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2026 Normas, reglamentos y directrices


Introducción

El propósito de este documento es brindar orientación y principios para la MONIN CUP 2026, con el fin de establecer un estándar mundial. Aquí se detalla toda la información necesaria sobre la competición final, los requisitos para los participantes, los jueces y el reglamento del evento.

Información general

1. Temática
Los competidores que presenten su cóctel para la MONIN CUP 2026 deberán cumplir con la siguiente temática:


TIMELESS TWISTS 

Un concurso de coctelería que une el pasado y el futuro

Inspírate en el pasado: revive sabores olvidados, honra las técnicas tradicionales y explora las historias detrás de cócteles icónicos. Luego, canaliza tu creatividad para reinventarlos para el presente y el futuro. Ya sea que estés fusionando una tradición local con un toque moderno o transformando una receta clásica, tu desafío es crear una bebida que capture la esencia del pasado, a la vez que superas los límites e incorporas herramientas y habilidades modernas.

La innovación puede adoptar muchas formas. Podría significar usar ingredientes contemporáneos, explorar nuevos métodos de presentación, nuevas técnicas… La clave está en modernizar de una manera que se sienta auténtica, creativa y emocionante.

Respeta la tradición, pero no temas reinventarla. El futuro pertenece a quienes se atreven a transformar lo familiar en algo fresco, vanguardista e inolvidable.​
​




2. Calendario y proceso de selección
· Enero hasta Julio 2026: Final Nacional y Regional de MONIN Cup
· Julio hasta Octubre 2026: Semifinales MONIN Cup (x8)
Europa, África, Oriente Medio, Asia Pacífico, China, América del Norte, América del Sur, India y satélites
· 8 y 9 de Diciembre de 2026: Final internacional en Francia (Paris)

	SEMIFINALES
	Finalistas seleccionados en semifinales para asistir a la Final Internacional*

	EUROPA
	7

	ORIENTE MEDIO
	4

	AFRICA
	2

	ASIA - PACIFICO
	3

	CHINA
	2

	USA
	2

	SUDAMERICA 
	2

	INDIA 
	2

	TOTAL *
	24



(*) Debe respetarse el principio de un representante por país, por lo que el número de competidores que participen en la final podría ser menor, o la distribución por zonas podría modificarse ligeramente si fuera necesario.

30 de Abril, 2026: Fecha límite para enviar los nombres de los países participantes a la sede central de Monin (monincup@monin.com).
30 Octubre, 2026: Fecha límite para enviar los nombres de los semifinalistas e inscribirse en la Final Internacional.

Si no puede cumplir con estos plazos o asistir en las fechas de la competición, informe a su representante de Monin o póngase en contacto con nosotros de inmediato.

Candidaturas

1. Proceso de selección
Para participar en la competición, cada concursante debe cumplir con los siguientes requisitos:
· Los concursantes deben ser bartenders profesionales o estudiantes de escuelas de coctelería.
· La edad mínima para participar en la final de la Copa MONIN es de 27 años (candidatos nacidos en 1999 o después).
· Los concursantes deben seguir la receta que presentaron al pie de la letra.
· El día de la competición, todos los concursantes deberán traer sus propios utensilios y vasos.
· El día de la competición, todos los concursantes deberán traer sus propios utensilios y vasos y seguir la receta que presentaron al pie de la letra. Cualquier modificación a la receta podría resultar en la deducción de puntos o la descalificación.
· Todos los concursantes que asistan a las semifinales y a la Final Internacional deben hablar y presentar sus bebidas en inglés. A partir de la semifinal, todas las pruebas y el proceso de competición se realizarán en inglés.

2. Código de conducta de los competidores
El comité organizador exige que todos los participantes actúen con honestidad y respeten los derechos, opiniones y la cultura de los demás participantes y de todos los involucrados en la competencia.

Un participante es embajador no solo del bar o la escuela que representa, sino también del arte de la coctelería. Su interacción con el público y otros profesionales repercute positivamente en la comunidad global de coctelería. Les rogamos que respeten esta responsabilidad.

Final Nacional y Semi-Finales

1. Normas
Se espera que todos los participantes se comprometan con la excelencia en la coctelería y se les anima a compartir información y conocimientos para perfeccionar sus habilidades.

Al participar en esta competición, cada participante otorga a MONIN el derecho a utilizar todas las recetas de cócteles y bebidas creadas y presentadas durante todas las etapas de la competición en cualquier publicación.

MONIN desea tomar, reproducir y utilizar fotos o vídeos del evento con fines promocionales. Como parte de la participación, MONIN solicita que los participantes lean y firmen el acuerdo de cesión de derechos de imagen y lo envíen de vuelta debidamente firmado antes del inicio de la competición.

El ganador de cada país o región tendrá la oportunidad de representar a su país en la semifinal, presentando el mismo cóctel que presentó en la Monin Cup local. Es fundamental mantener la coherencia temática durante todas las etapas de la competición para garantizar la igualdad de condiciones.

La coherencia en la interpretación del tema garantiza una transición fluida de las etapas locales a las globales, permitiendo a los participantes demostrar su experiencia en coctelería a nivel internacional. Si esto no se respeta, no podremos dar la bienvenida a ningún competidor cuya receta no se ajuste a estas normas y reglamentos.

2. Formato y horarios de la competición
Los participantes dispondrán de 10 minutos en la zona previa al escenario para preparar sus guarniciones, ultimar los ingredientes y asegurarse de que todos los aspectos de su bebida estén listos para la presentación (las guarniciones pueden prepararse con antelación). También deberán revisar los utensilios de bar y la cristalería necesarios para la presentación.

Una vez que comience la competición, los participantes tendrán 3 minutos para preparar su estación.

Tras la cuenta atrás, dispondrán de 10 minutos para preparar y presentar su cóctel, explicando su inspiración y su relación con la temática de la competición. Se prepararán cuatro porciones idénticas del cóctel: tres para el jurado y una para fotografía o exhibición.

Finalmente, los participantes dispondrán de 2 minutos para limpiar su estación y devolver todo el equipo e ingredientes a su lugar original.

El orden en que los participantes presentarán sus bebidas se anunciará el día de la competición.

3. Jurado
Jurados seleccionados

El comité organizador (MONIN) seleccionará a varios jueces para cada categoría que requiera evaluación.
Los jueces pueden ser personal o representantes de MONIN, profesionales del sector de la coctelería, chefs, personas influyentes del sector, gerentes de alimentos y bebidas, etc.


Código de conducta del jurado

Todos los jueces seleccionados deben:
- Comprometerse con la excelencia en la coctelería y la promoción de la profesión de bartender. Evaluar cada bebida por sus propios méritos y no en comparación con otras.
- Rechazar la labor de juez en caso de conflicto de intereses. Si se considera que un juez tiene algún tipo de parcialidad hacia un competidor o si otros perciben que tiene un conflicto de intereses con uno o varios competidores, podrá ser descalificado.
- Actuar con ética, honestidad e integridad. Respetar a los demás jueces, competidores, voluntarios y personal en todo momento.

- Respetar y ser sensibles a las diferentes opiniones y costumbres culturales.
- Mantener la confidencialidad adecuada. No hacer uso indebido de información privilegiada en áreas sensibles para otros jueces, competidores, voluntarios o personal, ya que podría causarles daño o vergüenza.
- Abstenerse a hablar hasta que todos los jueces hayan terminado de completar la hoja de puntuación.

4. Normas y Reglamentos
Consideraciones generals

Una vez enviada la receta, el comité organizador indicará qué ingredientes estarán disponibles y cuáles deberá traer el participante. Algunos ingredientes podrían no estar disponibles en la sede de la competencia, por lo que es importante tenerlo en cuenta. Recomendamos a los participantes que consideren las variaciones estacionales al elegir sus ingredientes. La semifinal podría celebrarse varios meses después del evento nacional, lo que podría ocasionar dificultades en la disponibilidad de los ingredientes.

Los participantes deberán traer toda la cristalería o recipientes necesarios, asegurándose de que haya suficientes para preparar las 4 bebidas.

Se recomienda a los participantes que traigan sus propios utensilios para preparar la bebida y la guarnición (medidor, coctelera, etc.). Es responsabilidad del participante asegurarse de que su equipo y la preparación estén completos dentro del tiempo de 3 minutos. Las guarniciones se prepararán por separado.

Requisitos de la receta e ingredientes

Para crear la bebida final, los participantes deben incluir al menos 10 ml de cualquier producto MONIN, como Le Sirop de MONIN, Le Concentré de MONIN, Pure by MONIN, Le Fruit de MONIN o La Liqueur de MONIN. Se aceptan varios productos MONIN. Paragon no se considera un producto MONIN.

Un producto elaborado con la técnica MONIN Fusion no cumple con la regla anterior; se considerará un complemento a los 10 ml de producto MONIN puro.

Los participantes pueden incorporar libremente cualquier ingrediente comestible de marcas que no compitan con el portafolio actual de MONIN (siropes, purés o licores) en sus recetas. No hay restricciones en la cantidad de ingredientes utilizados, siempre que sean aptos para el consumo.

Se permiten ingredientes caseros, pero deben cumplir con los siguientes criterios:
· Puede ser una infusión, un amargo, un zumo, un fat wesh, etc.
· Los siropes, concentrados o productos similares caseros deben estar elaborados con productos MONIN. Por ejemplo, el «sirope de piña y curry» debe ser una mezcla de sirope de piña MONIN y curry en polvo.
· Si se utiliza un sirope, concentrado o producto similar casero, la receta debe incluir también un producto MONIN puro.
· Se prohíben los siropes caseros si existe un sabor idéntico en la gama MONIN.
· Todos los componentes caseros deben explicarse detalladamente, incluyendo la receta, y adjuntarse al formulario de inscripción antes de la fecha límite.
· Debe prepararse con antelación a la llegada al lugar del concurso, ya que los organizadores no pueden garantizar las condiciones necesarias para la preparación in situ (equipos, horarios, utensilios, etc.).
Tenga en cuenta que los productos caseros serán analizados por el equipo organizador antes de incorporarlos a la preparación final del cóctel, para comprobar que no hayan sido alterados.

Los adornos pueden ser comestibles o no, siempre que sean coherentes con la bebida o la temática del concurso.

Criterios

El Jurado considerará:
· Presentación del candidato: Presentación personal y capacidad para comunicarse en inglés.
· Limpieza: Trabajar de forma organizada, limpia y eficiente, manteniendo el área de trabajo limpia y evitando derrames.
· Habilidades técnicas: Destreza y dominio de las técnicas de coctelería. El concurso exige que el cóctel se prepare al momento de presentarlo al jurado; una preparación previa será penalizada.
· Evaluación de la bebida: Aspecto y presentación, aroma, sabor, equilibrio, originalidad y relación con la temática del concurso.
· Se aplicarán penalizaciones por exceder el tiempo límite.

5. Competidores
Los participantes deberán estar en la sala de preparación 30 minutos antes de su turno. Cualquier participante que no esté en el escenario al inicio de sus 3 minutos de preparación podrá ser descalificado.

El comité organizador se reserva el derecho de rechazar a cualquier participante, receta o nombre de receta si lo considera inaceptable o si infringe las reglas.

6. Recopilación de resultados y anuncios
Una vez que todos los competidores hayan presentado sus bebidas, el comité de puntuación recopilará todas las puntuaciones y determinará la clasificación de todos los competidores. El comité revisará minuciosamente todos los resultados para evitar cualquier error..



La Final Internacional

Consideraciones generales

La final de la Copa Internacional MONIN tendrá lugar en París los días 8 y 9 de diciembre de 2026. La fase final de la competición se centrará en la creatividad individual. Cada finalista deberá elaborar y presentar un cóctel que refleje su estilo personal, su visión y su identidad como bartender. Esta última ronda está diseñada para destacar la originalidad, el desarrollo del concepto y la capacidad de ofrecer un servicio distintivo y expresivo.

El formato de esta fase final se encuentra actualmente en desarrollo. Se comunicarán todos los detalles relevantes a los equipos locales y semifinalistas antes del evento para garantizar una preparación y coordinación fluidas..

Premios

Los ganadores de la final internacional recibirán un premio económico de 5000 € para el primer puesto, 3000 € para el segundo y 2000 € para el tercero. Tras su victoria, los tres finalistas se convertirán en representantes del concurso y, por lo tanto, podrían ser invitados a colaborar con MONIN en determinadas campañas promocionales durante el año siguiente.



image1.jpg
MONIN

CUP2026

(4
MONIN




image2.jpg
MONIN

CUP 2026

(4
MONIN




