymuy, konsultacijy Sangaidos kokteiliy studijoje:
petras.keblas@sangaida.lt
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