PROPOZICE - Junior Mistr Kavy

Nazev soutéze:

Poradatel soutéze:

Odborny garant:
Garant soutéze:
Datum:

Misto konani:

Registrace pfihlasek:

Startovné:

Ugastnicky poplatek:

Hlavni komisai CBA:

Hodnoceni soutéze:

Kategorie napojl:

Kava c¢ast “A”
Kava c¢ast ,B“

Povinny napoj

Soutézni Casy :

www.cbanet.cz

Ceska barmanska asociace
Simackova 704/135, 628 00 Brno

SVIJANY CUP 2026

Obchodni akademie, Hotelova Skola a Stfedni odborna skola Turnov, Zborovska 519,
pfispévkova organizace, zastoupena feditelkou Ing. Evou AntoSovou

Ceska barmanska asociace

Tomas Zahradil, tel.: 602 555 785, mkhelp@cbanet.cz

17.9. 2026

Zamecky Senk, Svijany, Svijany 30, 463 46 Svijany, https://www.zameksvijany.cz/

do 10. 9. 2026 on-line na www.cbanet.cz
on-line registrace je podminkou ucasti na soutézi!

500,-- plati pfi registraci pouze soutézici, ktery neni plnym ¢lenem CBA nebo JSC.
700,- K¢ soutézici, 300,- doprovod vybira porfadatel soutéze

Tomas Zahradil, ¢len prezidia, tel.: 602 555 785, zahradil@cbanet.cz

Dle platnych pravidel JMK umisténych na https://www.cbanet.cz/cba pravidla a
dopliujicimi informacemi uvedenymi v téchto propozicich. Rozhodnuti porot jsou
konec¢na. Pfipadny protest je mozné podat u hlavniho komisafe, vyhradné vSak v misté
a dni konani soutéze nejpozdéji do 24 hodin od zvefejnéni vysledku

espresso,-cappuceine, (nebudou pfipravovany)
B1 - 2 x kava pfipravena v aeropressu
B2 - 2 x volny drink s kavou z aeropressu dle pravidel

DO online PRIHLASKY do ,PRACOVNI POSTUP*
NAPISTE RECEPTURU A POPIS PRIPRAVY DRINKU B1 oddélte a NAPISTE
RECEPTURU A POPIS PRIPRAVY DRINKU B2

vlastni zrnkova v neoznaéeném jednobarevném obalu

vlastni zrnkova v neoznaéeném jednobarevném obalu

soutézici uvede v kazdé recepture:
e zpusob pfipravy

e davku namleté kavy

e davku vody

e teplotu vody

e (Cas preinfuze

e pocCet zalévani — v€. mnozstvi vody pro jednotliva zalévani

e promichani ANO/NE — jak

e celkova doba extrakce

e zpusob servisu
Pfiprava - 5 minut
Soutéz - 12 minut
Uklid - 5 minut

-------------------- (zmény proti pravidlum ¢&asti B) ----------------

1. kavovnikové zrno mulze byt semleto nejdfive v soutéznim Case
2. soutézici mize pouzit vlastni elektro nebo manualni kavomlynek
3. soutézici pfipravuje dvé porce napoje
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4. soutézni kava musi byt pfipravena v aeropressu

$élky na espresso: dAndeap-Aladine—70-mlk;
Salky na cappuccino: dAndeap-Aladino-190-ml

Salky/sklo volny napoj: vlastni
Led: kostka

Receptura: receptury se stavaji majetkem CBA a poradatele soutéze, bez naroku na honorar
v pfipadé jejich zvefejnéni.

Doporucena pfiprava : neuvede-li soutézici v pfihlasce jinak, bude technika prace hodnocena dle tohoto
postupu:

Tradiéni metoda pripravy kavy v aeropressu:

Postup:
1. Ohfrejte vodu: Vodu ohfejte na teplotu 90-95 °C.
2. Priprava aeropressu: Vlozte papirovy filtr do drzaku a proplachnéte ho horkou vodou.
3. Sambrovani vyrobniho média (napf.konvicka), $ambrovani aeropressu
4. Davkovani: Na 100 ml vody pouzijte 6-7 g jemné mleté kavy.
5. Priprava: Vsypte namletou kavu do aeropressu, zarovnejte jeji plochu zatfesenim, zalijte cca 50 ml

horké vody — preinfuze (30 sec), promicheijte.
dolijte zbytek horké vody a znovu promichejte.
Po 2 minutach nasadte pist a pomalu stlacujte po dobu 30 sec..

No

Tipy:

e Po nasazeni pistu a jeho mirném vraceni zpét se v aeropressu vytvofi podtlak a kava prestane
samovolné prekapavat.

e Mdlzete experimentovat s pomérem kavy a vody, abyste nasli svuj idealni chutovy profil.

e Pro silngjsi kavu zkuste pouzit vice kavy nebo mletou kavu jemnéji.

Obracena metoda pripravy kavy v aeropressu:
Postup:

Ohfejte vodu: Vodu ohfejte na teplotu 90-95 °C.

Priprava aeropressu: Pist umistéte do téla aeropressu.

Papirovy filtr vioZte do drzaku a samostatné proplachnéte horkou vodou.
Sambrovani vyrobniho média, $ambrovani aeropressu

Davkovani: Na 100 ml vody pouzijte 6-7 g jemné mleté kavy.

Priprava: Vsypte namletou kavu do obraceného aeropressu a zalijte ji cca 50 ml horké vody —
preinfuze (30 sec), promichejte.

dolijte zbytek horké vody a znovu promichejte.

Po 2 minutach nasadte drzak s filtrem

Otocte aeropress vzhlru nohama a umistéte ho na vyrobni medium (napf.konvicku).
0. Pomalu stlagujte pist po dobu 30 sekund.

oakwON~

S©eN

Tipy:

e Obracena metoda umoziuje delSi dobu extrakce, ¢imz se dosahne silngjSi a pIngjsi chuti kavy.
e Mduzete experimentovat s délkou extrakce, abyste nasli sv(j idealni chutovy profil.
e Pro jemnéjsi kadvu zkuste krati dobu extrakce.

Ceska barmanskd asociace member of International Bartenders Association
Simackova 704/135, 628 00 Brno
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1. Ohfrejte vodu: Vodu ohfejte na teplotu 90-95 °C.
Pripravte aeropress: Pist umistéte na konec téla aeropressu. Papirovy filtr viozte do drzaku a
proplachnéte ho horkou vodou.

3. Namelte kavu: Na 250 ml kavy pouzijte 15-17 g kavy mleté stfedné jemné (jako pro espresso).
4. Vlozte kavu a zalijte vodou: Vsypte namletou kavu do aeropressu a zalijte ji 50 ml horké
vody. Promichejte, abyste kavu namodili.
5. Nasadte vi€ko: Nasadte vicko bez filtru.
6. Otocte aeropress: Otocéte aeropress vzhiru nohama a umistéte ho na hrnek.
7. Stlacujte: Pomalu stlacujte pist po dobu 30-45 sekund.
8. Vlozte filtr a dolijte vodu: Sejméte vicko a vlozte do néj papirovy filtr. Dolijte zbytek horké vody.
9. Dokoncete stlacovani: Pomalu stlacujte pist, dokud se kava neprofiltruje do hrnku.
10. Vychutnejte si kavu: Kavu nalijte do hrnku a uzijte si ji.

Tipy:
e Obracena metoda umoziuje del3i dobu extrakce, ¢imz se dosahne silngjSi a pIn&jsi chuti kavy.

Muzete experimentovat s délkou extrakce, abyste nasli svUj idealni chutovy profil.
Pro jemné&jSi kavu zkuste kratSi dobu extrakce.

ZAVAZNA PRIHLASKA

HUDEBNI DOPRONVOD
f Tl

ZADAT TYP MEDIA

NHE POZADAVEY MA PORADATELE

VOLNY NAPQ] - RECEPTURA

HAZEV NAPGIE

SLOZEMI

OIDOBRASSHACK

* B1 : Tradicni pfiprava.....
B2 : Pfipravim .....pfidam..

VZOR online pfihlasky na CBAnet.cz v online pfihlaSce ignorujte text 2x espresso a 2x cappuccino

Ceska barmanskd asociace member of International Bartenders Association
Simackova 704/135, 628 00 Brno
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Ceny: 1. — 3. misto pohar, hodnotné vécné ceny

Doprovodny program: prohlidka Pivovaru Svijany, a.s., ochutnavka piva
prohlidka Zamku Svijany, Archeologicka expozice, Velka kaple, Mala kaple
vyuziti sluzeb navstévnického infocentra na nadvofi Zamku Svijany

Casovy harmonogram:
8:00 — 9:00 registrace, losovani pofadi
9:00 — 9:15 slavnostni zahajeni, pravidla soutéze
9:15 - 9:30 prestavka, pfechod soutézicich do Zameckého Senku,
9:30-14:30  start soutéze, prabéh soutéze
15:10 predpokladané ukonceni soutéze
16:00 slavnostni vyhlaseni vysledkd a ukonéeni soutéze

Doplriujici udaje:

1. spojeni na poradatele: Mgr. Stépanka Chvalova, vedouci komise gastronomie,
tel. 481 350 034, mob. +420 723 511 642
Obchodni akademie, Hotelova 8kola a Stfedni odborna Skola, Turnov, Zborovska
519, pfispévkova organizace, 511 01 Turnov, Ing. Eva AntoSova, feditelka, tel. 481
319 014, 481 350 013, mob. +420 608 518 802, sekretariat tel. 481 350
0110bchodni akademie, Hotelova Skola a Stfedni odborna skola, Turnov,
Zborovska 519, pfispévkova organizace, 511 01 Turnov, Ing. Eva AntoSova,
feditelka, tel. 481 319 014, 481 350 013, mob. +420 608 518 802, sekretariat tel.
481 350 0110bcerstveni pro ucastniky: soutézici — voda, bageta (pfedani pfi
registraci), doprovod — kava, napoje, dopoledni ob¢erstveni formou nabidkového
stolu,

2. obcerstveni pro ucastniky: soutézici — voda, bageta (pfedani pfi registraci),
doprovod — kava, napoje, dopoledni obCerstveni formou nabidkového stolu,

3. obéd pro komisare, soutézici a doprovod: ,pivovarské menu“ (polévka, hlavni
chod, napoj) v Pivovarské restauraci Svijany, stravenky k zakoupeni u registrace

4. parkovani: na pfilehlém parkovisti u Zamku Svijany zdarma

Seznam vybaveni zajisténé organizatorem:

Technika casti ,,A“

profesionalni espresso pakovy kavovar
profesionalni mlynek se zasobnikem
vaha 20 kg s opérkou paky, péchovadlo,
cejchovana 30 ml odmérka 10 ks
odklepavac na kavu

zrnkova kava 250 gr

koS na odpad

O 0O O O O O O

Technika casti ,,B“
° p|e|es_|ena) HOSPrOSse-ave “'EEIE,E yravove
o F EVIEEE“,E' ,'“vs ok s zasobnik
- ;|;”5|I;a’|e HYF EI E,I'E vagie
o ko$ na odpad
o el. pfipojka pro zafizeni, které si soutézici pfinese (mixér,varna
konvice apod.)

o—zrnkeva-kava, voda Mattoni pro porotu

Ceska barmanskd asociace member of International Bartenders Association
Simackova 704/135, 628 00 Brno
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Seznam vybaveni zajisténé soutézicim:
V3e potiebné pro pfipravu volného napoje
Soutézici si mimo téchto propozic nastuduje pfedevsim pravidla Mistr kavy na www.mistrkavy.cz

PFiloha €. 1 — Portfolio partner(i soutéze Mistr kavy

Portfolia jednotlivych partner soutéze, které bude soutézicim k dispozici po online registraci:

Kava:
vlastni v neoznaceném sacku

Ceska barmanskd asociace
Simackova 704/135, 628 00 Brno
www.cbanet.cz

member of International Bartenders Association
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