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MODALIDAD:

Los concursantes tendran que realizar una receta de coctel (cocktail) con alcohol.

CATEGORIAS:

Categoria tnica. Categoria Lujo (Fancy) y estilo libre.

FORMULAS DEL COCTEL (COCKTAIL):

Se realizaran 2 (dos) vasos de céctel (cocktail), con vajilla a eleccion del
concursante y aportada por él mismo.

El volumen de alcohol en la férmula del céctel (cocktail) nunca excedera de los
nueve (9 cl.) centilitros.

Las férmulas seran expresadas en centilitros divididos en enteros (1cl., 2cl., 3cl.,
etc.) Las medidas mas pequefias seran gotas o golpes.

Las férmulas deberan tener como base: Ron MATUSALEN 15 afios. Y un minimo de
5 cl. por copa.

No se podra utilizar mas de siete (7) ingredientes incluidos golpes y gotas.

Los Ingredientes seran vertidos obligatoriamente con un medidor.

INGREDIENTES:
Las pulpas o siropes son libres.
Se permite la leche condensada, batidos, espumas, helados y yogures.

Cualquier sustitucion de ingredientes en la férmula original, debe contar con el
visto bueno del Comité Organizador.

Los zumos naturales seran exprimidos antes de concursar y en 5 minutos de
tiempo.

DECORACIONES:
Se prepararan en el office en tiempo ilimitado.
Estd prohibido utilizar el fuego y bengalas decorativas.

La decoracion debera ser comestible y las flores con su precinto sanitario.

FORMATO DEL CONCURSO:

Junto con la receta que se ha de enviar en formato Word, sera necesario una foto
del céctel con la botella de la firma patrocinadora (Ron Matusalén 15 afios), Unica y
exclusivamente. No podra salir en la foto ninguna botella de otras marcas.



Los concursantes se presentaran con el uniforme adecuado al tipo de cdctel o
tematica presentada.

En ningun caso podran llevar en el uniforme marcas publicitarias, pudiendo
solamente lucir la del establecimiento para el que el concursante esta trabajando.

El orden de participacion de los competidores en la fase final Uinica sera por sorteo.
El tiempo para la realizacion del céctel (cocktail) sera de 7 minutos.
El tiempo de preparacion previo en el escenario sera de 3 minutos.

Dentro de los 7 minutos de tiempo se tendran que explicar y elaborar los dos
cocteles a presentar.

RECETAS FINALISTAS:

Una vez enviada las recetas de los concursantes, el comité de asesores y jueces
informara de las 10 recetas que pasaran a la gran final presencial, en el escenario
del Salén Gastrondmico de Canarias — GastroCanarias.

Se valoraran técnicas, historia, mezclas en destilados y originalidad.

Importante: el producto principal (Ron MATUSALEN 15 afios) debe estar siempre
presente en el coctel.

JUECES:

Todos los miembros del Jurado Degustador y Jurado Técnico estaran presentes en
el escenario durante la competicion.

La utilizacion de méviles por los miembros del Jurado esta absolutamente
prohibida, mientras se desarrolla la competicion, asi como hablar y cambiar
impresiones entre ellos sobre los cocteles (cocktail) degustados.

COMITE DE ASESORES DE JUECES:

Todas las tarjetas de puntuacién serdn recopiladas y sumadas por el Comité de
Resultados. Todas las tarjetas estardn marcadas con los nombres completos y
firmas de los jueces.

Los jueces los dispondra y seran nombrados por la Asociacién de Bartenders de
Tenerife y GastroCanarias, de forma consensuada.

DERECHOS:

Todas personas participantes, por el sélo hecho de participar y concursar, ceden los
derechos de sus recetas (nombre o titulo, ingredientes, proceso de elaboracidn,
fotos, etc.) ala Organizacion del Salén Gastronémico de Canarias - GastroCanarias.

Dichos derechos se extienden a toda su imagen durante los tres dias en los que se
desarrolla el Salon Gastronémico (fotografias y/o tomas de imagenes en formato



audiovisual personales y con su ayudante o asistente, trabajando en la elaboracién
de los platos, presentacién de los mismos, durante el acto de entrega de premios,
posibles fotografias oficiales del certamen, etc.)

La Organizacion se reserva de forma permanente todos los derechos de difusion de
las recetas y las imagenes de los concursantes presentados, la elaboracién de los
cocteles presentados a concurso y la presentacion de los mismos, a través de
cualquier medio de difusion.

PROMOCION:

Las personas participantes, por el s6lo hecho de participar y concursar, estaran
obligados a colaborar con el Comité Organizador del Salén Gastronémico de
Canarias - GastroCanarias y del Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria
Clasica, para la necesaria y debida promocién del mismo.

En el caso de que los hubiere, los participantes deberan atender de forma especial
y preferente a los posibles medios de comunicacion que ostenten el estatus de
“Periddico Oficial”, “Radio Oficial”, “Television Oficial”, “Revista Oficial” o “Web
Oficial” del Campeonato, en cuyo caso, se les informara oportunamente.

En cualquier caso, los participantes colaboraran decididamente junto con la
Organizacion en la tarea de atender en general, puntual y debidamente, a todos los
medios de comunicacion que lo requieran en tiempo y forma, siempre sin
perturbar el correcto desarrollo del certamen y el trabajo de los bartenders
concursantes.

LEGALIDAD:

El Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria Clasica se regird y desarrollara
por el presente Reglamento y las Bases contenidas en el mismo.

Si en algiin momento del desarrollo del Campeonato se suscitase alguna duda o
controversia sobre cualquiera de estas Bases o la interpretacion de las mismas, el
Comité Organizador estudiara y solventara las mismas en tiempo y forma.

Las decisiones que en cualquier momento puedan ser tomadas por el Comité
Organizador del Salén Gastronémico de Canarias - GastroCanarias y/o del
Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria Clasica, deberan ser aceptadas de
forma inapelable.

La Organizacion se reserva de forma indefinida y permanente todos los derechos
imagen, asi como la grabacidn y difusiéon de las mismas, en torno a las personas
inscritas, las que resulten finalistas y sus ayudantes o asistentes, las recetas del
concurso, las imagenes del desarrollo de las mismas, la ejecucion de los cocteles a
concurso y la presentacion de los mismos, a través de cualquier medio de difusion.

Las y los bartenders participantes (y en su caso, sus ayudantes o asistentes) ceden
TODOS los derechos de imagen, asi como los de las recetas de los cocteles
presentados, sus nombres o titulos y los cocteles elaborados y presentados a partir



de ellas a la Organizacion del Salén Gastronémico de Canarias - GastroCanarias y
del Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria Clasica, sin que por ello tengan
derecho a percibir ningln tipo de compensacion por el uso que la Organizacién
pueda hacer de los mismos antes, durante y después del certamen.

INSCRIPCIONES:

Para poder participar en el Campeonato, las y los bartenders deberan ser
miembros de la Asociacidn de Bartenders de Tenerife (ABT) o de cualquier otra
asociacién de bartenders que esté afiliada a la Federacion de Asociaciones de
Bartenders de Espana (FABE)

El plazo de inscripcién sera del 13 de marzo al 06 de abril

El plazo de inscripcion se cerrara el 6 de abril de 2026

Obligatoriamente, todas las personas participantes (y en su caso, los ayudantes o
asistentes) deberan ser residentes en las Islas Canarias y poder acreditarlo.

No se permitira a las personas concursantes consumir bebidas alcohélicas antes ni
durante la competicidn.

Si la organizacion detecta cualquier sintoma de embriaguez en alguna persona
participante, serd expulsado del Campeonato, asi como de socio de la Asociacion de
Bartenders de Tenerife (ABT) y de la Federacion de Asociaciones de Bartenders de
Espana (FABE).

Para poder participar en el campeonato contactar con la Asociacion de Bartenders
de Tenerife (ABT) en:

E-Mail: info@abtenerife.com

Teléfono: 657 309 839

Contacto: Roberto Ledn Pérez (Tesorero y Secretaria Adjunta)

CIF: Asociacion de bartenders de Tenerife G-38.377.487

Direccién: C/. Eugenio Dominguez Alfonso, C.C. Pueblo Canario, Local 318-B

38660 Costa Adeje, Santa Cruz de Tenerife

CAMBIOS:

El Comité Organizador del Salén Gastrondmico de Canarias - GastroCanarias y del
Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria Clasica se reservan el derecho de
hacer cualquier cambio dictado por las circunstancias del momento, y, en
particular, en lo referente a la participacion de las distintas personas concursantes.

Asimismo, el Comité Organizador del Salén Gastrondmico de Canarias -
GastroCanarias y del Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria Clasica se
reservan el derecho de cancelar el Campeonato si las circunstancias lo exigieran.



En cualquiera de estos casos, las personas inscritas en el mismo no tendrian
derecho a reclamacién alguna, eximiendo a la Organizacion del Salén Gastronémico
de Canarias - GastroCanarias y del Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria
Clasica de cualquier tipo de responsabilidad.

FINAL:

La participacion en el Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria Clasica,
supone para las personas inscritas y para las finalistas, el conocimiento y su plena
aceptacidn, sin condiciones, del presente Reglamento Oficial y las Bases contenidas
en el mismo.

La Organizacion del Salén Gastrondmico de Canarias - GastroCanarias y del
Campeonato Absoluto de Canarias de Cocteleria Clasica se reservan el derecho de
modificar el presente reglamento de bases y las personas concursantes inscritas
otorgaran su conformidad al mismo con su mera aceptacion de este Reglamento de
Bases.

El presente reglamento anula o reemplaza cualquier base, reglamento o normativa
anteriormente publicada.

Islas Canarias, a 19 de abril de 2025.

Fdo.: David Arrebola Garcia

Presidepte de la Asociacion de Bartenders de Tenerife y director técnico del
Campéonato.



CAMPEONATO NACIONAL FABE
FICHA DE CATA - RONDA PRELIMINAR - CLASICO

Concursante n°

Total 75 Puntos (AGREGAR 4 JUECES)
APARIENCIA

Pulcritud. (Pej.: se desmorona la guarnicion / dentro de la
bebida.

Creatividad / Originalidad.

Limpieza.

AROMA

Equilibrio / Agradable / fragante.

GUSTO

Sabor (agrio/seco/dulce).
Equilibrio (dulce/agrio).
Terminar (agradable/negativo/querer mas/terminar largo.

GUARNICION Y DECORACION

Pulcritud / Originalidad

REPRESENTACION CONCURSO DE COCTELES

¢El coctel cumple con las especificaciones de la competicion
asignada al bartender?

Coctel antes de la cena (aperitivo seco a amargo). O
Trago largo. |
Coctel Espumoso (carbonatacion, sabor espumoso). |:|
Después de la Cena Coctel (digestivo 0 postre). (|
Coctel bajo en ABV. O

TOTAL _ _ _ _ /87 Puntos.

Juez:

Nombre y Firma

Coctel n°

RANGO

Excelente 12-15
Muy Bueno 8-11

Bueno 4-7
Justo 1-3
RANGO
Excelente 9-10
Muy Bueno 6-8
Bueno 4-5
Justo 1-3
RANGO

Excelente 24-30
Muy Buen 18-23
Bueno 10- 17
Justo 1-9

RANGO

Excelente 17-22
Muy Bueno 11-16
Bueno 6 -10
Justo 1-5

Excelente 9-10
Muy Bueno 6-8
Bueno 4-5
Justo 323

Competidor:

Nombre y Firma.

AGREGAR

AGREGAR

AGREGAR

AGREGAR

COMENTARIO

COMENTARIO

COMENTARIO

COMENTARIO

COMENTARIO




Federacion de Asociaciones
de Barmans
Espaioles

N
<’ h’?\ CAMPEONATO NACIONAL FABE
\J\;‘// RONDA PRELIMINAR - FORMA TECNICA
- CLASICO -
Concursante n° Coctel n°
Total 350 Puntos

INSTRUCCIONES DEDUCCION DEDUCIDO COMENTARIO
[ Competdortadeonopreserte. ] 10 | | |

CONFIGURACION DEL LUGAR DE TRABAJO DECUCCION DEDUCIDO COMENTARIO

Etiquetas de botellas que no miran al ptiblico en el orden de la receta. 10

Vidrios: no limpios 0 astillados. 10

Utensilios de bar: No limpios 0 marcados. 10

Objetos olvidados en el backstage. 10

Calidad del hielo no comprobada. 10

UTENSILIOS DE BAR - MANEJO DE HIELO DEDUCCION DEDUCIDO COMENTARIO

No enfriar la cristaleria y los utensilios de bar. 15

Agua helada NO RETIRADA de vasos, coctelera, vaso mezclador, etc. 20

Dejar caer un hielo 0 utensilios de bar. 5

Dejar caer mas de un cubito de hielo o utensilios de bar. 15

VERTER DEDUCCION DEDUCIDO COMENTARIO

Vertido corto sobre cualquier producto segtin receta 15

Derrames -gotas- salpicaduras en la superficie de la barra 10

Nivel desigual en las copas 0 vasos 15

Cocktail igual capacidad pero muy corto 0 muy largo 15

Degustacion del Cocktail en el escenario 10

TECNICAS DE BARTENDER DEDUCCION DEDUCIDO COMENTARIO

No respetar el orden deverterde -a+ode +a - 15

Las botellas no se remplazan frente al publico 10

Mala manipulacion de la cristaleria golpear agarrar por arriba 15

No presentar las etiquetas al publico 5

Técnica de trabajo inapropiada 5

Vacilacion / chuleria del competidor 10

Rutina de trabajo de forma inapropiada fuera de un orden 15

Tocar la decoracion o sorbetes con las manos 10

Utilizar guantes durante todo el tiempo 15

RECETA, GUARNICION Y DECORACION DEDUCCION DEDUCIDO COMENTARIO

Guarnicion o decoracion se caen 10

Guarnicion o decoracion no colocar a la primera 10

Guarnicién o decoracion no coincide con la receta 15

El Cocktail no coincide con la receta DESCAUIFICACION | DESCALIFICACION Lme"l:’:m:'l fovisada

Usar elementos prohibidos segiin normas FABE DESCAUFICACION | DESCAUIFICACION Lmepl:':m:'l fovisada

No remover los zumos de fruta 10

CODIGO DE VESTIMENTA DEDUCCION DEDUCIDO COMENTARIO

Uniforme sucio o con etiquetas 10

Zapatos sucios y gastados 5

Pelo Largo no recogido 5]

Llevar demasiados anillos pulseras y collares 5




