Stredni skola Brno,
Charbulova, p. o.

VaZeni pratelé,
reditelka Stfedni Skoly Brno, Charbulova, pfispévkova organizace

RNDr. Jana Markova vyhlasuje

19. ROCNIK

SOUTEZE VE ZNALOSTECH O PIVU,
Vv CEPOVANI A SERVISU PIVA A V MiICHANiI NAPOJU S PIVEM

BIRELL CUP 2019

Soutéz se uskutecni tradi¢né v netradi¢nim prostredi Skolniho hfisté a v pfilehlych prostorach
dne 14. kvétna 2019 od 9:30 hodin.

vwvs

Zastitu nad soutézi prevzal Plzensky Prazdroj, a.s.

Garantem a spoluorganizatorem soutéze je Asociace &i$nikd CR.

Kontakty pro informace k soutézi:

e Mgr. Miroslav Vystril, tel. ¢. 775 350 606, vystrcil@charbulova.cz

e Bc. Blanka Musilova, tel. ¢. 728 255 968, musilova.blanka@charbulova.cz

e Pfipadné na www.asciscr.cz a www.ssposbrno.cz.
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PROPOZICE

Birell Cup je soutéZ jednotlivcl z fad Zakd gastronomickych ucebnich obord, hotelovych $kol,
ostatnich odbornych obori a zatizeni, pivnic, hostinca.

Reditelka soutéze: RNDr. Jana Markova, feditelka Stfedni Skoly Brno, Charbulova,
pfispévkové organizace

Tajemnik soutéze: Mgr. Miroslav Vystrcil, kontakt +420 775 350 606, +420 548 424 163
Zastitu nad soutézi prevzal:

Plzensky Prazdroj, a. s

Garant soutéze: Asociace ¢isniki Ceské republiky
Termin konani: 14. kvétna 2019
Misto konani: SS Brno, Charbulova, p. 0. - v prostorach kolni zahrady a hfisté

(v ptipadé nepfiznivého pocasi v prostorach Skolni jidelny)

Ucastnicky poplatek: 500,- K& soutézici

Soutézni discipliny:
1. Nacepovani a servis piva
2. Michany napoj s pivem
3. Soutéz v béhu s pivem

(Volba poctu soutéznich disciplin je ponechana na soutézicim, neni
dana ani stanovena.)

4. Baristicka soutéz
5. Doprovodnd soutéz pivnich disciplin: Talif za tali¥

6. Samostatna soutéz: Grilovani masa

Casovy harmonogram:

8:30 Zapis a registrace

9:15 Zacatek soutéze v grilovani

9:45 Slavnostni zahdjeni soutéze

10:00 Soutéz v pripraveé kavy

10:15 SoutézZ v ¢epovani piva

10:30 Soutéz michanych ndpojl s pivem
11:00 Talif za talif

12:00 Prestavka na obéd

13:00 SoutéZ v béhu s pivem

15:45 Vyhlaseni vysledk( a predani cen (¢asovy posun mozny)



Kritéria hodnoceni jednotlivych disciplin:

1. Nacepovani a servis piva

e nacepovani 1 sklenice 0,33 | a 1 pullitru ,,hladinky” v limitu 3 minut

e dodrzeni miry

e vizualni vzhled

e (prvni dojem, zpUsob ¢epovani, pevnost pény, mnoZstvi, zplsob servisu, celkovy dojem)

2. Michany napoj s pivem

e Priprava 2 porci ndpoje s pivem = fancy drink

e Povinné slozky napoje: 2 cl London Dry Gin Master’s, ovocné puré z portfolia Monin (viz
priloha) a Radegast Birell

e sklenice 0,33 | — Radegast Birell nebo vlastni sklo ve stejném obsahu, objemu

e Casovy limit 4 minuty

e Veskeré dalsi suroviny si musi kazdy soutézici zajistit sam.

e kvalita (hodnoti porota)

e dodrieni zasad a pravidel CBA

e celkovy dojem

e soutézici pouziva vlastni barmanské pomucky.

3. Piekazkovy béh s pivem

soutézici nacepuje pivo, které po prekonani viech prekazek preda poroté
po absolvovani trati se méfi hladina piva

e pokud soutézici pivo prevrhne a vyleje, je diskvalifikovan

¢ hodnoti se ¢as a technika (elegance) provedeni ukolu

Cil

e popularizovat nejen tradi¢ni kvalitni ¢eské napoje
e vytvofrit tradici vysoké urovné ,ceské pivni kultury”
e uplatfiovat ndpaditost, profesionalitu a moderni trendy v gastronomii

Obleceni
Profesni nebo Radegast Birell
Ceny

Vécné ceny od sponzora Plzenisky Prazdroj, a.s.
Ceny od partnera soutéze firmy Gastrojobs.cz
Pohdry a ceny Feditelky S8 Brno, Charbulova, p. o.
Kazdy soutézici ziska Certifikat jakosti garantovany Asociaci ¢i$nika CR.
Prihlasky k soutézi
Zavaznou Ucast potvrdi soutézZici zaslanim vyplnéného formuldre, ktery je soucdsti téchto
propozic.
Termin pro zaslani zavazné prihlasky a receptury je do 30. dubna 2019 na adresu:

Mgr. Miroslav Vystrcil

Stredni sSkola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace
Brno 618 00

E-mail: vystrcil@charbulova.cz

Mobil: + 420 775 350 606

Stravovani je zajiSténo pro soutézici.
Vzhledem k narocnosti soutéze neni vyloucen ¢asovy posun.



Doprovodnymi akcemi soutéze BIRELL CUP jsou soutéze:
= BARISTICKA SOUTEZ (pfiloha €. 1)
= TALIR ZA TALIR (pfiloha 2)

= GRILOVANI - pro soutézici oboru kuchaf (pfiloha €. 3)

Prejeme hodné tUspéchl v pripravé
a soutézicim hodné stésti!

Birell Cup Brno 2019

14. 5. 2019
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Prihlaska do soutéeze

(Tiskacim pismem - Citelnost)

Jméno a pfijmeni soutéZiciho:

vv s

SoutéZni disciplina: (oznacte prihlaSovanou soutézni disciplinu)
e barman

e nacepovani a servis piva

e prekazkovy béh s pivem
e barista
e talif za talif

Reprezentujici Skolu, podnik:

<
=<

Na soutéZ mé pripravil/a:

Termin odevzdani: 30. dubna 2019

Na adresu: Mgr. Miroslav Vystrcil, Stfedni Skola Brno, Charbulova 106, 618 00 Brno

e-mail: vystrcil@charbulova.cz

Razitko a podpis zastupce vysilajici Skoly — podniku E-mailovd adresa $koly, zastupce



RECEPTURA
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Reprezentujici SKOIU, POANIK: oot e e e e e st sae e seesaeseeseeneas

INGREDIENCE MNOZSTVi (cl)
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ZpUsob pfipravy:

Termin odevzdani: 30. dubna 2019

Na adresu: Mgr. Miroslav Vystrcil, Stredni Skola Brno, Charbulova 106, 618 00 Brno

e-mail: vystrcil@charbulova.cz

K pfihlasce pfipojuji recepturu soutéZnich napoji. Se véiemi podminkami soutéZe jsem srozumén/a.
Souhlasim s moZnosti vSeobecné propagace jednotlivce nebo druistva, napoja, souhlasim s vyuZitim
kalkulaci napoju a necinim si Zadnych naroku na pfipadnou odménu.

Razitko a podpis zastupce vysilajici Skoly — podniku:



Odborny garant:
Datum:

Kategorie napoju:
Garant soutéze:
Tel.:+420 728 255 968
Hlavni komisafr:
Komisari soutéze:
Fotograf:

Startovné:

Vittoria Adriano Cup 2019

Baristicka souteéez

Fa. LOHAS s.r.0. Brno

utery 14.5. 2019

2 x Flat White, 2 x Latte macchiato

Blanka Musilova, predsedkyné ACCR

Email: musilova.blanka@charbulova.cz

Martin Sloucka

Adam Troubil, Roman Pospichal

Jiti Benicek

500,- K¢ soutézici,

Maximalni pocet soutézicich je 15! (z casovych a organizac¢nich dlvodu)

Hodnoceni:

technika prace a prace s mlékem - efektivnost
a neplytvani

komunikace s hostem (porotou) — zakladni otdzky
o kavé

hygiena a efektivnost prace

profesionalni pfistup, stejnost provedeni napoju

pfi pripravé ndpoja Flat White a Latté Machiato Ize
vyuzit etching = vypichovani,

dozdobeni tycinkou na latte art a vytvofit na povrchu
motiv dle fantazie.

Casovy limit: 5 minut p¥iprava, 10 minut vystoupeni a 5 minut na uklid

Typ sklenic:

Casovy harmonogram:

08:30
09:45
10:00
10:20
14:30
15:45

sklenice NEXT na Flat White 166 ml
sklenice VA na Latte macchiato 300 ml

registrace

slavnostni zahajeni soutéze

rozprava s komisafi a prohlidka pracovisté
prvni soutézici

konec soutéze

vyhlaseni vysledkl soutéze



Ceny:
1. misto — diplom, pohar, vécné ceny
2. misto — diplom, pohar, vécné ceny
3. misto — diplom, pohar, vécné ceny
Ostatni soutézici obdrzi diplom a darek

Soutézici budou mit k dispozici:

Kdvu VITTORIA ADRIANO, mléko plnotucné, profesiondlni espresso kavovar dvou skupinovy
znacky Vibiemme, profesionalni kavomlynek, tamper a opérku portafilteru. Sklenice na Flat
White a sklenice na Latte Macchiato, cocktailové ubrousky a vSe potfebné na servis. Pracovisté
bude ptipraveno s veskerymi baristickymi pomuckami, Stétce, tahaci ubrousky, 1Zicky, cukr bily
a tftinovy VA. Porceldnové konvi¢ky 0,100 ml na Espresso pro Latté Macchiato, (Iépe se bude
nalévat do mléka). Konvicky na pénéni mléka o obsahu 0,6 | a 0,3 | v dostate¢ném mnozstvi.

Barista vystoupi ve Skolni uniformé, nebo baristickém obleceni. Produkty od Baristl bude
hodnotit odborny komisar vizuelné a nasledné budou vénovany k ochutndni do pléna divakim.

Partnefi soutéZe Barista:

SAHM Gastro a.s. - partner pro gastronomii — specialista na sklenice a porcelan
LOHAS s.r.o. - distributor kavy Vittoria Adriano a dalSich kav, ¢aj
a ¢okolady
Aqualink s.r.o. - filtry Brita na Upravu vody k technologiim
Live Coffee
Puly Caff,

Charakteristika kavy VITTORIA ADRIANO

Kava je prazena v severni Casti Italie v prazirné, ktera se prazenim kavy zabyva jiz vice nez 50 let.
Smés 12-ti kavovych zrn z celého svéta, je namichana v poméru 80 % Arabica a 20 % Canephora
(Robusta) - je koncipovana pro pripravu espressa. Obsazena kavova zrna pochazeji z rGznych
plantazZi - z jizni Ameriky - Brazilie, stfedni Ameriky - Panama, ale i z Afriky — Kena. A jeden
z podilG smési VA je i velmi cenénd kdva z Indie — Cherry wasched typ AAA. Vhodnd kombinace
smési kdvovych zrn a zplUsobu prazeni potlac¢uje kyselost ndpoje, posiluje jeho plnost v uUstech
i na jazyku atim vytvari kakaovy chutovy dozvuk, tak charakteristicky pro italské prazeni nasi
kavy na espresso.

Flat White

Moderni dvojité Espresso s mlékem a mléénou pénou, pfipravené ze 14-16 gramu mleté kdvy do
sklenice o obsahu 120 — 180 ml. Vyvoj tohoto napoje zacal v Australském Melbourne a dal se
rdzné rozsitil do svéta. Tato receptura se vyklada bohuzel rGzné, nicméné jde vidy o dvojitou
davku Espressa do malé sklenicky (14-16 gram( mleté kdvy, pripravené jako dvojité espresso,
jehoZ pritok je 20-30 vtefin a obsah espressa ve skleniéce je tedy 40-60 ml). Nasledné je do
sklenice pfiddno napénéné mléko s mléénou pénou aZ po okraj sklenice. Pény by mélo byt
maximalné na 1/3 kavové IZicky na plocho, idedlné 3 — 5 milimetrd. A to je tedy Flat White.



Latte Macchiato

Sklenice o obsahu 250-300 ml plnd po okraj naslehaného teplého mléka cca 60-70 °C s mlé¢nou
pénou, kterd je vysoka cca 1 cm, maximalné az 1/3 obsahu sklenice. Takto pfipravené mléko, je
nasledné doplnéno porci espressa, vlitou tak, Ze vytvofi pod pénou na vrstvé mléka hnédy
prouzek. Dira, kterou Espresso vytvofi na povrchu, se dfive zakryvala pénou z mléka, dnes je toto
jiz nezadouci. Diky technice etching (vypichovani) za pomoci latte art tyCinky, se da vytvofit
néjaky fancy ornament z cremy espressa.

§§ Brno

Charbulova




Doprovodny program pro vSechny soutézici, bez rozdilu typu soutéze, oboru

Propozice:
Datum konani:

Cas konani:

Misto konani:
Startovné:
Odevzdani prihlasky:
Pocet soutézicich:
Pracovni obleceni:
Pracovni obuv:
Casovy limit:
Soutézni inventar:

Soutézni disciplina:

Pracovni pomticky:

Soutézici bude dodrzovat:

[
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Pan Roman Rohrwasser
Pifedseda hodnotici komise

a zkusenosti

TALIR ZA TALIR

3. rocnik

14. kvéten 2019

11:00 - 12:00 hodin (podle poctu soutézicich bude c¢as
upraven)

Skolni hristé, v pripadé sSpatného pocasi budova skoly
Zadné, v rdmci soutéze Birell Cup

zaskrtnout v propozicich TALIR ZA TALIR

neomezen, jednotlivec — kazdy sam za sebe

profesni

predepsana, pevna

nejlepsi ¢as, cas se nezastavuje

masové talife (zajisti poradatel)

tritalifovy servis z bodu A do bodu B, preloZzeni pomysiné
ptilohy, zaloZeni hodnotici komisi

prirucnik, prekladaci pfibor (zajisti organizator)

vSechny zasady bezpecnosti nejen pfi vlastni soutézi

Partnefi soutéze

SQHM
GASTRO

Ing.Miloslav Latal
Clen hodnotici komise
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K dobrému pivu néco dobrého k zakousnuti!
ProcC ne néco dobrého pripraveného na grilu?

Pfijed’te pfedvést vase odborné dovednosti, predat si zkuSenosti, postiehy, ale pfedevsim se pfijed’te dobie pobavit!
VyhlaSujeme

6. ro¢nik soutéZe pro obor kuchar v ramci soutéze Birell Cup

Jatka y
oo MASO-GZENTVY Bylinky
Charbulova
dvaneic®

GRILOVANI

na venkovnim grilu

(obéerstveni k pivu z mletého masa (50 % hovéziho a 50 % vepiového).

SoutéZ je urcena pro 2 ¢lenné tymy zZaku 1. — 2. ro¢niki oboru kuchar
nebo hotelovych a gastronomickych $kol,
doplnéna o dalsi kucharské discipliny — krajeni cibule, kucharsky test, kucharsky
dovednostni béh
Termin: 14. kvétna 2019
Zahajeni soutéze: 9:15 hod.
(v pfipadé nepfiznivého pocasi ve venkovnich prostorach
pred skolni jidelnou a v prostorach skoly)
Ucastnicky poplatek: 250,- K¢ za soutéZiciho
Obéd bude zajistén pro kazdého soutéZiciho ve skolni jidelné SS.
(doprovod a ostatni ucastnici si mohou obéd zakoupit pti zapisu soutéZicich)

Casovy harmonogram:

8:30 zapis a registrace
9:00 sezndmeni s obsluhou grilu
9:15 slavnostni zahajeni soutéze, rozlosovani soutéznich tyma
9:20-9:45 odborny test
9:50 zahajeni soutézni discipliny — grilovani
10:30 zahajeni soutézni discipliny - krajeni cibule
12:00 zahajeni soutézni discipliny — kuchafsky dovednostni béh
15:30 vyhlaseni vysledkl a predani cen

Casovy posun je mozny vzhledem k naroénosti soutéze.



Soutézni discipliny:

Odborny test
Soutéz v grilovani
Soutéz v krajeni cibule

Soutéz v kucharském béhu a pripravé Spizu

Kritéria hodnoceni jednotlivych disciplin:

1) Odborny test

Kazdy soutéZici samostatné vyplni odborny test, body se tymu scitaji (zakladni odborna
terminologie, odborné otazky uciva 1. — 2. ro¢niku, poznavani kofeni, surovin apod.)

2) Soutéz v grilovani

P¥i registraci predat kalkulaci na 5 porci soutézniho pokrmu z mletého masa spolu
s technologickym postupem.

Kazdy tym obdrzi 500 g mletého masa (50 % hovézi maso, 50 % veprové maso).

Z uvedenych surovin pfipravi tym na grilu min. 5 porci soutézniho ukolu - obcerstveni
k pivu.

Na soutézni ukol ma tym 30 minut, pokrm bude ptipraven na venkovnim plynovém grilu
Campingaz s lavovymi kameny.

SoutézZ v grilovani probiha soucasné na dvou pracovistich, soutéZici mohou pouzit pfi
grilovani alobal nebo alobalové misky — soutéZici si zajisti sami.

Organizator zajisti zakladni inventar (stdl na pripravu 80x80, krdjeci desky, miska na
zpracovani mletého masa, cca 5 ks misky na ostatni suroviny, inventar na peceni —
grilovaci souprava (klesté, obracecky).

Organizator zajisti zakladni suroviny:

e Hladka mouka, mléko, smetana, vejce, olej stolni, loupanou
cibuli, ¢erstvé bylinky (petrzelka, tymian, bazalka, pazitka,
rozmaryn, oregano, pazitka), sl

Dalsi suroviny si soutézici dovezou sami — v uzaviratelnych a popsanych nadobdch
(ohledné ukladani do lednic).

Na prezentaci soutézniho Ukolu budou k dispozici bilé masové talife 2 ks/tym (soutéZici
maji moznost dovést vlastni inventar na prezentaci), dalsi porce budou expedovany na
plastovych taccich.

Soutézici predstavi svij vyrobek hodnotici komisi.
Po ukonéeni ukolu provedou zakladni uklid.

Jednu porci md moznost ochutnat soutéZici s doprovodem.

Hodnoti se:

1. Vysledny vyrobek — vzhled, chut, ndpaditost.

2. Souhra tymu, samostatnost, dodrZeni ¢asového limitu.



3) Soutéz v krdjeni cibule
e Soutézici budou krajet cca 200 g cibule najemno (jednotlivé; body se tymu scitaji).
e Cibuli a inventar na soutéz zajisti organizator.
e Kucharské noze maji soutézici vlastni.
e Nastup na soutéz (bude upresnéno na zacatku soutéze).
4) Kuchaisky béh
e Kazdy soutézici bézi samostatné, body se tymu scitaji, bézi se na ¢as.
e SoutéZici vybiha k 1. stanovisti — navléka si jednordzové rukavice.
e Na 2. stanovisti pfipravi jednoduchy $piz z pfipravenych surovin (uzenina, zelenina).

e Na 3. stanovisti polozi Spiz na gril — ¢asovy limit se ukoni.

Obleceni:

Profesni kuchafské obleceni.

Hodnotici komise: Zastupce sponzorské firmy, odborni ucitelé.
Uzavérka prihlasek do 30. dubna 2019 - pocet soutézicich je omezen.
Kontaktni osoba: Mgr. Petr Necas, necas@charbulova.cz

Telefon: 548 424 123, 601 367 284

Upozornéni

Z organizacnich a ¢asovych dlivodu se nelze ztcastnit soutéze Birell Cup
a zaroven kucharské soutéze v grilovani!



mailto:necas@charbulova.cz

PRIHLASKA
soutéz

GRILOVANI

/ob¢erstveni z mletého masa/

SKOLA:

1. Soutézici —jméno,
ptijmeni, obor, ro¢nik

2. Soutézici — jméno,
ptijmeni, obor, ro¢nik

NAZEV SOUTEZNiHO VYROBKU:

Kontaktni osoba, e-mail, telefon:

Termin odevzdani: 30. dubna 2019

Na adresu: Mgr. Petr Necas, Stfedni skola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace,
Charbulova 106, 618 00 Brno, nebo e-mail: necas@ssposbrno.cz

Recepturu soutézniho vyrobku predate u registrace v den soutéze.
Byli jsme seznameni s podminkami soutéze a souhlasime s moznosti propagace jednotlivce

nebo druistva, pfipadné kalkulace obcerstveni a necinime si Zadnych naroki na pfripadnou
odménu.

Razitko a podpis zdastupce skoly
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JIVIENA SOUTEZICICH: c.veveeeeeeeeeeeeeeeeessssesessssessnssessensssssssnsssssssssssnssssnssssssnssssssssessnssssssasssssssssssnssesssnssssssns

KALKULACE SOUTEZNiHO VYROBKU

Nazev:

. mérna - v ax 2
surovina . hruba vaha odpad Cista vaha
jednotka

Technologicky postup:



