MISTR KAVY
MISTROVSTVI BARISTU CR

] OFICIALNi PRAVIDLA MK PRO ROK 2011/2012
Ucast v soutézi Mistr kavy

Pro moznost U&asti v soutézi Mistr kavy junior je tfeba pfihlasit se do soutéze prostiednictvim pfihlasky v
sekci Mistr kdvy v CBA, v zdloZce soutézZe. Privitame, kdyZ do textu uvedete informace o své osobé i svém
zadjmu o kavé. Uvedené informace v pfipadé potfeby organizator soutéze zvefejni v materidlech k soutézi
nebo na internetovych strankach.

DULEZITE UPOZORNENI: barista nesmi nikde na soutézni a pracovni plo$e ani na obleéeni prezentovat
zadna jina loga nez loga soutéze a jejich partnertl (viz. www.mistrkavy.cz). Soutézici mohou v ramci soutéze
prezentovat ustné i vizualné Skolu, kterou zastupuiji.

Produkty, které nejsou z produkce partnerd soutéze Mistr kavy (dale jen MK) a budou pouzivany na
pracovni ploSe a béhem prezentace baristy nesmi byt zadnym zplsobem, vizualnim ani slovnim,
prezentovany a nesmi byt v originalnich obalech od vyrobce, vesSkeré znaky, které by mohly ukazovat na
znacku produktu, musi byt zcela potlaceny. Slovné smi barista v pribéhu celé soutéZe jmenovat pouze
spole¢nosti &i produkty, které jsou partnery soutéze MK je povoleno pouzivani originalniho baleni vsech
partnert soutéze MK na pracovni ploSe baristy. Porcelan a veSkeré doplriky servirované degustacni poroté
musi byt anonymni.

Pokud bude soutézici potfebovat poradit s pouzivanim log mize tuto véc konzultovat s organizatorem
soutéZe, nejpozdéji v8ak 1 tyden pfed soutézi. Takovato konzultace musi byt pisemna a to prostfednictvim
e-mailu:stepanka@skolakavy.cz nebo dopisem na korespondencni adresu Skola kévy s.r.o.

PORUSENI JE DUVODEM K DISKVALIFIKACI.

Pozn.: mate-li zajem o prezentaci spolec¢nosti, kavarny ¢&i produktu, ktery neni v soucasné dobé partnerem
soutéze, napiste jaky produkt ¢i podnik mate zajem reprezentovat a my vam zaSleme podminky, partnerem
soutéZe se muzZe stat spolecnost kdykoliv v pribéhu roku pokud se nejedna o konkurencni spolec¢nost
hlavnich partner( soutézi barist.

Soutéz Mistr kavy je odstupnovana do tri ¢asti:
1. kvalifikace

2. semifinale

3. findle

1. Kvalifikace
Porada se v terminech stanovenych organizatorem, www.mistrkavy.cz . Kvalifikaéni soutéZe pofada Skola
kavy a dal$i spoleénosti, které uzaviely dohodu se Skolou kavy pro pfislusny rok, pficemz kvalifikace se
muze zucastnit student odborné Skoly.
Soutézici, ktefi postoupi do semifinale ze vSech kvalifikanich soutézi, budou vyrozuméni o svém postupu
do dvou dnud po ukonéeni posledni kvalifikace.
Soutéz
e Soutézici hodnoti étyfi degustatofi, dva technicti porotci a jeden hlavni porotce
o Kazdy soutézici pfipravi kazdému z porotcu degustatort jedno espressso, jedno cappuccino a jeden
volny napoj podle vlastniho receptu (na zakladé espresssa a bez alkoholu), které serviruje vzdy v
setu Ctyfech napoju v libovolném poradi. Celkem naserviruje dvanact napojd béhem patnacti minut.
e V ramci kazdé kategorie serviruje soutézici vSechny ¢tyfi napoje najednou. Porotci degustatofi
zacnou svUj napoj hodnotit hned, jakmile jim bude podan.
o Napoje v jednotlivych kategoriich museji byt stejné a mit stejny obsah.
e VSechny ¢tyfi napoje v jednotlivych kategoriich museji byt pfipraveny ze stejné odridy ¢i smeési kavy,
ale na kazdou kategorii miize soutézici pouzit jinou kavu, kterou poroté prezentuje.
e Soutézici mohou béhem soutéze vyrobit vice napoju, nez budou servirovat. Hodnoti se pouze
napoje servirované degustacni porotée.

2. Semifinale
Pravo Gcasti v semifinale ma 22 nejlépe vyhodnocenych baristd z vybérového fizeni soutéze Mistr kavy.
Pokud se néktery z prvnich 22 soutézicich nemuize zuc¢astnit, mize byt nahrazen dal$im v poradi.

3. Finale
Pravo ucasti ve finale ma 6 nejlépe ohodnocenych barist( ze semifinale.
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Soutéz ,,Mistr kavy“

Kazdy soutézici musi pfipravit a naservirovat béhem 15 minut ¢tyfem degustatoriim:
e 4 espressa- stejna
e 4 cappuccina - stejna
e 4 volné napoje - stejné dle vlastniho vybéru

Cas

15-ti minutovy soutézni ¢as zacina a konci na zakladé pokynu baristy. Barista musi zvednout ruku nahoru,
jako signal za¢atku soutézniho €asu a také na konci své prezentace jako signal ukonéeni soutézniho ¢asu.
Pokud je posledni napoj naservirovan porotcum pred ukonéenim soutézniho Casu, stejné musi dat barista
signal o ukonceni.

Pokud barista nedokon¢i soutézni ¢ast béhem casového limitu 15 minut, mize pokracovat ve své
prezentaci, i kdyZz samozfejmé dostane trestné body, které se odec¢tou od celkového bodového hodnoceni,
pfiCemz soutézZici ztraci 1 bod za kazdou zapocatou sekundu ¢asové ztraty, tedy maximalné 60 bod(. Pokud
barista pfekroci stanoveny ¢asovy limit o vice nez 1 minutu, je diskvalifikovan.

Informace

Davat informace baristovi béhem soutézni ¢asti je absolutné zakazano. Pokud barista néco zapomene,
muze pozadat o pomoc jen pfedsedu poroty. Barista se nesmi ptat na informace lidi ze svého tymu, divakul
ani svych fanouskud. Je nutno pocitat s tim, Ze pfi poruseni této podminky mize byt barista diskvalifikovan.

Organizatofi soutéze povoluji povzbuzovani soutézicich publikem, fanousky i doprovodnym tymem, ale v
zadném pfipadé neni mozné poskytnout baristovi pfimou pomoc.

Parametry espressa:
Jediny typ napoje, jeZ muzeme nazvat pojmem espresso, musi splnit mezinarodné platné parametry.
Dodrzovani jeho receptury je velmi nutné s ohledem na vytézitelnost aromatickych a chutovych latek
obsazenych v kavé a také proto, Ze espresso tvori zaklad nespocetného mnozstvi dalSich napojl z kavy.
Pro spravné pripravené espresso je nutno dodrzet nasledujici parametry:
e Hrubost mleti kdvy musi byt takova, aby pfi zalisovani v pace kavovaru silou 200 N (odpovida tize
zavazi o hmotnosti 20 kg) protékalo 20 az 30 ml napoje po dobu 20 az 30 s;

o Na jeden 3alek espressa je pocitano cca 7g kavy

e Napoj musi byt pfipravovan do pFedehratého, silnosténného Salku z porcelanu s ouskem o

celkovém objemu 60 - 90 ml, pfi¢emz idealni Salek na espresso musi mit vnitini tvar kénicky, obly;

e Na povrchu espressa pfipraveného z jakéhokoliv druhu €&i znacky kavy (neexistuje kava uréena
pouze na espresso, ale spiSe kava Spatné nebo dobfe namletéd a pfipravena; vSe ostatni je jen
otazkou individualnich chutovych preferenci) musi byt ofiSkové hnéda elasticka péna, na povrchu je
mozné vidét také ,tygrovani“ - stfidani svétlejSich a tmavsich odstint ofiSkoveé hnédé barvy, a péna
musi byt velmi husta a elasticka;

Chut espressa musi byt harmonicky vyvazena mezi horkou, kyselou a sladkou;
Teplota vody pfi prdtoku hlavou kavovaru ma byt 90,5 — 96,0 °C;

Tlak kavovaru okolo 0,90 MPa (8,5 — 9,5 atm);

Espresso musi byt vzdy servirované s malou sklenkou vody a s cukrem.

o Kespressu se serviruje také mala mlécenka s trochou teplého mléka.
COKOLIV JINEHO NENi ESPRESSO!

Parametry cappuccina:

Porcelan:

Pro tradiéni cappuccino potfebujeme silnosténny porcelanovy Salek o objemu 150 — 180 ml. Ideaini je vnitfni
obly ,kulaty” tvar $alku. Salek na cappuccino by mél mit vzdy ousko a pouziva se vyhradné& predehraty.
Konvicka:

Musi byt vzdy nerezova. Budete-li chtit konviCku, ktera je vhodna také na techniku Latte Art, je tfeba mit
konvi¢ku s nalévaci hubic¢kou. Pokud nemame ambice na tuto techniku, pak staci i konvicka bez nalévaci
hubicky. Nej¢astéji nachazeji vyuZiti konvi¢ky o objemu 0,51, 0,751 a 1 litr.

Miéko:

Pro pfipravu cappuccina je idealni vyuzivat mléko ur€ené pravé pro jeho pfipravu nebo plnotuéné miéko,
které nalijete v idealnim pfipadé podchlazené z lednice do nerezové konvicky v mnozstvi 1/3 az 1 konvi¢ky
(dle typu a tvaru konvi¢ky, s niz pracujete), pfed vnofenim vydejniku horké pary do mléka odstfiknete
zkondenzovanou paru a teprve nasledné zanofite trysku do mléka a zapoénete s procesem ohfivani a
pénéni. Pfi ném nesmi byt pfekro€ena teplota max. 70 °C, idealni je teplota kolem 60 °C.
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Espresso:

Tvofi nezbytny zaklad pro cappuccino. Je tedy tfeba si do servirovaciho Salku pfipravit espresso, tedy 20 —
30 ml kavy, extrahované po dobu 20 — 30 sekund. Detailné&jSi postup pfipravy espressa — viz. vyse.
Cappuccino:

Do pfipraveného espressa doplnite pfipravené teplé zpénéné mléko a krémové hustou pénu tak, Ze Salek o
objemu 150 — 180 ml bude plIny a rovny, vySka pény na tomto napoji je minimalné 1 cm a maximalné 2 cm,
péna musi byt husta, konzistentni.

Na povrchu servirovaného napoje musi byt vzdy vidét zabarveni pény kavou, i toto ma sva pravidla. Tradi¢ni
cappuccino ma po vnitinim obvodu Salku hnédé zabarveni, tvofici prstenec. Pfi vyuzivani techniky Latte Art
mohou byt na povrchu napoje rtizné obrazce.

Cappuccino se podava pouze v této podobé (nesmi se pouzivat dalSi ingredience jako napf. kakao, topping,
skofice atp.) TradiCni cappuccino netvofi nic jiného nez espresso, mléko a mléCna péna. Také ke
cappuccinu, stejné jako k espressu, je nutné servirovat malou sklenku vody.

Slozeni napoju
Pravidla pro volné napoje jsou nasledujici:

1. alkohol NENI povoleny

2. v napoji musi byt citit jasna chut’ espressa

3. napoj musi byt vypitelny (ne dezert)

4. napoj je dle vlastniho receptu baristy a kazdy servirovany napoj musi obsahovat minimalné jednu

davku espressa

5. do paky se nesmi vkladat zadné jiné ingredience nebo slozky kromé mleté kavy
Mimo tyto podminky jsou baristé volni a mohou pouzivat jakékoliv ingredience, které preferuji. Soutézici si
musi sam pfinést vSechny potfebné ingredience. Upfednostriuje se pfiprava volnych napoji a jejich
ingredienci béhem hlavniho soutézniho ¢asu, ne pred tim. Soutézici musi na pozadani sdélit poroté vSechny
sloZzky obsazené v napoji a v zazemi musi mit v8echny originalni obaly &i lahve od v3ech pouzitych
ingredienci obsazenych v napoji pro pfipadnou kontrolu poroty. P¥ili§ velka pfedpfipravenost je souéasti
hodnoceni baristy.
Upozornéni:
Pouzivani alkoholu &i jinych nelegalnich latek jsou zakazané a v pfipadé jejich zjiSténi v napoji bude
soutézici diskvalifikovan. Pokud bude do paky kavovaru pfidana jina latka nez mleta kavy, bude soutézici
hodnocen nulou ve vSech bodech volného napoje u degustacni i technické poroty. Pokud nebude v napoji
obsazeno celé jedno espresso, ziska soutézici nula bodu za chutovou vyvazenost od vSsech degustacnich
porotcu.

Servirovani poroté

Ctyfelenna degustaéni porota stoji kolem uréeného stolu pro porotu a véechny servirované napoje musi byt
podavany na tento stil. Poroté nesmi byt servirovan alkohol v soutéznich napojich ani samostatné. Toto
poruseni mize byt divodem k diskvalifikaci.

Personal, ktery ma za ukol odnaset napoje ze stolu, mize toto ucinit pouze po signalu predsedy poroty.

Vybaveni a doplnky

Dulezité! Vsichni soutézici se musi sami postarat o zajisténi svého vybaveni a doplfik{ pro soutéz. Musi si
sami zajistit, aby méli vSe pro svou prezentaci. Organizatofi v pfipadé nouze mohou zapujcit néjaky zakladni
material a doplnky pokud je budou mit k dispozici. Je jasné, ze organizatofi nemohou mit pro pfipad nouze
material pro vSechny soutézici. | tak je barista stale zodpovédny za zajisSténi vSech svych véci. Zajisténi
vybaveni a doplrki je sou€asti hodnoceni baristy.

Seznam vybaveni, které poskytne organizator:
e kavovar a kdvomlynek
vyrobnik ledu
mléko z produkce mlékarny BOHEMILK
koS na odpadky
el. pfipojka pro zafizeni, které si barista pfinese (mixér apod.)

Baristi si musi prinést:
o 3alky na espresso, nutno pocitat s vétSim mnozstvim, nez bude potieba
e 3alky na cappuccino, nutno poditat s vétSim mnozZstvim, nez bude potieba
o v3e co je potfebné pro volny napoj (Salky, skleni¢ky) nutno pocitat s vétSim mnozZstvim, nez bude
potfeba
o skleni¢ky nebo 3alky na zkousky espressa — minimalné 2
o skleni¢ky na vodu ke kavé pro porotu
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zrnkovou kavu potfebnou pro zkousku nebo pro pfipravu napoja

IZice/lzicky — v§echny druhy potfebné pro prezentaci

presovacé

knock box

opérku pod paku

konvicky na mléko

Cisté utérky/hadry. Doporu€ujeme minimalné 10ks

vSechny ingredience potfebné pro volny napoj, napf.: sirupy, kofeni a ostatni
podnosy pro servirovani napojl poroté, doporuc¢ujeme minimalné 2ks
ubrousky

cukr, vodu ap.

kavu

veskery potfebny material a zafizeni pro pfipravu volného napoje a ostatnich soutéznich napoju
potfeby pro uklid pracovni plochy a €iSténi kavovaru a kavomlynku

Soutézici si béhem soutéZe za své nastroje a pomucky zodpovidaji sami. Skola kavy, dobrovolnici a
pofadatelé neruli za Zadné pfedméty, které si soutéZici odlozi v pfipravné nebo v soutéZnim prostoru.
RADA: DOPORUCUJEME KAZDEMU SOUTEZiCIMU PRIVEZT SI SEBOU MOBILNI VOZIK NA VSECHNY
VECI, KTERE POTREBUJE K DOPRAVENI NA SOUTEZNi PLOCHU.

DULEZITE UPOZORNENi: BARISTA NESMi NIKDE NA SOUTEZNi A PRACOVNi PLOSE ANI NA
OBLECENI PREZENTOVAT JINA LOGA NEZ LOGA SOUTEZE A JEJICH PARTNERU (viz.
www.mistrkavy.cz).

PRODUKTY, KTERE NEJSOU Z PRODUKCE PARTNERU SOUTEZE MISTR KAVY A BUDOU
POUZIVANY NA PRACOVNI PLOSE A BEHEM PREZENTACE BARISTY NESMi BYT ZADNYM
ZPUSOBEM, VIZUALNIM ANI SLOVNIiM, PREZENTOVANY A NESMi BYT V ORIGINALNICH OBALECH
OD VYROBCE, VESKERE ZNAKY, KTERE BY MOHLY UKAZOVAT NA ZNACKU PRODUKTU MUSI BYT
ZCELA POTLACENY. SLOVNE SMi BARISTA V PRUBEHU CELE SOUTEZE JMENOVAT POUZE
SPOLECNOSTI ClI PRODUKTY, KTERE JSOU PARTNERY SOUTEZE MISTR KAVY JE POVOLENO
POUZIVANiI ORIGINALNIHO BALENiI VSECH PARTNERU SOUTEZE MK NA PRACOVNI PLOSE
BARISTY. PORCELAN A VESKERE DOPLNKY SERVIROVANE DEGUSTACNI POROTE MOHOU NEST
POUZE LOGA HLAVNICH NEBO GENERALNICH PARTNERU SOUTEZE.

POKUD BUDETE POTREBOVAT PORADIT S POUZIVANIM LOG, MUZETE TUTO VEC KONZULTOVAT S
ORGANIZATOREM SOUTEZE, NEJPOZDEJI VSAK 1 TYDEN PRED SOUTEZi. TAKOVATO
KONZULTACE MUSI BYT PISEMNA A TO PROSTREDNICTVIiM E-MAILU: stepanka@skolakavy.cz NEBO
DOPISEM NA KORESPONDENCNI ADRESU Skola kavy s.r.o.

PORUSENI JE DUVODEM K DISKVALIFIKACI.

Prabéh kvalifikace

Umisténi pracovniho stolu a poradi soutézicich

Misto soutéZze bude mit min. 3 stoly s profesionalnimi kavovary. Pofadi soutéZicich bude vylosovano pred
zahdjenim soutéZe a musi se ho zu€astnit vSichni soutéZici, pokud nebude organizatorem udélena
nékterému ze soutézicich odivodnéna vyjimka. Jiny zpusob stanoveni pofadi soutézicich je pouze v
kompetenci pfedsedy poroty.

Casovy harmonogram soutéze

Celkovy ¢as pro kazdého soutéziciho baristu je 45 minut takto rozdélenych:
e 15 min pfiprava pracovisté
e 15 min pfiprava napoju
e 15 min uklid pracovisté

Kavovar
Organizator soutéze zajisti a umistni pfistroje pro soutéz, kavovary jsou jedinym zafizenim, jehoz umistnéni
nesmi barista ménit. Umisténé kavovary budou nastaveny na standardni hodnoty: teplota 90,5 — 96 °C, tlak
8,5 — 9,5 baru. To se tyka i technickych parametrt a vybaveni kavovaru.
UPOZORNENI: Nize uvedené divody mohou vést k diskvalifikaci:
Barista nesmi ménit nastaveni nebo uzplsobovat ¢asti kavovaru. Technicky porotce ovéfuje, Ze barista nic z
nasledujiho na pfipraveném kavovaru neménil.

e Paku kavovaru / sitko / tésnéni

e Teplotu

o Tlak
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Na kavovary na espresso je zakazano pokladat tekutiny ¢i pouzivané ingredience. Pokud si soutézici na
kavovar néco odlozi, dostane od obou technickych porotct 0 bodl za organizaci pracovisté.

Miynek

Soutézici bude mit moznost vyuzit mlynek dodany organizatorem, muze si vSak také donést svij vlastni
mlynek.

Ostatni elektrické spotrebice

Soutézici musi nahlasit pfedem pocet spotfebicu, které bude pouzivat béhem soutéze. Idedlni je uvést
seznam vyuzivanych spotfebi¢u pfimo do on-line pfihlasky v odkazu — pracovni postup na www.cbanet.cz v
sekci soutéze.

Cas pro pfipravu pracovisté

Na pokyn osoby povéfené organizatorem soutéze zacina bézet ¢as na pripravu — prvnich 15min. V tomto
Case si soutézici pfipravuje veskeré zafizeni a vybaveni, které potrebuje k soutézi v€etné pfipravy stolu pro
porotu. Po uplynuti tohoto €asu da tato osoba znovu pokyn soutézicimu na ukonceni prvni €asti soutéze.
Soutézici musi okamzité po takovémto signalu odstoupit na 3 kroky od pracovni plochy a barista nesmi
pokraCovat s jakymikoliv pfipravami na nasledujici soutézni ¢ast. Pokud nebude toto respektovat, bude
diskvalifikovan.

Cas pro pfipravu napoju

Predseda poroty da pokyn soutézicimu, ze jsou vSichni pfipraveni a on maze zacit s pfipravou napojl. Poté
da barista zvednutim ruky signal ¢asomife, ¢imz odstartuje svllj soutézni ¢as. Prezentace baristy je
ukoncena opét na jeho pokyn, tedy zvednuti ruky. Pouze po zvednuti ruky ukonci ¢asomira méreni. V
pribéhu téchto 15 minut musi soutézici odprezentovat vSe vcéetné informaci o volném napoiji.

Cas pro uklid pracovisté

Na pokyn osoby povéfené organizatorem soutéZe zacina bézet €as na uklid pracovisté — poslednich 15 min.
Soutézici musi k CiSténi kavovard pouzivat také specialni Cistici prostredky dodavané partnerem soutéze.
Jimi se musi vycistit hlava a paka kavovaru, pokud si soutéZici nepfinese vlastni kavomlynek, vydisti také
mleci kameny soutézniho kavomlynku opét specialnim prostfedkem k tomu uréenym. Po uplynuti tohoto
¢asu da povéfena osoba znovu pokyn soutézicimu na ukoncéeni. Pracovisté musi byt uklizené.

DalSi pfipraveny soutézici bude informovan organizatorem soutéze, kdy za¢ne jeho soutézni cast.

Priklad tabulky ¢asového pribéhu soutéze

Technicka porota

Hodnoceni

V ramci soutéZe Mistr kavy jsou stanoveny standardy pro hodnoceni soutéZicich, které jsou zapsany v
hodnotici tabulce. VSichni porotci soutéZe dodrzuji tyto standardy.

SoutéZici maji moznost absolvovat pfipravny seminar k soutéZi pofadany organizatorem soutéze, neni to
vSak podminkou. Vice info o seminafi naleznete na www.skolakavy.cz.

Predseda poroty

Na soutézich je jeden predseda technické poroty a jeden predseda degustacni poroty, ktefi maji hlavni
zodpovédnost za soutéz a dohlizi na osoby povérené ¢asomirou i na ostatni asistenty na pracovni plose.
Zaroven dohlizi i na to, aby mél kazdy soutéZici shodny zékladni pracovni prostor s ostatnimi baristy.

Technicka porota
PFi soutézich budou pfitomni dva technicti porotci. Jejich stanovisté bude umisténo pfimo na pracovni ploSe.
Technicti porotci budou posuzovat baristy zejména z nasledujicich technickych hledisek:
e Hygiena a Cistota na pracovni ploSe, €isté ubrousky a celkova pfipravenost
Pouzivani kavomlynku - je barista seznamen s kavomlynkem?
Ma barista znalosti v oboru kavy?
Spravné umleti, davkovani a lisovani kavy
Proces extrahovani kavy
Zpusoby pfi napénéni mléka
Vzhled zakladniho espressa a dale osobni pojeti kreativnhiho napoje
Po soutéznim ukonu hodnoti Cistotu pracovniho stolu a uzivani utérek v prabéhu pfipravy napoju
DalSi body vyplyvajici z tabulky technického porotce

Degustacni porota
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Kromé 2 technickych porotcl budou pfitomni 4 porotci degustatofi, ktefi rovnéz budou hodnotit baristy. Tito 4
porotci budou obsluhovani u stolu, ktery bude umistén nikoli na pracovni plo$e, ale mimo ni v ramci soutézni
plochy. Kazdy z porotct bude hodnotit pouze ten napoj, ktery mu bude predlozen. Celkovy dojem ze vSech
servirovanych napojl sleduje a posuzuje pouze predseda degustacni poroty.
Porotci degustatofi hodnoti baristy zejména podle nasledujicich hledisek:
e Schopnost baristy komunikovat s porotci
Odborné znalosti a prezentace servirovanych napojl
Vizualni dojem servirovanych napoju
Jsou napoje podavany se spravnymi dopliiky?
Chutova kvalita podavanych napoju
Teplota podavanych napoju
Pouzité pfisady pfi pfipravé osobniho kreativniho napoje
Vyvazenost chuti podavanych napojl
Pozornost baristy vénovana detailim a kreativité
DalSi body vyplyvajici z tabulky degustaéniho porotce

Ostatni oficialni zmocnénci soutéze “Mistr kavy” a jejich ukoly
Zmocnénci, ktefi obdrZi oznaeni od organizétora, maji pravo vstupovat na soutéZni plochu, avsak v
omezeném mnozstvi.

Organizator
Organizatorem soutéze je Skola kavy s.r.o., ktera je zodpovédna za spravny chod organizace soutéze a za
soutéz samotnou.

Vedouci techniky

Osoba v této funkci odpovida za technické zafizeni jako napf. audio video, mikrofony, kontroluje monitory.
Je opravnéna vstupovat na soutézni plochu se stara o fotografy, kameramany, asistenty soutéze i baristy,
stejné jako za osoby povéifené méfenim €asu a technického personalu. Jeji povinnosti je ujistit se, Zze tyto
osoby jsou informovany o vSech zménach, ke kterym by mohlo dojit.

Pomocnik
Uklizi soutézni plochu a stul poroty po kazdé soutézni exhibici. Mize pomahat baristovi se soutézni vybavou
pfi pfichodu a odchodu ze soutézni plochy pokud tento o to pfedem pozada.

Casomira
Osoby povérené mérenim Casu kazdého jednotlivého baristy jak pfi pfipravé, tak i pfi vykonu samotném a pfi
uklizeni soutézni plochy.

Komentator soutéze
Je povéren predstavenim soutéze a hlavnich partner(i soutéze publiku, spolupracuje s hlavnim porotcem.

Predavani cen — semifinale a finale

Béhem semifinale a finale soutéze Mistr kavy jsou vzdy dvé ceremonie pfedavani cen. Prvni probiha na
konci semifinale a druha samoziejmé na zavér finale. Detailni plan pfedavani cen je kazdym rokem
obnovovan.

Zakladni schéma je vSak nasleduijici:

1.  Prvni pfedavani cen, po semifinale v tomto schématu:

Pojmenuiji se vSichni sponzofi a je vysloveno podékovani za podporu poskytnutou soutézi Mistr kavy
VSichni porotci ze semifinale jsou pojmenovani.

VSichni baristi jsou pfedstaveni a je jim pfedan certifikat o ucasti.

Totéz vSem asistentlim za jejich pomoc a pfispéni.

Vyhlaseni 6 finalistl probéhne podle abecedniho poradku pfijmeni.

UPOZORNENI: Pokud nékdo ze sponzortl chce pronést svij prispévek, mdze tak udinit v pribéhu tohoto
prvniho pfedavani cen, a to se souhlasem organizator soutéze po predbézné dohodé.

2.  Druhé pfedavani cen, po finale, v tomto poradi:
PFfi druhém a hlavnim pfedavani cen jsou samozifejmé& hlavnimi aktéry baristi. Novy Mistr kavy je hlavni
osobou. Proslovy organizatorli nebo sponzord nemaji byt dlouhé. Hovofi komentator soutéze.

o P¥ivitaji se vSichni pfitomni, nasleduje kratky proslov o semifinale a findle soutéze Mistr kavy

o Podékovani vSem sponzoriim, pozvani na podium. Pokud chtéji hovofit, pak pouze kratce.
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VSichni porotci, ktefi hodnotili finale, budou pojmenovani.

Komentator uvede hlavniho porotce, ktery vyhlasi vitéze.

6 finalist(l bude pfedstaveno a budou pozvani na podium.

Jeden ze sponzort nebo z tymu soutéZe Mistr kavy bude povéren predavanim cen.

Hlavni porotce oznami vysledky v tomto poradi.

6.misto — predani certifikatu a ceny

5. misto — predani certifikatu a ceny

4. misto — predani certifikatu a ceny

3. misto — pfedani certifikatu a ceny

Hlavni porotce pozada oba dva baristy, aby se postavili vedle néj. Uvede jejich jméno a kratce je
oslovi. V tomto okamziku seznami publikum s novym Mistrem kdvy a zdvihne ruku vitézného baristy.

DULEZITE - Osoba povéfena predanim cen za druhé a prvni misto musi byt pfipravena k predani téchto
cen. Bude o nich informovana prfedem, jesté pfed vyhlasenim dvou finalistd. Obéma baristim pak bude
gratulovat a tradi¢né je oslavovat.

DULEZITE UPOZORNENI!

Reprezentantem CR se miiZe stat pouze plnoleta osoba. V pFipadé, Ze se na prvnim misté ve finale umistni
osoba, ktera nebude v dobé konani mistrovstvi svéta plnoleta, postupuje se narok na reprezentaci na
druhého nejlépe umistnéného soutéziciho atd.

Mistnost pro porotce
Porotci budou mit k dispozici jednu mistnost uréenou ke schiizkam a zavére¢nému scitani boda.

Namitky a odvolani
Veskeré namitky musi byt podany pisemnou formou a obsahovat nasledujici:
o Kdo podava namitku
Popis problému
Popis mista a ¢asu
Vlastni pohled na problém
Informace o zu&astnénych osobach
Kompletni informace o zasilateli
Namitky, které nebudou obsahovat predchozi Udaje, nebudou brany na védomi. Namitka mulze byt
uplatnéna do 3 dnl po soutéznim kole. Rozhodujici pro uznani namitky bude datum odeslani uvedené na
razitku poSty nebo potvrzeni organizatora soutéZze MK o pirevzeti v uvedeném terminu.

Béhem soutéze

Pokud se vyskytuji namitky, pak musi byt vyjadfeny pisemné a pfedany organizatoru soutéZe. Ten je
povinen svolat zu€astnéné a vyslechnout jejich postoj. Organizatofi soutéZe prodiskutuji tento problém a
jejich rozhodnuti bude sdéleno osobé, ktera namitku predlozila.

Soutézici svou ucasti prohlasuje, ze plné souhlasi s pravidly soutéze vyhlaSenymi organizatorem pro
prislusny rok a souhlasi bez vyhrad s komerénim vyuzitim fotografickych, filmovych €i dalSich
zaznamu, na nichz je zachycen a jsou pofizeny na soutézi nebo v souvislosti s ni, povoluje pouzivat
jeho jméno a vyobrazeni v jakémkoliv formatu bez naroku na nahradu za uéelem propagace soutézi
Mistr kavy, Skoly kavy s.r.o. nebo Ceské barmanské asociace o.s.

Soutéze se mize Ucastnit kazdy, kdo se seznamil s pravidly a podminkami soutéze a souhlasi s nimi.

Skola kava, s.r.o. ®2011

a

Ceska barmanska asociace, 0.s. ®2011
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