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MONIN CUP LIETUVA 2026

UAB SANGAIDA ir MONIN jau tradiciSkai organizuoja konkursg barmenams MONIN CUP
LIETUVA 2026, kuris vyks 2026 m. rugséjo men. 23 d,, Vilniuje.

Siy mety konkurso tema: , Timeless Twists".

sTimeless Twists" Barmenu konkursas, jungiantis praeitj ir ateitj

Atsigrezkite j praeitj ieskodami jkvepimo - atgaivinkite primirstus skonius, pagerbkite laiko
patikrintas technikas ir atraskite istorijas, slypincias uz ikoniniy kokteiliy. Pasitelkite savo
kurybiskuma ir suteikite jiems naujg pavidala, pritaikytg Siandienai ir rytojui.

Nesvarbu, ar moderniai interpretuosite vietine tradicija, ar naujai perkursite klasikinj recepta - jusuy
uzduotis yra sukurti gérima, kuris perteikty praeities dvasig, kartu drasiai perzengdamas
nusistovejusias ribas ir iSnaudodamas Siuolaikines priemones, technologijas bei jgudzius.

Inovacijos gali pasireiksti jvairiais budais, tai gali buti Siuolaikiniy ingredientu naudojimas, nauji
pateikimo sprendimai, pazangios technikos ar netiketi ktrybiniai metodai. Svarbiausia -
modernizuoti autentiskai, kurybiskai ir jtaigiai.

Gerbkite tradicijas, taciau nebijokite ju interpretucti. Ateitis priklauso tiems, kurie isdrjsta
pazjstamus dalykus paversti kazkuo nauju, novatorisku ir nepamirstamu.

Konkurso taisyklés

Konkurse gali dalyvauti profesionalus barmenai ir profesiniy mokykluy mokiniai nuo 20 iki 27 metu
amziaus (gime 1999 m. arba véliau).

Visi dalyviai tures paruosti 4 identiskas porcijas savo sukurto kokteilio. Paraiskoje registruotas
receptas (arba jo dalis) konkurso metu negali buti keiciami. Pries konkurso pradzig bus patikrinta,
ar receptai atitinka paraiskoje nurodytus ingredientus.

Nugalétojas atstovaus Lietuva ,MONIN Cup” pusfinalyje, kuris vyks 2026 m. x mén. x d. Londone.
Ten jis tures galimybe patekti tarp septyniu geriausiy Europos dalyviy ir iSkovoti vietg ,MONIN
Cup* finale Prancuzijoje.

Registracijos forma turi buti issiysta iki 2026 m. rugséjo men. 4 d. elektroniniu pastu
studija@sangaida.lt.

Kilus klausimams, susisiekite: Mindaugas Burneika +370 612 76 180
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Pagrindiné konkurso informacija

1. Tikimes, kad visi dalyviai bus atsidave siekiui kurti auksciausios kokybes géerimus, taip
pat skatinami dalytis informacija ir ziniomis tarpusavyje, prisidedant prie barmeno amato
tobulinimo.

2. Kokteiliai gali buti gaminami naudojant pasirinktg kokteiliy ruosimo technika.

3. Dalyvis naudoja savo taures” ir asmenines priemones/jranga, reikalingas kokteiliui
ruosti.

4. Dalyvis pats pasirupina visais reikalingais ingredientais (vaisiai, sultys, alkoholis,
papuosimais ir pan.).

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

6. Recepto ingredienty kiekiai turi buti nurodyti mililitrais (mU), vaisiy, darzoviy ir kity
gaminiy (gr).

7. Ruosiant kokteilj ingredientai turi buti matuojami menzuréle.
8. Konkurso dalyviai | konkursa turi atvykti likus 1 valandai iki konkurso pradzios.

9. Dalyvaudamas Siame konkurse, kiekvienas dalyvis sutinka suteikti MONIN visas teises
paviesinti kokteiliy ir géerimy receptus, sukurtus ir pristatytus visuose konkurso etapuose.

10. Nugalétojas jgyja teise atstovauti savo Saliai pusfinalyje, pristatydamas ta patj kokteil],
kurj pateike vietiniame ,MONIN Cup* konkurse. Siekiant uztikrinti nuosekluma ir
saziningas konkurencijos salygas, visy konkurso etapuy metu butina laikytis pasirinktos
temos.

"Pagal poreikj galime suteikti taures is “Sangaida” asortimento.
Kokteiliy ruosimo taisyklés ir ingredientai

1. Konkursiniam kokteiliui sukurti dalyviai privalo panaudoti ne maziau kaip 10 ml bet kurio MONIN
produkto, pavyzdziui, ,Le Sirop de MONIN®, ,Le Concentré de MONIN®, ,Pure by MONIN®, ,Le Fruit
de MONIN" arba ,La Ligueur de MONIN*, Leidziama naudoti ir kelis MONIN produktus. ,Paragon®
nera laikomas MONIN produktu.

MONIN produktas kuris yra naudojamas savo gamybos ingrediento gamybai, nera laikomas
atitinkanciu §j reikalavima. Toks produktas gali buti naudojamas tik kaip papildomas ingredientas
prie privalomy 10 ml nepakitusio MONIN produkto.

2. Dalyviai savo receptuose gali laisvai naudoti bet kokius vartoti tinkamus ingredientus is prekiy
zenkly, nekonkuruojanciy su esamu MONIN produkty asortimentu (sirupais, vaisiy tyremis ir
likeriais). Naudojamuy ingredienty skaicius ir kiekis nera ribojami, jei tik jie yra saugus vartoti.

3. Bendras kokteilio pristatymo ir gaminimo laikas: 20 min. Reikia paruosti 4 vienodas kokteiliy
porcijas.

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

5. Leidziama, bet neprivaloma, naudoti 1 savo gamybos ingredienta, is anksto suderinus sudétj su
konkurso organizatoriais (Skaityti toliau - Savo gamybos ingredienty taisyklés).

6. Bet kokie nestandartiniai ingredientai, kurie yra jtraukti j dalyvio recepta, turi buti suderinti ir
patvirtinti MONIN CUP 2026 organizatoriy (studija@sangaida.lt).
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Savo gamybos ingredienty taisyklés

Galima naudoti tyre, sirupg, sultis ir kitus produktus. Jeigu pasirenkate naudoti naminj sirupa,
kordialg ar panasy produkta, recepte privaloma naudoti nepakeistg konkretaus skonio MONIN
produktg pvz. ,ananasy ir kario sirupas" tokiu atveju gaminamas naudojant MONIN ananasuy sirupg
ir j maisant su kario prieskoniais. Draudziama naudoti savos gamybos sirupus, jeigu sirupo skonis
jau yra MONIN asortimente. Visi savos gamybos ingredientai turi buti issamiai aprasyti kartu su
receptu, gaminimo instrukcijomis ir pateikti registracijos formoje.

Papuosimai ir priedai

1. Papuosimai gali buti tiek valgomi, tiek nevalgomi, jeigu jie tinka prie konkurso temos ir yra
saugus.

2. Papuosimai turi buti paruosti pries einant j sceng (papuosimai gali buti paruosti is anksciau).
Konkurso eiga
1. Dalyviy eilé bus nustatyta burty keliu konkurso diena.

2. Dalyviai turés 10 minuciy pasiruosimo erdvéje, kur gales pasiruosti ingredientus, papuosimus,
jrankius ir kt.

3. Scenoje, pries pradedant skaiciuoti konkurso laikg, dalyvis turés 3 minutes pasiruosimui.

4. Pradejus skaiciuoti konkurso laikg dalyvis turés 10 min kokteilio ruosimui ir pristatymui,
paaiskinant jo ideja ir sasaja su konkurso tema. Visi dalyviai ruosia 4 kokteilio porcijas. Trys is ju
pateikiami teiséjy komisijai, o ketvirtas kokteilis pateikiamas ekspozicijai, fotografavimui

5. Po pasirodymo 2 min. skiriamos baro valymui, papuosimu/ingredientu/jrangos nunesimui.

6. Dalyviai uz papildoma laikg scenoje gauna baudos balus (techniné komisija skiria 1 baudos taska
uz kiekvienas papildomas 30 sekundziy).

7. Konkurso nugalétoju taps dalyvis, surinkes daugiausiai tasku.

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

Vertinimo kriterijai
Dalyvio pristatymas - asmeninis prisistatymas ir geb&jimas bendrauti angly kalba.

Tvarka ir Svara - organizuotas, tvarkingas ir efektyvus darbo budas, Svarios darbo vietos
palaikymas, iSvengiant issiliejimuy ir netvarkos.

Techniniai jgudziai - dalyvio meistriSkumas ir taisyklingas barmeno darbo techniky taikymas.
Konkursui skirtas kokteilis turi buti paruostas vietoje ir pristatytas vertinimo komisijai, uz visiskai is
anksto paruosta (pre-batch) kokteilj bus skiriami baudos taskai.

Geérimo vertinimas - iSvaizda ir pateikimas, aromatas, skonis, balansas, originalumas bei sasaja su
konkurso tema.
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Pagrindinis prizas MONIN CUP LIETUVA 2026

1 vieta - kelioné | MONIN CUP pusfinalj, kuris vyks 2026 m. x men. x d. Londone

2 vieta - x eury SANGAIDA dovany c¢ekis

3 vieta - x eury SANGAIDA dovany cekis

Organizatoriy kontaktai: Mindaugas Burneika: tel. +370 612 76 180, studija@sangaida.lt

Tarptautinis ,MONIN Cup"“ finalas vyks 2026 m. gruodzio 8-9 d. Paryziuje.

Finaliniame konkurso etape pagrindinis demesys bus skiriamas individualiam kurybiSkumui.
Kiekvienas finalininkas turés sukurti ir pristatyti kokteilj, atspindintj jo asmenin;j stiliu, vizija ir
barmeno identiteta.

Sis etapas skirtas isryskinti dalyviy originaluma, gebejima vystyti idéja bei sukurti igskirtinj ir savita
kokteilio pateikima.

Sio finalinio etapo formatas Siuo metu dar rengiamas. Visa aktuali informacija bus i§ anksto
perduota vietinéms organizatoriyu komandoms ir pusfinalio dalyviams, kad jie galéty tinkamai
pasiruosti ir susipazinti su konkurso reikalavimais.

Apdovanojimai

Tarptautinio finalo nugalétojai gaus piniginius prizus:

| vieta - 5 000 EUR:
[l vieta — 3 000 EUR;
[l vieta - 2 000 EUR.

Po pergalés trys geriausiai pasirode finalininkai tampa oficialiais konkurso ambasadoriais, todél
kitais metais gali buti kvieciami bendradarbiauti su MONIN jvairiose reklaminése ir
reprezentacineése veiklose.
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