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中華民國103年10月17日

調酒文化與國際接軌

課程大綱：
1.傳統調酒比賽規則、配方書寫說明

2.雞尾酒調配重點說明、配方書寫說明

3.聞酒要點說明及測試

4.杯飾介紹及示範

5.傳統調酒動作影片欣賞

6.花式調酒動作影片欣賞

1.傳統調酒比賽規則、配方書寫說明
以19屆金爵獎「Mozart高中職傳統組Ｂ」規則說明

(1)凡參加選手均應遵守大會競賽規則。

(2)對象：高中職學生

(3)比賽時間：初賽5/24(四)報到8:30-9:00、決賽5/25(五)報到8:30-9:00

(4)服儀：參賽者須服裝整齊。

(5)音樂：5分鐘指定曲由大會提供，賽前賽後一律不公佈歌名。

(6)須事先冰鎮雪克杯。

(7) 比賽基酒為Mozart黑巧克力酒 白巧克力酒 金巧克力酒 
香橙巧克力酒【決賽提供】


    比賽香甜酒為Marie Brizard系列【請自備】


    比賽糖漿為為MONIN糖漿【請自備】

(8)比賽當天若有提供的指定產品，會放在桌上供傳統選手使用，比賽結束請放在原位勿帶走。

(9)成品均不限餐前、餐後及長飲。

(10)調製3杯小杯供口感評審評分，1杯成品作展示用。(杯子不限)

(11)初賽加考學科(飲料調製、飲料調酒、中華民國調酒協會資訊-上網查詢)。

(12)配方只能使用大會指定之產品(含現場使用的瓶子)，酒杯等相關材料器具由選手自備。

(13)基酒每杯量最少不得少於3cl，配方應包含至少2個酒精成份；在短飲種類中(餐前和餐後)不得使用蘇打水。

(14)配合國際調酒比賽，如須Shake時必須使用Boston Shaker；Boston Shaker及Mixing Glass須自備。

(15)報名表之配方材料請寫中文全名及廠牌，以利審核(參考報名表)。

(16)裝飾品只可使用水果或蔬菜(請註明名稱)及薄荷葉，且務必完整帶入，初賽切割時間每次5分鐘(只切一個)，需評切割裝飾品分數；決賽請自行依比賽順序於『切割區』切割。

(17)不得使用人造或染色食物；不得使用優酪乳等乳酸菌飲料調配；牛乳產品應只包含新鮮牛奶、乳酪和蛋。

(18)每杯酒的調配料，酒精和非酒精成分的飲料只限於7種包括少許、適量、滴在內，且每杯酒的酒精含量不得超過7cl。

(19)不得使用各自調合之果汁及調配料、不可使用熱的材料及冰淇淋調配。

(20)調配料如果汁、糖水、茶、咖啡等必須裝入沒有標籤的空瓶內或貼上金爵獎的貼紙(意者請向大會購買)；自製的原料或將若干成分混合權充為一種原料者，將不准使用。

(21)比賽器具一律由參賽者自備，包含杯子、吸管、調酒棒、刀子、砧板、莫札特瓶頸…等。

(22)任何具爭議的成份和裝飾品請先洽詢本會，必須核准才可使用。

(23)各組每次調配雞尾酒時間不得超過5分鐘及花式不到4分50秒，否則將予以扣分。

(24)得獎者若同分數時，決賽之口感、技能之總分最高依序者為優勝。
~~第19屆金爵獎國際調酒大賽~~
 ~報名表~1 
	雞尾酒配方(寫展示單杯量)
	報 名 補 助 說 明

	酒名(中英文其一)：檬濃之美
	◎同時報名組別：【             】

    (務必填寫)  【             】

               【             】

               【             】
◎聯絡代表人

姓名/職稱： 袁明琦 /  老師  
電話： 0955630875          

＊配方規定請詳閱簡章，切勿犯錯。

＊報名表請自備影印留存，勿再來電詢問及更改配方。
◎繳費金額：＿＿＿＿＿＿＿

◎本會經手人：＿＿＿＿
◎繳費日：  /

	中文配方（Recipe）
	cl
	廠牌（Brand Name）
	

	香橙巧克力酒
	3
	Mozart
	

	檸檬伏特加
	2
	MK
	

	白柑橘香甜酒
	1
	MB
	

	芒果糖漿
	0.5
	MONIN
	

	新鮮檸檬汁
	0.5
	
	

	裝飾物(須寫品名)：檸檬 . 紅櫻桃 
	


	雞尾酒配方(寫展示單杯量)
	報 名 補 助 說 明

	酒名(中英文其一)：    杏花春雨                     
	◎同時報名組別：【             】

    (務必填寫)  【             】

               【             】

               【             】

◎聯絡代表人

姓名/職稱：    袁明琦       /  老師      
電話：           0955630875        

＊配方規定請詳閱簡章，切勿犯錯。
＊報名表請自備影印留存，勿再來電詢問及更改配方。
◎繳費金額：＿＿＿＿＿＿＿

◎本會經手人：＿＿＿＿
◎繳費日：  /

	中文配方（Recipe）
	cl
	廠牌（Brand Name）
	

	萊姆
	1周
	
	

	香橙巧克力
	3
	莫札特
	

	蘭姆酒
	2
	百嘉德
	

	杏仁香甜酒
	1
	MB
	

	百香果糖漿
	0.5
	MONIN
	

	苦精
	dash
	
	

	裝飾物(須寫品名)：紅櫻桃 檸檬 柳橙
	


2.雞尾酒調配重點說明、配方書寫說明

(1)評酒重點:聞-香氣 觀-色澤 清澈度 口感-忌過甜 宜略酸及澀 且不失基酒風味。

(2)使用材料:基酒 香甜酒 糖漿 水果 茶類 果汁類 咖啡等天然食材等。

(3)每杯酒的調配料，酒精和非酒精成分的飲料只限於7種包括少許、適量、滴在內，且每杯酒的酒精含量不得超過7cl 

(4)不得使用各自調合之果汁及調配料、不可使用熱的材料及冰淇淋調配。

(5)須事先冰鎮雪克杯。

	雞尾酒配方(寫展示單杯量)

	酒名(中英文其一)：                        

	中文配方（Recipe）
	cl
	廠牌（Brand Name）

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	裝飾物(須寫品名)：


3.聞酒要點說明及測試

(1)酒名背熟(英文)
(2)顏色背熟

(3)嗅覺辨識能力＋大腦記憶

4.杯飾介紹及示範

(1)必備器材：粘版 水果雕刻刀  新鮮蔬果  劍叉  餐巾紙 雞尾酒杯…等。
(2)杯飾體積大小，以主杯為主、正掛不得大於杯口、側掛不得大於杯身、注意與酒的色澤搭配。
(3)每款五分鐘內完成

5.傳統調酒動作影片欣賞
(1)基本功：服裝整潔無皺摺(調酒服或西裝，女生黑窄裙、高跟鞋)
儀態站姿(自信、微笑)

(2)傳統調酒動作(五分鐘)
●器具擺放位置及時間限制(計時約40秒)
請用三分法：1.配方區2.成品區3.器具區
●開始的敬禮(計時五分鐘)
●擦杯－注意取口布及擦後觀杯檢視杯子是否確實→杯口→杯身
●冰杯－檢視冰塊

－注意夾冰塊穩定度及準確度
●冰鎮－搖盪法：注意夾冰塊穩定度及準確度及搖盪方法(外杯杯圍須起霜)、去冰塊
－直注法：注意夾冰塊穩定度＋飲用水＋吧叉匙Stir(攪拌)
●秀配方－瓶子及公杯→先後順序請依→無酒精→酒精成分最低→最高呈現予以注入【如：果汁→糖漿→香甜酒(約12度)→伏特加約40度→高粱58度】
●配酒－注意倒酒穩定度及準確度勿滴酒水<A>搖盪方法或<B>直注法
●去冰杯冰塊並擦拭杯外圍水份
●倒酒至杯中－3杯(%)→50→70→80再40→20→10

1大3小杯40→50→70→90
40→20→0→第一杯50
注意倒酒穩定度及準確度勿滴酒水
●掛裝飾物－3杯準備4個、1大3小杯準備2個(多1個作備用)
注意勿掉落、若掉落則換備用，並將掉落品放回原來杯子或盤子

●秀酒-注意穩定度及勿灑酒水
●結束的敬禮
6.花式調酒動作影片欣賞

●冰杯－注意鏟冰塊穩定度及準確度

配方作簡單的拋或轉瓶注入內杯，注意勿滴酒水-在任何時候

●花式拋瓶由少到多注意配合→音樂節奏→融入角色→肢體→及瓶子律動

●倒酒至杯中、掛裝飾物與傳統組相同
以上所有動作請注意安全性、流暢度、整體性

祝同學學習愉快並創造佳績！
