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1. Die Cocktailmeisterschaft 

1.1 Die Cocktailweltmeisterschaft (GBG Bar Master´s) wird von der German 
Bartenders Guild e.V. organisiert und durchgeführt. Die Regeln sind identisch 
mit denen der International Bartenders Association 

1.2 Die GBG Bar Master´s ist eine jährlich stattfindende Veranstaltung und 
beinhaltet vier Cocktailwettbewerbe (PROClassic-PROFlair-NEXTGeneration-
GentlemenCup). Es obliegt dem Organisator einzelne Wettbewerbe 
innerhalb der GBG Bar Master´s auszusetzen, falls nötig 

1.3 Die Teilnehmer bei PROClassic haben fünf Mix-Kategorie, und können 
entscheiden, in welcher Kategorie sie antreten werden. International wird 
jedem Land eine Kategorie pro Jahr zugelost. Über die Auslosung, welche 
Kategorie bei der WCC gemixt wird, werden die Mitglieder immer zum 
Januar eines Jahres informiert 

1.4 Jedem Teilnehmer wird eine (eventuell auch zwei) Spirituose/Likör/Sirup 
oder andere Zutat aus dem Freundeskreis zugelost. Die Teilnehmer (Flair 
und Classic) müssen dann mit den zugelosten Produkten ihre Kreation 
gestalten. Die Paarungen erfolgen durch eine offizielle Ziehung. Die 
Ziehungen werden vom GBG Board veröffentlicht 

1.5 Strafpunkte nach Ermessen der Jury: Der Juryvorsitzende darf nach 
Absprache mit der Jury gegen jeden Wettbewerbsteilnehmer Strafen 
aussprechen, die zu Punktabzug führen, bei unangebrachten Verhalten des 
Teilnehmers gegenüber anderen Wettbewerbern, oder gegenüber der Jury. 
Begleitpersonen der Teilnehmer dürfen nur mit vorheriger Genehmigung 
des Juryvorsitzenden Vorbereitungsräume, Backoffices und Bühnen betreten 

2. Rezepteinreichung 

2.1 Rezepte für die GBG Bar Master´s müssen bis zum festgelegten 
Einsendeschluss eingereicht werden. Der Einsendeschluss wird immer 
mindestens einen Monat vorher bekanntgegeben 

2.2 Rezepte, die nach dem Einsendeschluss eingereicht werden, werden 
nicht akzeptiert 

2.3 Rezepte müssen auf den offiziellen Formularen eingereicht werden. Diese 
werden den Wettbewerbern von der GBG zur Verfügung gestellt. Das 
Eingangsformular muss folgendes enthalten: Rezept, Methode, einige Worte 
über die Inspiration für den Cocktail, Arbeitsplatz, E-Mail und ein Passfoto 
des Wettbewerbers als separate digitale Anlage (farbig und hochauflösend 
mind. 1 MB). 
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2.4 Nachdem das Rezept eingereicht wurde, dürfen an dem Cocktail 
keinerlei Veränderungen vorgenommen werden, außer dies ist im Vorfeld 
vom GBG Komitee genehmigt worden. Es liegt in der Verantwortung des 
Wettbewerbers sicherzustellen, dass das Rezept den Regeln entspricht. 

2.5 Die eingereichten Rezepte müssen eine Originalkreation des 
Wettbewerbers sein. 

2.6 Alle eingereichten Rezepte verbleiben als Eigentum beim 
Wettbewerbsteilnehmer. Die GBG und der Freundeskreis dürfen allerdings, 
ohne weitere Genehmigung, die Gewinnerrezepte zur Vermarktung 
verarbeiten und nutzen. 

3. Briefings 

Die Briefings werden vor Ort, ein bis zwei Tage vor dem Wettbewerb, 
durchgeführt. Es liegt in der Verantwortung des Wettbewerbers, die Zeit und 
den Durchführungsort des Briefings zu prüfen. 

3.1 Teilnehmer müssen zum Briefing eine Kopie ihres eingereichten Rezeptes 
mitbringen 

3.2 Das Briefing ist kein Forum für Diskussionen. Die Jury ist dazu da, um die 
Regeln zu erklären. In anderen Worten, das Briefing dient dem Zweck, dem 
Wettbewerber die Regeln zu erläutern. Fragen zu den Regeln sind 
selbstverständlich gestattet. 

3.3 Um die Reihenfolge der Wettbewerber zu ermitteln, werden Lose 
gezogen. Diese Losziehung erfolgt während des Briefings. Flairtending-
Teilnehmer müssen ihre Flaschen für den Wettbewerb zu dem Briefing 
mitbringen, da diese Flaschen gefüllt werden, entsprechend der gezogenen 
Reihenfolge und des Musikchecks. 

4. Grundsätzliche Regeln 

4.1 Grundsätzlich sind, neben der Zulosung der Mindestzutat, vorrangig 
Produkte des Freundeskreises zu wählen. Nur bei absoluter 
NICHTVERFÜGBARKEIT darf der Teilnehmer auch auf andere Produkte, die 
nicht durch den Freundeskreis gestellt werden können, zurückgreifen. In der 
Kategorie „Bartenders-Choice“ dürfen hausgemachte Zutaten verwendet 
werden, die dabei zugeloste Mindestzutat darf dafür aber nicht verwendet 
werden. 
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Zu beachten: 

Wettbewerber der Kategorie Sparkling Cocktail dürfen ausschließlich mit 
Schaumweinen des Freundeskreises arbeiten. 

4.2 Das GBG stellt keinerlei Zutaten für den Wettbewerb zu Verfügung. Alles 
MUSS vom Teilnehmer selbst mitgebracht werden. Somit ist die GBG nicht 
verantwortlich für fehlende Spirituosen, Sirups, Garnituren und / oder für 
fehlende Barutensilien während des Wettbewerbs. 

4.3 Fehlende Dinge zum Rezept dürfen während des Wettbewerbs nicht 
ersetzt werden, es sei denn, dass dies von der Jury im Briefing genehmigt 
wurde. 

4.4 Die GBG stellt Würfeleis und Nuggeteis in Mundeisqualität zu Verfügung. 
Die Form und Art des Eises hängt von der jeweiligen Verfügbarkeit ab. 

4.5 Alle Mengen von Früchten, Kräutern und Gemüse, die im Rezept 
verwendet werden, müssen mit dem Rezeptformular übereinstimmen. 
Exakte Mengenangaben müssen genannt werden. 

4.6 Rezepte dürfen nicht mehr als 7cl Alkohol pro Cocktail enthalten. (Außer 
Dashes von Bitters, die zu den 7cl zusätzlich verwendet werden dürfen). 

4.7 Rezepte müssen wenigstens 1,5cl des zugelosten Produktes enthalten, 
außer in der Kategorie Before-Dinner. In dieser Kategorie darf eine süße 
Zutat (per Los gewählt) die Menge von 1cl nicht überschreiten. Wenn ein 
Teilnehmer zwei Produkte gezogen hat, ist der Wettbewerber berechtigt, 
alle gezogen Produkte auf 1cl zu beschränken. 

4.8 Rezepte müssen in Zentilitern und in ganzen oder halben Zahlen (0,5cl, 
1cl, 1,5cl, 2cl, 2,5 cl usw), Barlöffeln, Dashes oder Drops angegeben werden. 
Der Standardbarlöffel ist max 0,25cl. 

4.9 Cocktails dürfen nicht mehr als sechs Zutaten enthalten (außer 
Bartenders Choice Kategorie). Werden mehr als sechs Zutaten verwendet, 
führt dies zu einem Punktabzug vom Endresultat. Alle Entscheidungen der 
Jury sind endgültig. 

4.10 Cocktailnamen mit unhöflichen, schockierenden, sexuellen und 
rassistischen Wörtern, sowie Wörter mit narkotischen Assoziationen und 
Anspielungen auf Krankheiten oder Behinderungen sind verboten. 

4.11 Keine hausgemachten und vorab zubereitete Zutaten (außer Bartenders 
Choice Kategorie). 
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4.12 Keine erhitzten Zutaten (außer Bartenders Choice Kategorie). 

4.13 Keine offene Flamme auf der Bühne (kleine Flamme zum 
Karamellisieren ist mit vorheriger Genehmigung der Jury erlaubt). 

4.14 Wasser mit und ohne Kohlensäure darf benutzt werden, Säfte ebenso. 
Auch hier gilt das Prinzip der Vorrangigkeit des Freundeskreises der GBG. 
Erst bei Nichtverfügbarkeit darf auf andere Produkte zurückgegriffen 
werden. Ausnahmen sind frische Citrussäfte (Zitrone, Limette, Orange, etc..). 

4.15 Frisch gepresste Säfte: darf der Wettbewerber am Wettbewerbstag im 
Vorbereitungsraum pressen. Der einzige Zeitpunkt wo frischer Saft gepresst 
werden darf, ist im Vorbereitungsraum. 

4.16 Die Wettbewerber sind verantwortlich für die Bereitstellung ihre eigenen 
Früchte zur Versaftung. 

4.17 Speiseeis darf nur in der Bartenders Choice Competition verwendet 
werden und 6cl nicht überschreiten. 

4.18 Airs, Foam, Espuma etc. sind in allen Wettbewerben erlaubt. Alle 
Zutaten dafür müssen im Vorbereitungsraum zubereitet werden und 
müssen der 6-Zutaten-Regel entsprechen. Alle Zutaten und Techniken 
müssen im Rezeptformular detailliert erklärt werden. 

4.19 Steine und gefrorene Lebensmittel, allein oder im Eis, sind nicht erlaubt 
(außer Bartenders Choice Kategorie). 

4.20 Große Ice cubes oder balls müssen selbst mitgebracht werden und der 
Jury im Vorbereitungsraum zur Prüfung vorgelegt werden. 

5. Dekorationen und Garnituren 

5.1 Dekorationen und Garnituren kommen zusätzlich zu den flüssigen 
Zutaten dazu. Weder die Dekoration noch die Garnitur soll als Zutat 
gewertet werden. 

5.2 Dekorationen dürfen überall am Glas verwendet werden und werden 
nicht als Zutat angesehen. Wenn die Dekoration vom Glas fallen sollte, 
während der Cocktail noch auf der Bühne steht und nicht den Richtern 
überbracht wurde, führt dies zum Punktabzug. 

5.3 Dekorationen und Garnituren müssen essbar sein. 

5.4 Dekorationen und Garnituren dürfen durch übliche Barausstattung 
unterstützt werden.  Künstliche Garnituren wie Holz/Metallstäbe, 
Holz/Metallstecker usw.  müssen dem Zweck dienen, Garnituren und 
Dekorationen in angemessener und professioneller Art zu verbinden. 
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5.5 Dekorationen und Garnituren müssen im Vorbereitungsraum am 
Garniturentisch während der Vorbereitungszeit (15 min) zubereitet werden. 
Also bevor es auf die Bühne geht. Keine vorab zubereiteten Garnituren sind 
erlaubt. Alle kompletten Garnituren innerhalb der 15 min sind für den 
Wettbewerb zugelassen. Alle Teilgarnituren oder unvollständige Garnituren 
werden von der Jury entsorgt. 

5.6 Die Garnituren/Dekorationen dürfen nicht vor der Zubereitung des 
Cocktails am Glas angebracht werden. 

5.7 Die Benutzung von „by-side“ Garnituren/Dekorationen, die auf kleinen 
Tellern oder Tabletts neben dem Cocktailglas serviert werden, sind nicht 
erlaubt (außer Bartenders Choice Kategorie). 

5.8 Alle Zutaten der Garnituren und Dekorationen müssen auf dem 
Rezeptformular aufgelistet werden. 

5.9 Trinkhalme zu verwenden ist absolut in Ordnung. Die GBG erlaubt aber 
nicht mehr länger Trinkhalme aus Plastik. Jeder verwendete Trinkhalm, der 
am Getränk verwendet wird, muss entweder biologisch abbaubar oder 
wiederverwendbar sein. Keine Wegwerftrinkhalme! 

Definition einer Cocktaildekoration. 

Ein Cocktaildekoration soll einen Drink verschönern, aber keinen Einfluss auf 
den Geschmack und die Cocktailzutaten nehmen. Es handelt sich um ein 
essbares Lebensmittelprodukt (Fruchtschale, Frucht, Gemüse, Wurzel, Kraut) 
um die visuelle Präsentation des Getränks zu verbessern und zu 
komplettieren. Es soll nicht den Geschmack verändern. Eine Dekoration ist 
auf oder um das Glas zu platzieren (siehe Regel 5.8) Wenn der Wettbewerber 
eine Dekoration verwenden möchte, müssen diese Dekorationen auf dem 
Dekorationstisch während der dafür vorgegebenen Zeit zubereitet werden 
(siehe Regel 5.6 und 5.7). 

Bitte beachten: Wenn die Dekoration mit der Flüssigkeit des Cocktails in 
Berührung kommt, führt dies nicht zu einer Strafe. Dies sei nur zum Zwecke 
der Klarheit und des Verstehens angemerkt. 

 

Definition einer Cocktail Garnitur 

Eine Cocktailgarnitur besteht aus essbaren Lebensmittelprodukten 
(Fruchtschale, Frucht, Gemüse, Kraut, Wurzel aber nicht aus einer Flüssigkeit) 
und dient dazu, den Geschmack eines Mixgetränks zu unterstützen. Dies 
kann sie entweder visuell, automatisch oder durch Geschmackseinwirkung 
tun. Die Garnitur sollte nicht der dominierende Geschmack des Getränkes 
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sein, sondern einen ergänzenden oder einen kontrastgebenden Geschmack 
zum Rezept bieten. Eine Cocktailgarnitur (falls vom Wettbewerber 
verwendet) wird im Glas/Getränk platziert und/oder als Aroma und/oder als 
Rand am Glas (Salzrand etc). Wenn ein Wettbewerber eine Garnitur 
verwendet, müssen diese im Vorbereitungsraum während der dafür 
vorgegebenen Zeit zubereitet werden (siehe Regel 5.6 und 5.7). 

Gläser 

6.1 Die Teilnehmer haben derzeit freie Glaswahl, was sich aber aufgrund des 
wachsenden Freundeskreises auch ändern kann. Hierüber werden die 
Teilnehmer aber rechtzeitig informiert. 

6.2 Bei der WCC der IBA muss mit der Glasauswahl des Weltverbandes 
gearbeitet werden. Aktuell sind das die Gläser von Libbey. 

Flairtending Competition 

Je nach Teilnehmerzahl findet eine Qualifikationsrunde statt, um die 
Finalisten mit der höchsten Punktzahl zu ermitteln, die ins Finale einziehen. 
Sind es weniger als sechs Teilnehmer, gibt es keine Qualifikationsrunde. 

Flairtending Grundsätzliches 

7.1 Der Wettbewerber muss gut gekleidet sein, keine zerrissenen T-Shirts 
oder Jeans. 

7.2 Die Jury wird das Erscheinungsbild und die Eigenpräsentation mit in die 
Wertung einfließen lassen. 

7.3 Obszöne Handlungen, Namen und/oder Gesten sind verboten 

7.4 Jede Art von Cocktail darf kreiert werden. 

7.5 Der Drink wird nach Aussehen, Aroma und Geschmack bewertet. 

7.6 Die Zubereitungsmethoden sind: shaken, rühren oder direkte 
Zubereitung im Gästeglas und jegliche Kombinationen daraus. 

 

7.7 Der Timer wird gestoppt, wenn der Wettbewerber seinen Cocktail 
hochhebt und der Jury und dem Publikum präsentiert, wenn die 
Wettbewerber offensichtlich von der Bar zurücktreten oder wenn sie ihre 
Hände heben, um die Fertigstellung zu signalisieren. 

7.8 Der Gewinner der Flairtending Competition tritt im Finale der Classic 
Competition ebenfalls an, rein aus Trainingsgründen und ohne Wertung, da 
er ja schon der Gewinner der Kategorie Flairtending ist. Dies dient zur 
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Vorbereitung auf die WCC, wo der „Flairer“ am Super Finale teilnimmt. Siehe 
hierzu Rules IBA. 

Flairtending Regeln 

8.1 Die Wettbewerber müssen sowohl in einer möglichen 
Qualifikationsrunde als auch im möglichen Flairtendingfinale jeweils vier 
identische Cocktails zubereiten. Drei Cocktails für die Jury, einen als 
Ausstellungsstück. 

8.2 Jede Flasche für das Flairtending muss wenigstens 3cl Alkohol, Sirup oder 
Saft enthalten, so wie es im Rezept verwendet wird. 

8.3 Sobald ein Produkt aus der Flasche gegossen wurde, darf diese Flasche 
nicht mehr verwendet werden. 

8.4 Barbacks müssen während des Vorgangs benutzt werden. Diese können 
frei gewählt werden. 

8.5 Alle Flaschen und jegliche Ausstattungsgegenstände müssen ordentlich 
in der Backbar in Kisten gelagert werden. 

8.6 Wettbewerber werden dazu aufgefordert, für das Rezept ihre eigenen 
leeren Flaschen mitzubringen. Die Flaschen müssen während des Briefings 
gefüllt werden und verbleiben nach der Befüllung bei der Jury. 

8.7 Die GBG stellt keine leeren Flaschen zur Verfügung. 

8.8 Wettbewerber müssen die erforderliche Menge an Zutaten vor den 
Augen der Jury abfüllen oder die Flaschen nutzen, sofern sie bereitgestellt 
werden. 

8.9 Direktes Ausgießen aus einer vorab ausgemessenen Karaffe führt zum 
Punktabzug. 

8.10 Flaschen von Sponsoren, die auf der Bühne präsentiert werden, müssen 
neu, sauber und mit aktuellem Label versehen sein. Flaschen mit alten, oder 
schmutzigen Label dürfen nicht verwendet werden. 

8.11 Wettbewerber dürfen verwenden: Flairtending Flaschen ohne Label, 
klare (durchsichtige) Flaschen (Marke nicht erkennbar) ohne jegliches Label 
oder originale Speed-, oder Pour-&Store Bottles (Plastik). Flairtending 
Flaschen müssen immer markenfrei oder vorzugweise mit dem Logo der 
GBG versehen sein. 

8.12 Halbgroße Flaschen (375ml) oder Miniaturflaschen sind nicht erlaubt, es 
sei denn, diese Größe wird so vom Sponsor angeboten. 
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8.13 Wettbewerber bringen ihren eigenen Ausgießer mit. 

8.14 Ausgießer: Die Länge des Bandes, um den Ausgießer an der Flasche zu 
befestigen, darf nicht länger sein als zwei Fingerlängen des Bandes (nicht 
mehr als 20mm.) 

8.15 Klarglasflaschen sollten nur für frisch gepresste Säfte, Milch, Tee etc. 
verwendet werden. Das zugeloste Produkt aus dem Freundeskreis muss in 
der Originalflasche verwendet werden. 

8.16 Wettbewerber müssen ihre eigene CD oder eigenen USB Stick 
mitbringen. (Bitte bringen sie eine Backup Kopie mit). Keine mobilen oder 
elektronischen Kopien sind zulässig. Bitte denken sie daran, die CD oder den 
Stick mit dem Namen, dem Lied und der Aufnahme des Wettbewerbers zu 
versehen. 

Zeiten und Strafen für Flairtending 

9.1 Wettbewerber müssen 30min vor dem Wettbewerb in der Backstage 
Area erscheinen. Andernfalls führt dies zu einer Strafe durch die Jury. Alle 
Juryentscheidungen sind endgültig. 

9.2 Jeder Wettbewerber erhält 5 Minuten, um sich für den Wettbewerb 
bereit zu machen. 

9.3 Die Bühnenzeit beträgt 5 Minuten für die Performance. 

9.4 Wettbewerber müssen die Bühne innerhalb von vier Minuten nach der 
Performance sauber verlassen. Die Jury wird den Wettbewerber jede Minute 
über die ablaufende Zeit informieren. 

9.5 Es erfolgt eine Strafe für alle 10 Sekunden, die die Vorbereitungszeit 
überschritten wird. 

9.6 Es erfolgt eine Strafe für alle 10 Sekunden, die im Wettbewerb 
überschritten wird. 

9.7 Es erfolgt eine Strafe für Wettbewerber, die für das Flairing leere Flaschen 
verwenden. 

Classic Mixing Competition 

Es gibt insgesamt fünf unterschiedliche Kategorien, in denen angetreten 
werden kann. Für die WCC gilt, dass in einer festgelegten Kategorie gemixt 
werden muss. 

Für die Classic Mixing Competition gibt es eine Vorrunde und eine 
Finalrunde. 
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Before Dinner Cocktail Competition 

Ein Drink, der den Appetit anregen soll. Ein Aperitif ist eher trocken als süß 
(z.B. Champagner, Pastis. Sherry, Wermut, Americano, Dry Martini und 
Negroni). Die Jury favorisiert trockene und/oder bittere Cocktails im Hinblick 
auf die Geschmacksbewertung. 

10.1 Before Dinner Cocktails dürfen nicht mehr als 1cl süßer Produkte 
enthalten. 

10.2 Die folgenden Produkte sind als süße Produkte klassifiziert: 
Verdauungsschnäpse/Liköre, schwere angereicherte Weine, Pedro Ximenez, 
Cream Sherry, Portwein (Dry Marsala, Dry Sherry, und Wermut sind erlaubt), 
süßer Sekt, Dessertweine, und süße Fruchtsäfte. 

Sparkling Cocktail Competition 

Der Sekt, der im Sparkling Cocktail enthalten ist, muss Sekt sein, der vom 
Freundeskreis gestellt werden kann. Nur bei absoluter Nichtverfügbarkeit 
eines Schaumweines durch den Freundeskreis, darf auf andere Marken 
zurückgegriffen werden.  

11.1 Ein Sparkling Cocktail muss mindestens 7 cl Sekt enthalten. 

11.2 Zusätzlicher Alkohol zum Sekt darf nicht 4 cl überschreiten. 

Short Drink Competition 

Der „Sour“: Sours gehören einer der ältesten Familien von original Cocktails 
an, die in Jerry Thomas Buch „Bartenders Guide, how to mix drinks“ 
beschrieben werden. Sours sind Mischgetränke bestehend aus einer 
Basisspirituose, Säure und einer Zuckerquelle. Auch Eiweiß ist in einigen 
Sours enthalten. Das Süßungsmittel kann Sirup oder Likör sein. 

Der „Cobbler“: Cobblers bestehen aus einer Basisspirituose und/oder 
angereichertem Wein (Sherry oder Port), Likör und Früchten. Cobblers sollen 
mit verschiedenen Früchten zusammengewürfelt werden. Das Cobbling 
bezieht sich auch auf die kleinen Eisstückchen (crushed ice), mit dem es 
traditionell serviert wird. Cobblers reichen zurück bis in die späten 1830er 
Jahre und enthielten zwei, für die Leute damals neue, Bestandteile: Eis und 
Trinkhalm. 

Daisys entstehen aus einem Sour, indem man etwas Soda hinzugibt. 
Darüber hinaus jedoch sind einige Freiheiten optional: Eis, Spirituosen und 
Glas kann variieren. Die Grenadine ist zum traditionell süßen Begleiter des 
Daisy geworden. Allerdings alle Süßungsmittel sind passend. Ein Daisy sollte 
kalt, erfrischend und mit saisonalen Früchten garniert sein. 
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Long Drink Competition 

Der Long Drink wird in einem hohen Glas serviert. Er kann erfrischend, süß, 
sauer oder tropisch sein. Er wird in einem Glas mit großer Füllmenge, 
mindestens 0,3l, serviert. 

Bartenders Choice Competition 

Für diesen Wettbewerb gibt es keine Regeln, außer Zeit. Wettbewerber 
dürfen so viele Zutaten verwenden, wie sie möchten, solange sie auf der 
offiziellen Produktliste der GBG zu finden sind. Zeit und Zubereitung sind 
das gleiche wie in den anderen Wettbewerben. (Kein Feuer, außer für das 
Karamellisieren, wenn es im Vorfeld vom GBG Komitee erlaubt wurde.) 

12.1 Spezifikation zu hausgemachten Zutaten: Die Nutzung von Alkohol in 
hausgemachten Zutaten darf nicht mehr als 10 % betragen. Das Rezept für 
die hausgemachten Zutaten muss detailliert beim GBG Rezeptkomitee 
eingereicht werden. 

12.2 Das gezogene Produkt darf nicht zur Herstellung der hausgemachten 
Zutat verwendet werden (Bezug zu Regel 4.1) 

12.3 Rezepte und Anweisungen für die hausgemachten Zutaten müssen im 
Rezeptformular beschrieben werden. 

12.4 Nicht mehr als 3cl der hausgemachten Zutat dürfen im Rezept 
verwendet werden. 

12.5 Wettbewerber in der Bartenders Choice Competition dürfen alle Gläser 
verwenden. 

After Dinner Competition 

Der After Dinner Cocktail sollte ein Dessert Cocktail oder ein Digestif sein 
(süß oder Spirituose). Digestif (Spirituose) ist ein Getränk, das nach dem 
Essen zu sich genommen wird, als Hilfe bei der Verdauung und als Begleiter 
zur Nachspeise. Der Dessert Cocktail ist ein Getränk, das mit einer 
Nachspeise oder als Ersatz dieser konsumiert wird. Die Jury bewertet Drinks 
schlecht, wenn sie zu stark, zu süß oder zu reichhaltig sind. 

Classic Mixing Competition: Grundsätzliches 

13.1 Wettbewerber müssen sich selbst in angemessener Kleidung 
präsentieren. Dies kann die offizielle Gildeuniform sein, aber auch die 
Arbeitskleidung aus dem eigenen Betrieb. Auf jeden Fall ist aber die GBG 
Schürze zu tragen, die gestellt wird. Der Verstoß gegen diese Regel kann 
bestraft werden. 
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13.2 Sowohl das Abmessen, als auch Free-Pouring ist erlaubt 

13.3 Die Methoden, einen Cocktail zuzubereiten sind: bauen (direkt im Glas), 
rühren (mixing glass), muddle, schütteln, mischen, werfen oder jegliche 
Kombinationen daraus. 

13.4 Wettbewerber müssen ihre eigenen Barutensilien benutzen. Diese 
werden nicht von der GBG gestellt. 

Classic Mixing Competition: Ablauf des Wettbewerbs 

14.1 Wettbewerber dürfen den Bühnenbereich nicht betreten, bevor sie dran 
sind. Die Zeiten für jeden Wettbewerber entnimmt man dem Aushang am 
Eingang, bzw. im Vorbereitungsraum. 

14.2 Die Wettbewerber haben zwei Minuten, sich auf den Wettbewerb 
vorzubereiten, nachdem sie die Bühne betreten haben. Es ist sicherzustellen, 
dass alle Zutaten, Werkzeuge etc. vorhanden sind. Der Wettbewerber wird 
von der technischen Jury bewertet, sobald er die Bühne betritt und seine 
zwei Minuten Vorbereitungszeit beginnen. Wettbewerber sollten diese Zeit 
nutzen, um ihre Station vorzubereiten, Gläser zu polieren und Eis, 
Abfalleimer, Flaschen etc. zu prüfen. 

14.3 Wettbewerber dürfen innerhalb dieser zwei Minuten keine Gläser, 
Mischgläser oder Shaker mit Eis befüllen. Sie dürfen nicht an 
Garnituren/Dekorationen arbeiten und Zutaten aus den Flaschen gießen. 

14.4 Wettbewerber platzieren die Zutaten und Flaschen in der effizientesten 
Art und warten auf das Startsignal. 

14.5 Nach der Vorbereitung und vor Beginn des Wettbewerbs: Die 
Wettbewerber halten eine kurze Rede (nicht länger als eine Minute). Diese 
Rede vermittelt die Inspiration und Geschichte des Cocktails, bevor der 
Wettbewerb beginnt. Die Präsentation zeigt, wie gut der Wettbewerber mit 
dem Auditorium agiert. Wettbewerber werden bewertet nach ihrer Klarheit 
und Zuversicht (Selbstbewusstsein), weniger nach ihren 
Englischkenntnissen. Keine Übersetzer sind erlaubt, da die offizielle Sprache 
der IBA Englisch ist. Zur GBG Masters findet die kurze Rede auf DEUTSCH 
statt, da dies unsere Landessprache ist. 

14.6 Wettbewerber müssen während ihres Ablaufs die Flaschen den 
Zuschauern und der Jury präsentieren. 

14.7 Wettbewerber dürfen ihre Zutaten in ihrer gewünschten Reihenfolge 
ausgießen. 
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14.8 Wenn der finale Cocktail ins Glas gegossen wird, dürfen die 
Wettbewerber das Glas nur teilweise füllen und dann mit dem nächsten Glas 
weitermachen. 

14.9 Die Wettbewerber müssen fünf Cocktails zubereiten. Vier Cocktails 
gehen an die Geschmacksrichter, der fünfte wird für die Präsentation 
genutzt. 

14.10 Ist der Teilnehmer fertig, so erhebt er einen Cocktail um ihn den 
Zuschauern zu präsentieren. Zu diesem Zeitpunkt wird die Uhr angehalten. 

14.11 Die Cocktails werden unverzüglich zur Taste Jury gebracht. 

14.12 Wenn irgendein unerwarteter Unfall während der Zubereitung oder bei 
der Übergabe des Cocktails geschieht, ist sofort Kontakt mit dem Technik 
Juror aufzunehmen. 

Classic Mixing Competitions: Technische Jury 

15.1 Wettbewerber werden bewertet nach: Hygiene, Effizienz und 
Professionalität während der Zubereitung. 

15.2 Der technische Bewertungsbogen beginnt mit einem Maximum von 250 
Punkten. Punkte werden abgezogen, basierend auf den Beobachtungen der 
technischen Richter. Die verbleibenden Punkte sind das Endergebnis für die 
technische Performance. 

15.3 Wenn Wettbewerber ihre Cocktails nicht wie im Rezept angegeben 
zubereiten (falsche/fehlende Zutaten), werden die technischen Richter das 
GBG Komitee darüber in Kenntnis setzen. Strafpunkte werden von den 
technischen Judges vergeben. Die Entscheidungen der Jury sind endgültig. 

Classic Mixing Competition: Zeiten und Strafen 

16.1 Die Zeit für die Vorbereitung der Garnitur und Dekoration ist auf 15 
Minuten begrenzt. Nach Ablauf der 15 Minuten müssen die Wettbewerber 
stoppen und das verwenden, was sie bis dahin vorbereitet haben. 

16.2 Wenn Wettbewerber das Rezept oder die Garnitur in irgendeiner Weise 
ändern, oder es nicht schaffen, das/die Originalrezept/Präsentation 
einzuhalten, werden von den technischen Judges 40 Strafpunkte 
abgezogen. 

16.3 Wenn Wettbewerber es nicht schaffen, alle fünf Cocktails zuzubereiten, 
erhält der Wettbewerber nur die Punkte der Jury, die einen Cocktail erhalten 
haben. Wettbewerber werden bestraft, wenn sie nicht die erforderliche 
Anzahl an Cocktails zubereiten. 
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16.4 Die Wettbewerber haben 7 Minuten, um ihren Cocktail zuzubereiten. 
Zeitüberschreitungen werden von den technischen Judges bestraft: jeweils 
15 Punkte pro überzogene 15 Sekunden. 

16.5 Die Zeit der Eingangsrede zählt nicht zu den 7 Minuten der Zubereitung. 

16.6 Die Wettbewerber erhalten ein Startsignal, wenn sie mit dem Mischen 
beginnen dürfen, in anderen Worten, wann ihre 7 Minuten der Zubereitung 
beginnen. 

Finale: Regeln 

Bei einer Gesamtteilnehmerzahl bis 20 qualifizieren sich vier (4), bei einer 
Gesamtteilnehmerzahl über 20 qualifizieren sich sechs (6) Teilnehmer für 
das Finale. 

Die qualifizierten Teilnehmer der Vorrunde kommen in das Finale, wo sie mit 
einer „BlackBox“ konfrontiert werden. In dieser BlackBox befinden sich 
Zutaten, Spirituosen, Liköre, Sirupe, Säfte, etc.. Diese BlackBox ist für alle 
gleich ausgestattet. Die Finalisten haben 30 Minuten Zeit, daraus einen Drink 
zu kreieren, nach den Regeln der Bartenders Choice Kategorie. Zuzüglich 
werden die Finalisten mit einem Headset ausgestattet, mit dem sie während 
der Performance das Publikum unterhalten und ihren Drink vorstellen 
müssen. Dafür haben sie auf der Bühne 10 Minuten Zeit. Die Wettbewerber 
werden bewertet nach Komplexität, Kommunikation, Kreativität, Geschmack 
des Cocktails und der Technik durch ein Gremium. Die Judges erwarten, 
unterhalten zu werden und werden den Wettbewerber während seiner 
Performance mit Fragen konfrontieren und in Diskussionen verwickeln. Die 
Gesamtperformance des Wettbewerbers bestimmt die technische 
Bewertung. 

17.1 Ein Losentscheid entscheidet über die Reihenfolge der Wettbewerber. 

17.2 Der Gewinner der Flairtending Kategorie nimmt zu Übungszwecken für 
die WCC am Finale teil. 

17.3 Die Wettbewerber bereiten fünf Cocktails zu. Vier für die Richter, eins für 
das Foto. 

17.4 Die Wettbewerber im Finale präsentieren getrennt. 

17.5 Während der Präsentation werden die Richter auf Englisch Fragen 
stellen. Die Wettbewerber tragen ein Mikrofon (Headset). Wettbewerber 
müssen alles nötige unternehmen, um eine Kommunikation in englischer 
Sprache zu ermöglichen. 
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17.6 Die Wettbewerber haben 10 Minuten für ihre Präsentation. Während 
dieser 10 Minuten werden die Richter den Wettbewerber über den Cocktail, 
die diesbezügliche Philosophie, die Inspiration oder die Geschichte befragen. 
Dies geschieht vor Publikum. 

17.7 Wettbewerber, die die 10 Minuten überschreiten, erhalten eine Strafe. 

17.8 Wettbewerber im Finale werden bewertet nach: Zeit, Technik, Effizienz, 
Kommunikation, Präsentation, Fachkenntnis und dem Cocktail 
(Erscheinungsbild, Aroma, Dekoration und Geschmack). 

17.9 Die Punkte der Vorrunde fließen mit ein. Sollte es zu einem Gleichstand 
kommen, entscheiden die höheren Geschmackspunkte aus Vorrunde und 
Finale. 

Auszeichnungen und Wertungen 

Alle Teilnehmer erhalten eine Urkunde. 

Die Erstplatzierten im Flair und im Classic qualifizieren sich für die 
WorldCocktailChampionships. 

Platz 1-3 im Classic und im Flair erhalten Preise und Pokale. 

Solange es noch nicht den „Next-Generations-Cup“ gibt, wird auch immer 
der beste „Rookie“ gekürt. Rookie ist man, wenn man nicht älter als 25 ist, 
oder sich noch in Ausbildung befindet. 

Generelle Informationen 

Das GBG Wettbewerbskomitee 

18.1 Das GBG Komitee nimmt sich das Recht heraus, Rezepte abzuweisen, 
die nicht den Regeln entsprechen. 

18.2 Die GBG hat das Recht, die Regeln im Interesse des Wettbewerbs zu 
verändern. 

18.3 Die GBG übermittelt allen Teilnehmern die finalen Resultate aller 
Teilnehmer innerhalb von 24h nach Wettbewerb. 

18.4 Das GBG Komitee wird alle Rezepte vor dem Wettbewerb prüfen. Das 
Rezeptkomitee wird alle Wettbewerber darüber informieren, wenn das 
eingegangene Rezept nicht den geltenden Regeln entspricht. 

Alle eingegangenen Rezepte werden vom GBG Komitee via Email bestätigt. 
Dies kann bis zu 14 Tage nach Eingang des Rezeptes dauern. 
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18.5 Der Juryvorsitzende der Flairtending Competition hat den Vorsitz im 
Flairtending Briefing. 

18.6 Der Juryvorsitzende der Classic Mixing Competition hat den Vorsitz im 
Mixing Competition Briefing. 

18.7 Die offizielle Produktliste des Freundeskreises, die alle Produkte enthält, 
die alle Wettbewerber des WCC benutzen müssen, wird von der GBG jährlich 
zur Verfügung gestellt. Dies sind die einzigen Produkte, die im Wettbewerb 
verwendet werden dürfen. Ausnahme: Eine Zutat, die von niemandem 
innerhalb des Freundeskreises geführt wird, kann nach vorheriger 
Rücksprache verwendet werden. 

18.8 Alle Juryentscheidungen sind endgültig. 

Komitees, Jury und Wertungsinformationen 

19.1 Das GBG Komitee besteht aus dem Vorstand. 

19.2 Jurymitglieder werden vom GBG Komitee eingesetzt und geleitet. Die 
Taste Juroren werden durch einen Tasting/Sensory Workshop geleitet und 
vorbereitet, der vom Vorsitzenden der Taste Jury geleitet wird. 

19.3 Das WCC Komitee hat das Recht, während des Wettbewerbs neue 
Juroren einzusetzen oder alte zu ersetzen. 

19.4 Alle Juroren müssen unparteiisch sein. Dies gilt auch für geschmackliche 
Präferenzen. 

19.5 Jegliche Zusammenarbeit unter Juroren vor, während und nach der 
Wertung ist nicht erlaubt. Es ist Juroren verboten, zum Austragungsort 
zurückzukehren, während der Wettbewerb läuft. Es sei denn, sie haben ihren 
Beitrag geleistet und/oder die Jurorentätigkeit abgeschlossen. 

19.6 Nur dem GBG Komitee und den Juroren ist es gestattet, den Tasting 
Room zu betreten oder zu verlassen. Dies allerdings lediglich zum Zwecke, 
um die Wettbewerber z.B. über Zeiten oder Zutaten zu informieren. 

19.7 Juroren dürfen während des Wettbewerbs keine eigenen 
Mobiltelefone/Smartphones/Smartwatches/Laptops/Tablets verwenden. 
Jegliches posten in sozialen Medien ist während der Jurorentätigkeit strikt 
untersagt! 

19.8 Alle Entscheidungen des GBG Komitees sind endgültig. 

19.9 Alle Juroren werden vom GBG Komitee im Vorfeld geschult, was von 
ihnen erwartet wird. Alle Juroren treffen sich vor dem Wettbewerb für das 
Briefing. 
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19.10 Der finale Punktestand für jeden Wettbewerber während des 
Wettbewerbs basiert auf einer Kombination von 70% Cocktails und 30% 
technischer Punkte.  

19.11 Der allgemeine Eindruck des Cocktails zählt nur bei einem 
Unentschieden. Diese Punkte zählen nur in diesem Fall. Bleibt es bei einem 
Unentschieden, zählt die höchste Wertung in der Kategorie Geschmack. 
Bleibt es erneut bei einem Unentschieden, zählt die höchste Wertung in der 
Kategorie Effizienz/Technik. 

Alle Wettbewerber, Juroren und Komitees, die an der GBG Bar Master´s 
teilnehmen, sind Freiwillige, die freiwillig und großzügig ihre Zeit opfern, um 
die globale Barkeeper Gemeinschaft in der Ausbildung und im Wettbewerb 
zu unterstützen. Bitte behandeln sie diese Personen mit dem Respekt, den 
sie verdienen. 

 

ONE FAMILY – ONE GBG 

 



 

���� ���������������������������������Z�µ�o���•���˜���Z���P�µ�o���Ÿ�}�v�•���î�ì�í�õ �W���P�����í�õ 

Appendix C 

�,�%�$���7�H�F�K�Q�L�F�D�O���-�X�G�J�H�·�V���)�R�U�P���&�O�D�V�V�L�F���0�L�[�L�Q�J���&�R�P�S�H�W�L�W�L�R�Q�V�� 

 

 

�:�µ���P��͛�•���E���u���W���z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z   �^�]�P�v���š�µ�Œ���W�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z 

�1�D�P�H���R�I���&�R�P�S�H�W�L�W�R�U�� �������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������&�R�F�N�W�D�L�O���1�X�P�E�H�U��  

�������%�R�W�W�O�H���S�U�H�V�H�Q�W�D�W�L�R�Q �'�H�G�X�F�W�L�R�Q�V �3�R�L�Q�W�V 

�i�� �%�R�W�W�O�H�V���P�X�V�W���E�H���S�U�H�V�H�Q�W�H�G���W�R���W�K�H���S�X�E�O�L�F���D�Q�G���W�R���W�K�H���M�X�G�J�H���L�Q���D���O�R�J�L�F�D�O��
�R�U�G�H�U 

-����   

�i�� �'�L�G���Q�R�W���S�O�D�F�H���E�R�W�W�O�H�V���R�U���U�H�S�O�D�F�H���E�R�W�W�O�H�V���Z�L�W�K���O�D�E�H�O�V���Y�L�V�L�E�O�H���W�R���S�X�E�O�L�F -����   

�������+�D�Q�G�O�L�Q�J���R�I���L�F�H���D�Q�G���E�D�U���W�R�R�O�V���D�Q�G���V�S�L�O�O�L�Q�J 

���������L�P�S�U�R�S�H�U���K�D�Q�G�O�L�Q�J���D�Q�G���G�L�V�S�R�V�D�O���R�I���H�[�F�H�V�V���Z�D�W�H�U�� 

�'�H�G�X�F�W�L�R�Q�V ���3�R�L�Q�W�V 

�i�� �'�U�R�S�S�H�G���R�Q�H���L�F�H���F�X�E�H�����'�U�R�S�S�H�G���W�Z�R���R�U���P�R�U�H���L�F�H���F�X�E�H�V -��������-����   

�i�� �'�U�R�S�S�H�G���X�W�H�Q�V�L�O -����   

�i�� �'�L�G���Q�R�W���G�L�V�S�R�V�H���R�I���Z�D�W�H�U���R�U���G�L�G���Q�R�W���F�R�R�O���G�R�Z�Q���J�O�D�V�V�H�V�����P�L�[�L�Q�J���J�O�D�V�V���R�U��
�W�L�Q�V 

-��������-����   

�i�� �6�S�L�O�O�V�����G�U�R�S�V�����G�D�V�K�H�V�����V�W�D�L�Q�V�����R�Q���E�D�U���V�X�U�I�D�F�H -��������-����   

�������6�K�R�U�W-�S�R�X�U���R�U���R�Y�H�U-�S�R�X�U���R�I���L�Q�J�U�H�G�L�H�Q�W�V�����O�D�F�N���R�U���H�[�F�H�V�V�� �'�H�G�X�F�W�L�R�Q�V ���3�R�L�Q�W�V 

�i�� �Z�����]�‰���������(���Œ���(�Œ�}�u���Á�Z���š���Á���•���Á�Œ�]�©���v -�ï�ì  

�i�� �6�K�R�U�W-�S�R�X�U���R�U���R�Y�H�U-�S�R�X�U���R�I���D�Q�\���L�Q�J�U�H�G�L�H�Q�W�V���Q�R�W���L�Q���D�F�F�R�U�G�D�Q�F�H���Z�L�W�K���U�H�F�L��
�S�H 

-��������-����   

�i�� �(�D�F�K���G�U�L�Q�N���K�D�V���G�L�I�I�H�U�H�Q�W���O�L�T�X�L�G�����Z�D�V�K-�O�L�Q�H�������J�O�D�V�V�H�V���Q�R�W���I�L�O�O�H�G���H�T�X�D�O�O�\���R�U��
�G�U�L�Q�N���L�V���W�R�R���V�K�R�U�W���R�U���W�R�R���I�X�O�O 

-��������-���� 
  

�������5�H�F�L�S�H���D�Q�G���J�D�U�Q�L�V�K���V�N�L�O�O�V�����K�D�Q�G�O�L�Q�J���D�Q�G���D�V�V�H�P�E�O�L�Q�J���R�I���W�K�H���J�D�U�Q�L�V�K�� �'�H�G�X�F�W�L�R�Q�V ���3�R�L�Q�W�V 

�i�� �*�D�U�Q�L�V�K���I�D�O�O�V���D�S�D�U�W�����G�R�H�V���Q�R�W���K�R�O�G���L�Q�W�H�J�U�L�W�\���R�U���Q�R�W���S�O�D�F�H�G���R�Q���I�L�U�V�W���D�W�W�H�P�S�W -������-����   

�i�� �*�D�U�Q�L�V�K���G�L�I�I�H�U�V���I�U�R�P���U�H�F�L�S�H���G�H�V�F�U�L�S�W�L�R�Q���R�I���J�D�U�Q�L�V�K -����   

�i�� �8�V�H���R�I���Q�R�Q-�D�S�S�U�R�Y�H�G���L�Q�J�U�H�G�L�H�Q�W�V���R�U���P�R�U�H���W�K�D�Q���V�L�[���L�Q�J�U�H�G�L�H�Q�W�V -����   

�������%�D�U�W�H�Q�G�L�Q�J���W�H�F�K�Q�L�T�X�H���D�Q�G���J�O�D�V�V�Z�D�U�H���K�D�Q�G�O�L�Q�J 

���������V�N�L�O�O�����F�O�H�D�Q�O�L�Q�H�V�V�����F�R�Q�I�L�G�H�Q�F�H�����S�U�R�I�H�V�V�L�R�Q�D�O�L�V�P�� 

�'�H�G�X�F�W�L�R�Q�V ���S�R�L�Q�W�V 

�i�� �,�P�S�U�R�S�H�U���X�V�H���R�I���E�D�U���W�R�R�O�V�����W�R�X�F�K�L�Q�J���Z�U�R�Q�J���H�Q�G�����G�L�U�W�\�����S�R�R�U���W�H�F�K�Q�L�T�X�H�� -��   

�i�� �3�R�X�U�V���D�O�F�R�K�R�O���L�Q���Z�U�R�Q�J���R�U�G�H�U -��   

�i�� �3�R�R�U�O�\���H�[�H�F�X�W�H�G���V�W�H�S�V���D�Q�G���O�D�F�N���R�I���H�O�H�J�D�Q�F�H�����P�D�N�L�Q�J���G�U�L�Q�N���R�Q�H���D�W���D���W�L�P�H���Y�V���D�O�O��
�D�W���W�K�H���V�D�P�H���W�L�P�H�� 

-����   

�i�� �)�D�L�O�V���W�R���J�U�D�E���J�O�D�V�V���I�U�R�P���E�D�V�H�����P�X�V�W���E�H���Z�L�W�K�L�Q�������L�Q�F�K�H�V���R�I���E�R�W�W�R�P�� -��   

�i�� �*�O�D�V�V�H�V���Q�R�W���F�O�H�D�Q���R�U���J�O�D�V�V�H�V���D�U�H���K�L�W���E�\���F�R�P�S�H�W�L�W�R�U���R�U���E�D�U���W�R�R�O�V -����   

�������(�I�I�L�F�L�H�Q�F�\���R�I���F�R�P�S�H�W�L�W�R�U�����F�R�P�S�H�W�L�W�R�U�¶�V���N�Q�R�Z�O�H�G�J�H�����V�N�L�O�O�V�����S�U�H�S�D�U�D�W�L�R�Q�����V�K�R�Z�� �'�H�G�X�F�W�L�R�Q�V �S�R�L�Q�W�V 

�i�� �&�R�P�S�H�W�L�W�R�U���L�V���G�L�V�R�U�J�D�Q�L�]�H�G�����S�R�R�U���S�U�H�V�H�Q�F�H���D�Q�G���V�W�H�S�V���D�U�H���H�[�H�F�X�W�H�G���L�Q�� 

�i�� �L�Q�F�R�U�U�H�F�W���R�U�G�H�U 

-����   

�i�� �&�R�P�S�H�W�L�W�R�U���K�D�V���S�R�R�U���D�S�S�H�D�U�D�Q�F�H���D�Q�G���X�Q�L�I�R�U�P�����K�\�J�L�H�Q�H -��   

�7�2�7�$�/���3�2�,�1�7�6���'�(�'�8�&�7�(�'���)�5�2�0���������� 
  

�7�2�7�$�/���7�,�0�(��   ���������S�R�L�Q�W�V���I�R�U���H�D�F�K���������V�H�F�R�Q�G�V���R�Y�H�U�������P�L�Q���� 

�7�,�0�(���3�2�,�1�7�6�� 

�'�(�'�8�&�7�(�'��  

  

  



 

���� ���������������������������������Z�µ�o���•���˜���Z���P�µ�o���Ÿ�}�v�•���î�ì�í�õ �W���P�����î�ì 

Appendix D 

�,�%�$���7�H�F�K�Q�L�F�D�O���-�X�G�J�H�·�V���)�R�U�P���)�O�D�L�U�W�H�Q�G�L�Q�J�� 

 

�:�µ���P���[�•���E���u���W���z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z   �^�]�P�v���š�µ�Œ���W�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z 

1DPH�RI�&RPSHWLWRU� ������������������������������������������������������������������������������������������������&RFNWDLO�1XPEHU�  

$SSHDUDQFH�DQG�LQWHUDFWLRQ����ဨ�����3RLQWV� 

���-�1HDWQHVV           

���-�,QWHUDFWLRQ�ZLWK�FURZG           

���-�&UDIW�)ODLU��%DUWHQGLQJ�6NLOOV�           

���-�&OHDQOLQHVV           

'LIILFXOW\�DQG�3UHVHQWDWLRQ����-�����SRLQWV� 

���-�9DULHW\�RI�PRYHV           

���-�'LIILFXOW\�RI�PRYHV           

���-�&RPELQDWLRQ�ZLWK�PXVLF 
          

���-�2ULJLQDOLW\�-�&UHDWLYLW\           

���-�2EMHFWV�IODLUHG           

���-�:RUNLQJ�)ODLU           

([HFXWLRQ����-�����SRLQWV�   

���-�6PRRWKQHVV           

���-�&RQWURO           

���-�3RXUV           

���-�&RQILGHQFH           

���-�6KRZPDQVKLS           

1HJDWLYH�6FRUHV��'HGXFWLRQV�   

�� 'URSV����SRLQWV�SHU�GURS 
          

�� 6SLOOV����SRLQWV�SHU�VSLOO           

�� %UHDNDJH�����SRLQWV�SHU�EUHDN 
          

�� )XPEOHV����SRLQWV�SHU�IXPEOH 
          

�� 7DLOV����SRLQWV�SHU�WDLO           

�� )ODLULQJ�ZLWK�HPSW\�ERWWOHV����SRLQWV�SHU�
ERWWOH 

          

�� 0LVVLQJ�LQJUHGLHQWV�����SRLQWV           

7LPH�����SRLQWV�SHU����VHFRQGV           

    

7RWDO�1HJDWLYH�6FRUHV           

727$/�6&25(��VXEWUDFWHG�IURP���� 
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Appendix B 

,%$�7DVWLQJ�-XGJH·V�)RUP�&ODVVLF�0L[LQJ�&RPSHWLWLRQV�	 

Flairtending Competition 

 

�:�µ���P��͛�•���E���u���W���z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z   �^�]�P�v���š�µ�Œ���W�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z 

&RFNWDLO��  5DQJH 6FRUH 
$SSHDUDQFH 

([FHOOHQW���-�� 

9HU\�JRRG��-�� 

*RRG��-� 

)DLU��-�� � � � � �  
 � � � � �  i� 1HDWQHVV��H�J���GLG�JDUQLVK�IDOO�DSDUW�LQWR�GULQN"�� 

i� 2ULJLQDOLW\�&UHDWLYLW\� 
i� &OHDQOLQHVV 
$URPD 

([FHOOHQW��-�� 

9HU\�JRRG���-� 

*RRG��-� 

)DLU��-��� � � �   �   �  
i� %DODQFH�SOHDVDQW�)UDJUDQW 
7DVWH  

([FHOOHQW���-�� 

9HU\�JRRG����-�� 

*RRG���-�� 

)DLU��-� �  
� � � �   � � � � �  i� )ODYRXU��VRXU�GU\�VZHHW� 

i� %DODQFH��VZHHW�VRXU�� 
i� )LQLVK��SOHDVDQW�QHJDWLYH�ZDQWLQJ�PRUH�ILQLVK�OHQJWK� 
*DUQLVK�	�'HFRUDWLRQ ([FHOOHQW��-�� 

9HU\�JRRG���-� 

*RRG��-� 

)DLU��-�  

 �  
i� 1HDWQHVV���2ULJLQDOLW\ 
&2&.7$,/�&203(7,7,21�5(35(6(17$7,21� 

&ODVVLF�0L[LQJ�&RPSHWLWLRQV�DQG�)ODLUWHQGLQJ�&RPSHWLWLRQ� 
GRHV�WKH�FRFNWDLO�PHHW�WKH�VSHFLILFDWLRQV�RI�WKH�FRPSHWLWLRQ�DVVLJQHG�WR�WKH�EDUWHQGHU" 

�%HIRUH�'LQQHU�&RFNWDLO��GU\�WR�ELWWHU�DSHULWLI��  � 
 

 

([FHOOHQW��-�� 

 

9HU\�JRRG���-� 

 

*RRG��-� 

 

)DLU��-�  

� � � � �  

 � � � � � � � � � � � � �  
6SDUNOLQJ�&RFNWDLO��FDUERQDWLRQ��VSDUNOLQJ�IODYRXU� 
6KRUW�'ULQN��&REEOHU� 
%DUWHQGHU¶V�&KRLFH 
/RQJ�'ULQN 
$IWHU�'LQQHU�&RFNWDLO��GLJHVWLYH�RU�GHVVHUW� 
)ODLUWHQGLQJ 

727$/�6&25(�RXW�RI����SRLQWV   �� �� �� 

2YHUDOO�LPSUHVVLRQ�RI�FRFNWDLO ([FHOOHQW��-�� 

9HU\�JRRG���-� 

*RRG��-� 

)DLU��-�  
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Appendix F 

,%$�9HUEDO�3HUVRQDO�3UHVHQWDWLRQ�-XGJH·V�)RUP� 

 

:ƵĚŐĞ�[Ɛ�EĂŵĞ͗�ͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺ   ^ŝŐŶĂƚƵƌĞ͗ͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺͺ 

�1�D�P�H���R�I���F�R�P�S�H�W�L�W�R�U�� �������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������&�R�F�N�W�D�L�O���Q�X�P�E�H�U��  
 

 

5DQJH � � 6FRUH  
�$�3�3�(�$�5�$�1�&�( �(�[�F�H�O�O�H�Q�W������ 

�9�H�U�\���J�R�R�G�������� 

�'�}�}�����í�ñ���� 
 

i� �,�Q�V�S�L�U�D�W�L�R�Q���U�H�F�L�S�H�����,�%�$�����V�S�L�U�L�W�����F�R�X�Q�W�U�\�����I�D�P�L�O�\�� 
  �(�[�F�H�O�O�H�Q�W������ 

�9�H�U�\���J�R�R�G�������� 

�*�R�R�G������ 

 
i� �&�O�D�U�L�W�\���R�I���Y�L�V�L�R�Q�����V�W�R�U�\�����W�K�R�X�J�K�W�V�� 
   

�(�[�F�H�O�O�H�Q�W������ 

�9�H�U�\���J�R�R�G������ 

�*�R�R�G����  �   
i� �&�R�Q�I�L�G�H�Q�F�H�����D�S�S�H�D�U�D�Q�F�H�����D�W�W�L�W�X�G�H�����G�H�P�H�D�Q�R�X�U��   
�7�2�7�$�/���6�&�2�5�(  �  

�2�Y�H�U�D�O�O���L�P�S�U�H�V�V�L�R�Q���R�I���F�R�F�N�W�D�L�O �(�[�F�H�O�O�H�Q�W����-���� 
�9�H�U�\���J�R�R�G������-�� 
�*�R�R�G����-�� 
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Appendix G 

�*�D�U�Q�L�V�K���3�U�H�S�D�U�D�W�L�R�Q���-�X�G�J�H�·�V���)�R�U�P���³15 Min 

 

�:�µ���P���[�•���E���u���W���z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z   �^�]�P�v���š�µ�Œ���W�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z 

 

 

�&�R�P�S�H�W�L�W�R�U���&�R�F�N�W�D�L�O��
�*�O�D�V�V���1�R��     

*DUQLVK�&RPSOHWH�RQ�7LPH�
�9� �~�����������������������������������������• �~�����������������������������������������• �~�����������������������������������������• �~�����������������������������������������• 

)DLO�WR�&RPSHWH�*DUQLVK�
RQ�7LPH 

-����SRLQWV -����SRLQWV -����SRLQWV -����SRLQWV 

5HPDUNV 
    

i� 0DUN�D�WLFN��9��LQ�WKH�EUDFNHW�SURYLGHG�IRU�FRPSHWLWRU�ZKR�FRPSOHWH�WKH�JDUQLVK�SUHSDUDWLRQ�RQ�
VFKHGXOHG�WLPH���7KHUH�VKDOO�EH�QR�SHQDOW\�IRU�WKLV�� 

i� &LUFOH�WKH�-����3RLQWV�LI�FRPSHWLWRU�IDLOHG�WR�FRPSOHWH�WKH�JDUQLVK�SUHSDUDWLRQ�RQ�VFKHGXOHG�WLPH�� 
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Appendix E 

�,�%�$���7�H�F�K�Q�L�F�D�O�����	���7�D�V�W�H���-�X�G�J�H�·�V���)�R�U�P�����6�X�S�H�U���)�L�Q�D�O�V���� 

 

�:�µ���P���[�•���E���u���W���z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z   �^�]�P�v���š�µ�Œ���W�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z�z 

�1�D�P�H���R�I���F�R�P�S�H�W�L�W�R�U�� ������������������������������������������������������������������������������������������ �&�R�F�N�W�D�L�O���Q�X�P�E�H�U��  
�&�2�&�.�7�$�,�/���$�3�3�(�$�5�$�1�&�(  

([FHOOHQW���-�� 

9HU\�JRRG���-�� 

*RRG��-� 

)DLU��-�   � � � �  
 � � � �  

i� �1�H�D�W�Q�H�V�V��GLG�JDUQLVK�IDOO�DSDUW��LQWR�GULQN"�� 
i� �2�U�L�J�L�Q�D�O�L�W�\���&�U�H�D�W�L�Y�L�W�\�� 
i� �&�O�H�D�Q�O�L�Q�H�V�V�� 
�&�2�&�.�7�$�,�/���$�5�2�0�$  

([FHOOHQW��-�� 

9HU\�JRRG���-� 

*RRG��-� 

)DLU��-�   �   �  
i� �%�D�O�D�Q�F�H���S�O�H�D�V�D�Q�W���)�U�D�J�U�D�Q�W 
�&�2�&�.�7�$�,�/���7�$�6�7�(  

([FHOOHQW���-�� 

9HU\�JRRG����-�� 

*RRG���-�� 

)DLU��-�  �  
 � � � � �  i� �)�O�D�Y�R�X�U���DFLGLF�GU\�VZHHW��� 

i� �%�D�O�D�Q�F�H���VZHHW�VRXU�� 
i� �)�L�Q�L�V�K��SOHDVDQW�XQSOHDVDQW��OHDYHV�\RX�ZDQWLQJ�

PRUH�IDOOV�IODW�DQG�VKRUW�� 
�*�$�5�1�,�6�+���$�1�'���'�(�&�2�5�$�7�,�2�1 ([FHOOHQW��-�� 

9HU\�JRRG���-� 

*RRG��-� 

)DLU��-�  

 �  
i� �1�H�D�W�Q�H�V�V�������2�U�L�J�L�Q�D�O�L�W�\ 
�7�(�&�+�1�,�&�$�/���3�(�5�)�2�5�0�$�1�&�(  

([FHOOHQW��-�� 

9HU\�JRRG���-� 

*RRG��-� 

)DLU��-�   �   �    
�3�5�(�6�(�1�7�$�7�,�2�1���6�.�,�/�/�6  

([FHOOHQW���-�� 

9HU\�JRRG����-�� 

*RRG����-�� 

)DLU��-�  � � � � �  
 � � � � �  i� �3�U�R�I�H�V�V�L�R�Q�D�O���.�Q�R�Z�O�H�G�J�H�� 

i� �3�U�H�V�H�Q�W�D�W�L�R�Q�� 
i� �&�R�P�P�X�Q�L�F�D�W�L�R�Q���LQVSLUDWLRQ�DQG�VWRU\��       
�7�2�7�$�/���6�&�2�5�(  ����   
�2�Y�H�U�D�O�O���L�P�S�U�H�V�V�L�R�Q���R�I���F�R�F�N�W�D�L�O  

([FHOOHQW��-�� 

9HU\�JRRG���-� 

*RRG��-� 

)DLU��-�  

�� 

   
 � �  

�7�2�7�$�/���7�,�0�(��   
����SRLQWV�IRU�HDFK����VHFRQGV�RYHU�WLPH� �7�2�7�$�/���3�2�,�1�7�6��

�'�(�'�8�&�7�(�'��    

  


