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ПОЛОЖЕНИЕ О ФЕСТИВАЛЕ САМОГОННОГО ТВОРЧЕСТВА
 «АРКТИКШНАПС 2020»

                                                                                                                                                                                 ВИНОКУРЕ́НИЕ – «производство, изготовление спирта и водки 
                                                                                                                                                                                                                 из сахара, хлебных злаков или картофеля».
(толковый словарь Д.Н.Ушакова) 
     Фестиваль самогонного творчества проводится в целях:
- пропаганды экологически чистой алкогольной продукции;
- выработки культуры потребления продуктов домашнего винокурения;
- знакомства с мировой и отечественной историей винокурения;
- анализа морально-этических аспектов изготовления самогона, формирования объективного представления о необходимости и пользе домашнего самогоноварения в современных политико-экономических условиях и усиления международного давления на российскую экономику;
-  обменом опытом среди специалистов и ветеранов винокурения;
- знакомства с новинками в области самогоноварения;
- определения наилучших рецептов напитков и технологии их изготовления.
   Дата время проведения: 06 января 2020 года с 13.00 до 17.00.
   Место проведения: территория морского клуба «Калипсо».
   Условия проведения фестиваля:
   В фестивале принимают участие лица не моложе 21 года.
   Участники фестиваля делятся на две категории – презентующие и посетители.
   Презентующим может стать участник, самолично являющийся производителем винокуренных продуктов, независимо от стажа и способов, или  являющимся доверенным лицом производителя по его просьбе.
   Посетителем может стать любой желающий, имеющий интерес к теме фестиваля.
   Из числа организаторов фестиваля и посетителей методом голосования выбирается Тамада и дегустационная комиссия, члены которой производят оценку представленных образцов по органолептическим показателям (приложение № 1 к Положению).
     Условия участия в фестивале для презентующих:
Презентующие подают заявку на участие в фестивале в срок до 6 января по тел. 921-160-71-62
 Презентуется не менее двух образцов из перечисленных категорий:
         1. Зерновые, сахарные  дистилляты выдержанные: 50-70 градусов. 
         2. Зерновые, сахарные  дистилляты невыдержанные (водка): 40-50 градусов. 
         3. Креплённые настойки: 30-35 градусов. 
         4. Настойки, наливки: до 30 градусов.
    Не возбраняется презентация домашнего пива (вне официального зачета). 
   Упаковка образцов: темная  стеклянная бутылка объемом 0,5-1 литр. Допускается представление напитков в дубовых бочонках.
    Для удобства оценки презентующий должен присвоить представляемым образцам индивидуальные названия. По своему желанию он может дать  пояснения по рецептуре, технологии изготовления, применяемым ингредиентам.
    Каждому презентующему организаторами фестиваля выделяется  место на столах, достаточное для размещения образцов и сопутствующих предметов.
     Приветствуется наличие легких холодных закусок на личное усмотрение. 
     В целях создания правильных условий оценки напитков,  необходимо иметь  пресную воду для ополаскивания дегустационной посуды.  
     Условия участия в фестивале посетителей:
    Каждый из посетителей получает талоны зрительских симпатий – один для оценки напитков, второй - закуски. Посетители могут пробовать напитки любого презентующего, не мешая друг другу и не вмешиваясь в работу дегустационной комиссии. Ознакомившись с продукцией винокуров и соответственно закуски,  посетитель сам решает, кому отдать талоны зрительской симпатии.
    Любой из участников может подготовить сообщение,  рассказать анекдот, по любой теме, имеющей отношение к фестивалю, исполнить музыкальный номер.
      Особое условие: 
    В целях объективности определения оценок всем участникам фестиваля категорически запрещается вмешиваться в работу дегустационной комиссии: навязывать свое мнение, критиковать, делать замечания и пр.
     Подведение итогов фестиваля.
    Победители  определяются по результатам подсчета баллов дегустационной комиссии в трех номинациях:
1. Лучший выдержанный дистиллят.
2. Лучшая водка.
3. Лучшая настойка (наливка).
    По результатам подсчета талонов зрительских симпатий победителю присваивается почетное звание «Народный винокур».
   Победители награждаются дипломами. Отдельным призом будет удостоен автор «Великолепной закуски».

     Программа проведения фестиваля. 

13.00 – 14.00 сбор участников, регистрация, распределение мест для презентации, инструктаж по мерам безопасности при проведении фестиваля.
14.00 – 14.30 доведение программы фестиваля, выбор тамады, дегустационной комиссии, ознакомление с порядком и методами проведения дегустации.
14.30 – 16.30 проведение дегустации, доведение сообщений, обмен опытом, общение участников фестиваля.
16.30 – 17.00 подведение итогов фестиваля, награждение победителей.














Приложение № 1
ДЕГУСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
Дегустатор______________________________________________________
Категория напитков______________________________________________
Презентующий__________________________________________________
Бальная оценка напитка
	Показатель 
качества
	Органолептическая
 характеристика
	Шкала оценки
	Название напитка/оценка

	
	
	
	

	
	

	1. Прозрачность 
и цвет
	1.1.Прозрачная жидкость с блеском, имеет ярко выраженный цвет, характерный для данного вида
	2.0 
(отлично)
	
	
	

	
	1.2.Прозрачная жидкость без блеска, имеет цвет, характерный для данного вида
	1.8
(хорошо)
	
	
	

	
	1.3. Прозрачная жидкость без блеска, недостаточно выраженный цвет.
	1.5
(удовл.)
	
	
	

	
	1.4. Имеет помутнение, включения, по цвету не соответствует данному виду.
	ниже 1.5
(неудовл.)
	
	
	

	2. Аромат
	2.1. Характерный для данного вида, ярко выраженный.
	3,6 – 4,0
(отлично)
	
	
	

	
	2.2. Характерный для данного вида, хороший.
	3,0 -3,5(хор)
	
	
	

	
	2.3. Характерный для данного вида, слабо выраженный.
	2.5 – 2,9
(удовл.)
	
	
	

	
	2.4. Посторонний тон, не характерный для данного вида.
	ниже 2.5
(неудовл.)
	
	
	

	3. Вкус
	3.1.  Характерный для данного вида, гармоничный, слаженный
	3,6–4,0 
(отлично)
	
	
	

	
	3.2. Хороший, чистый, характерный для данного вида.
	3,0 -3,5(хор)
	
	
	

	
	3.3. Характерный для данного вида, но резко жгучий.
	2.5 – 2,9(уд)
	
	
	

	
	3.4. Нехарактерный для данного вида, посторонний, грубый, несвойственный привкус.
	ниже 2.5
(неудовл.)
	
	
	

	Итоговая сумма баллов
	
	
	


Подпись дегустатора_____________________________
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