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Sesta edizione della Festa dell’Extravergine d'Oliva

Premessa

Il Comune di Mattinata promuove la sesta edizione di FeXtra — Festa dell'Extravergine
d'Oliva, in programma dal 9 al 18 ottobre 2026.

L'evento valorizza I'olio extravergine d'oliva come patrimonio culturale, gastronomico e
ambientale, capace di raccontare I'identita del territorio e di sostenere nuove forme di
turismo.

In questo percorso si inserisce FeXtra Drink, il format dedicato alla mixology che invita a
esplorare nuovi incontri tra la cultura dell'olivo e I'arte del bere.

1. Oggetto e finalita del contest

FeXtra Drink Contest € una competizione tra bartender dedicata alla creazione di
cocktail originali e inediti che valorizzino 'olio extravergine d'oliva e gli altri ingredienti
legati all'olivo.

L'obiettivo € interpretare questo patrimonio attraverso la miscelazione contemporanea,
unendo creativita, tecnica e legame con il territorio.

2. Data e luogo

Il contest si svolgera giovedi 15 ottobre 2026, alle ore 18, in Piazza Aldo Moro a Mattinata,
nell'lambito del programma di FéXtra 2026.

L'appuntamento prevede la presentazione e degustazione dei drink, la valutazione
della giuria e la premiazione del cocktail vincitore.

3. Iscrizioni
Le iscrizioni dovranno pervenire entro le ore 13 di lunedi 12 ottobre 2026, attraverso la
compilazione del modulo Google presente sul sito www.fextramattinata.it.
Ogni partecipante dovra comunicare:
* nome, cognome e recapiti;
* eventuale locale o attivita di appartenenza;
o nome del cocktail;
* ricetta completa, con ingredienti e quantita per singola porzione;
*  tecnica di preparazione e modalita di servizio;
*  breve descrizione della proposta e del suo legame con il tema del contest;
* eventuale proposta di food pairing, con ingredienti e descrizione
dell’abbinamento;
* eventuali allergeni presenti nel cocktail e nell’'abbinamento gastronomico.

4. Caratteristiche del cocktail e ingredienti ammessi
Ogni partecipante presentera un cocktail originale e inedito nel quale almeno un
ingrediente legato all'olivo abbia un ruolo riconoscibile nella ricetta.
Sono ammessi, singolarmente o in combinazione:
* olio extravergine d'oliva;
J olive, nelle diverse varieta e preparazioni;
» foglie di ulivo, anche utilizzate per infusioni o altre preparazioni;
. altri prodotti e derivati alimentari dell'clivo, come salamoie, estratti, sciroppi,
tinture e preparazioni aromatiche.
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L'olio extravergine d'oliva non & obbligatorio se la ricetta valorizza uno o piu degli altri
ingredienti ammessi.

Gli ingredienti legati all'olivo dovranno contribuire al profilo gustativo o aromatico del
cocktail: il loro impiego esclusivamente decorativo non sara sufficiente a soddisfare il
requisito.

Tutti gli ingredienti e le preparazioni dovranno essere idonei all’'uso alimentare. ||
partecipante dovra indicare nella scheda della ricetta la composizione delle
preparazioni utilizzate e gli eventuali allergeni.

5. Modalita di gara e tempi di preparazione
Ogni partecipante avra a disposizione un tempo massimo di 8 minuti per preparare e
presentare 3 porzioni dello stesso cocktail:

* 2 porzioni destinate alla degustazione della giuria;

* 1porzione completa di tutte le finiture e decorazioni, da posizionare su un banco

dedicato per I'esposizione e le fotografie.

Tutte le porzioni dovranno essere coerenti con la ricetta presentata all'iscrizione.
Durante l'esibizione, il partecipante illustrera brevemente l'idea alla base del cocktail, gli
ingredienti scelti e le tecniche utilizzate.
Il tempo di gara decorrera dal segnale di avvio e comprendera la preparazione, la
presentazione e I'eventuale impiattamento del food pairing. Allo scadere degli 8 minuti,
le lavorazioni dovranno interrompersi e saranno valutate le proposte completate e
consegnate.
Le preparazioni di base dichiarate nella ricetta, come infusioni, sciroppi ed estratti,
potranno essere realizzate in anticipo. La miscelazione e la finitura dei cocktail
dovranno avvenire durante la gara.
L'Organizzazione comunichera agli iscritti 'ordine di esibizione, 'orario di convocazione
e le modalita di allestimento della postazione.

6. Attrezzature e materiali
Tutte le attrezzature e i materiali necessari alla preparazione e al servizio sono a carico
dei partecipanti, compresi:

* ingredienti e preparazioni di base;

* ghiaccio;

o strumenti di miscelazione;

. bicchieri;

. decorazioni e accessori di servizio;

* eventuali alimenti, supporti e materiali per il food pairing.
Ogni partecipante dovra provvedere al trasporto e alla corretta conservazione dei propri
ingredienti e preparazioni.
Eventuali esigenze di alimentazione elettrica o particolari necessita di allestimento
dovranno essere segnalate all’atto dell’iscrizione e concordate con I'Organizzazione.

7. Food pairing facoltativo

| partecipanti potranno accompagnare il cocktail con un piccolo assaggio
gastronomico, dolce o salato, pensato per valorizzarne le caratteristiche e completare
I'esperienza di degustazione.

Il food pairing e facoltativo e dovra consistere in un abbinamento semplice e
proporzionato al drink. Potra essere preparato in anticipo e dovra essere presentato in 3
porzioni: due per la giuria e una da esporre insieme al cocktail.

3di4



La giuria potra assegnare fino a 1 punto bonus per la coerenza dell'abbinamento e |la
sua capacita di valorizzare il drink. La sola presenza dell’assaggio non dara
automaticamente diritto al bonus.

L'assenza del food pairing non comportera penalita sul punteggio attribuito al cocktail.

8. Giuria e criteri di valutazione
Le creazioni saranno valutate da una giuria qualificata composta da:

J Michele Policelli, socio AMIRA — Associazione Maitre Italiani Ristoranti e Alberghi,
sezione di Foggia, e docente dell’lstituto alberghiero del Convitto “R. Bonghi” di
Lucera;

J Francesco Loconte, socio e Vice coordinatore della sezione Puglia di ABI
Professional — Associazione Barmen Italiani.

Ogni giurato assegnera un punteggio da O a 10 per ciascuno dei seguenti criteri:

e creativita e originalita della proposta;

* equilibrio organolettico tra gli ingredienti;

* tecnica di preparazione;

o presentazione del cocktail;

e capacita di valorizzare I'olio extravergine d'oliva e/o gli altri ingredienti dell’olivo;

e coerenza tra il racconto della proposta e il risultato nel bicchiere.

Il punteggio finale sara dato dalla media dei punteggi complessivi assegnati dai due
giurati, per un massimo di 60 punti, cui si aggiungera l'eventuale bonus per il food
pairing, assegnato congiuntamente dalla giuria, fino a un massimo di 1 punto.

9. Proclamazione del vincitore

Sara proclamato vincitore di FéXtra Drink Contest 2026 il partecipante che avra
ottenuto il punteggio finale piu alto.

In caso di parita, prevarra il cocktail con il punteggio medio piu alto nel criterio relativo
alla valorizzazione degli ingredienti dell'olivo. In caso di ulteriore parita, sara considerato
il punteggio medio relativo all’equilibrio organolettico. Qualora la parita permanga, la
giuria procedera a una valutazione comparativa delle proposte.

Eventuali premi e riconoscimenti saranno comunicati dall'Organizzazione prima dello
svolgimento della competizione.

10. Accettazione del regolamento

L'iscrizione comporta I'accettazione del presente regolamento e delle indicazioni
operative comunicate dall’Organizzazione.

#FeXtra2026 #FeXtraDrink
www.fextramattinata.it
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