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INFORMACJE OGOLNE | ZASTOSOWANIE

Julius Meinl Austria GmbH (,ORGANIZATOR") bedzie gospodarzem wydarzenia Julius Meinl Barista Cup
2026 (,KONKURS”). W przypadku, gdy poszczegdine rundy KONKURSU (ETAP 1, ETAP 2 i/lub ETAP 3)
odbywajg sie w roznych krajach, sg one organizowane wytgcznie lokalnie przez odpowiednich lokalnych

organizatorow wymienionych w Zatgczniku 1.

KONKURS jest organizowany i przeprowadzany w celu promowania ORGANIZATORA, spotek nalezacych do
jego grupy oraz ich dziatalnosci, wizerunku eksperckiego, produktéw i oferty.

KONKURS sktada sie z trzech etapdw: pierwszej rundy konkursowej (online) — ,,ETAP 1”, drugiej rundy
konkursowej (lokalnej) — ,,ETAP 2”, oraz trzeciej rundy konkursowej (finatowej) — ,,ETAP 3”. Udziat w
KONKURSIE jest bezptatny.

Niniejszy regulamin wraz z zatgcznikami (,REGULAMIN”) ma zastosowanie do KONKURSU i wigze prawnie
kazdego uczestnika KONKURSU (,UCZESTNIKA”). Przesytajgc zgtoszenie do KONKURSU, UCZESTNIK
akceptuje niniejszy REGULAMIN i oswiadcza, ze posiada zdolnos¢ prawng do jego zawarcia oraz

przestrzegania jego postanowien.

ORGANIZATOR zastrzega sobie prawo do modyfikacji, zawieszenia lub zakoriczenia KONKURSU lub zmiany
REGULAMINU wedtug wtasnego uznania. Wszelkie zmiany zostang zakomunikowane UCZESTNIKOM co
najmniej 7 dni przed datg ich wejscia w zycie, z zastrzezeniem przypadkow sity wyzszej lub wymogdw
bezpieczenstwa, w ktorych zmiany moga wejs¢ w zycie niezwtocznie. Do poszczegdlnych etapow KONKURSU

moga miec zastosowanie dodatkowe warunki, w tym w szczegdélnos$ci warunki uczestnictwa.

Oswiadczenie o ochronie danych osobowych (Zatacznik 6) stanowi integralng czes¢ niniejszego
REGULAMINU i musi zostac zaakceptowane facznie z nim.

WARUNKI UCZESTNICTWA | WYCOFANIE UCZESTNICTWA

KONKURS jest otwarty dla wszystkich pracownikdw, ktdrzy sg baristami w kawiarni, restauracji, hotelu lub
barze, ktore oficjalnie oferujg i serwujg kawe Julius Meinl. Stosunek pracy musi trwac przez caty okres udziatu
w KONKURSIE.

W KONKURSIE nie mogg bra¢ udziatu: pracownicy ORGANIZATORA; osoby trzecie zaangazowane w
KONKURS jako doradcy, konsultanci, cztonkowie jury itp.; cztonkowie najblizszej rodziny tych oséb

(matzonkowie, rodzice, dziadkowie, dzieci, rodzenstwo, wujkowie, ciotki, kuzyni).
UCZESTNIK musi mie¢ ukoriczone co najmniej 18 lat w momencie sktadania formularza zgtoszeniowego.
UCZESTNIK musi by¢ rezydentem kraju, w ktérym bierze udziat w KONKURSIE.

UCZESTNIK moze uczestniczy¢ w ETAPIE 1 (sekcja 5.1) i ETAPIE 2 (sekcja 6) wytgcznie w swoim kraju

zamieszkania.

ORGANIZATOR ma prawo odrzuci¢ zgtoszenie UCZESTNIKA, ktéry nie spetnia kryteriow uczestnictwa
okreslonych w sekcjach 2.1-2.5 niniejszego REGULAMINU lub ktéry naruszyt jego postanowienia.
ORGANIZATOR moze takze zdyskwalifikowac lub wykluczy¢ UCZESTNIKA w dowolnym momencie, jezeli:

26.1. Podat nieprawidtowe dane w formularzu zgtoszeniowym (sekcja 3.1).
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2.6.2. Istniejg powazne podstawy, aby sadzi¢, ze UCZESTNIK naruszyt lub narusza REGULAMIN lub inne
wigzgce zasady.

Udziat w KONKURSIE jest nieprzenoszalny. UCZESTNIK musi samodzielnie bra¢ udziat we wszystkich etapach

i nie moze korzystac z pomocy oséb trzecich.

ORGANIZATOR zastrzega sobie prawo zazgdania dowodu spetnienia warunkow kwalifikacyjnych (sekcje 2.1-
2.4). Brak dostarczenia wymaganego dowodu moze skutkowac dyskwalifikacja i utratg nagrod. Wszystkie
decyzje ORGANIZATORA s3 ostateczne, wigzace i nie podlegajg odwotaniu.

Ogdlne kryteria oceny dla wszystkich ETAPOW KONKURSU znajduja sie w Zatgczniku A.

Uczestnik zgtaszajacy sie do zawoddw wyraza jednoczesnie zgode, iz w przypadku uzyskania tytutu zwyciezcy
zobowiazuje sie do udziatu w Wielkim Finale, ktory odbedzie sie w Wiedniu w dniu 4 wrzesnia lub w innym

terminie i miejscu wskazanym przez Organizatora.

REJESTRACJA ONLINE

UCZESTNIK musi zakonczy¢ proces rejestracji online na stronie internetowej lokalnej spotki przed datg
graniczng okreslong w Zatgczniku 1, poprzez podanie w szczegdélnosci nastepujacych danych (osobowych):
nazwa i adres pracodawcy; imie i nazwisko; adres e-mail; kraj zamieszkania; numer telefonu kontaktowego.

UCZESTNIK ponosi odpowiedzialno$¢ za to, aby zgtoszenie bylo kompletne, prawidtowe i zgodne z
okreslonymi formatami oraz wytycznymi. Niekompletne lub niewtasciwie sformatowane zgtoszenia mogg
zostac zdyskwalifikowane i wykluczone z KONKURSU wedtug uznania ORGANIZATORA.

Przesytajac zgtoszenie, UCZESTNIK potwierdza, ze zapoznat sie z REGULAMINEM, zrozumiat go oraz
akceptuje, ze bedzie oceniany zgodnie z wymienionymi kryteriami oraz wedtug uznania jury powotfanego
przez ORGANIZATORA.

ODZIEZ

UCZESTNIK moze otrzymaé od ORGANIZATORA odziez (koszulki i fartuchy) do wykorzystania podczas
KONKURSU.

UCZESTNIK jest zobowigzany do noszenia dostarczonej odziezy zgodnie z ustnymi i pisemnymi instrukcjami
ORGANIZATORA.

Podczas KONKURSU UCZESTNICY mogg nosi¢ wytgcznie logo Julius Meinl oraz inne logotypy sponsoréw
wyraznie dopuszczone przez ORGANIZATORA.

PIERWSZA RUNDA ZAWODOW — ETAP 1

ETAP 1 odbywa sie online po zakorczeniu procesu rejestracji online (sekcja 3) i przeprowadzany jest osobno
dla kazdego kraju wymienionego w Zatgczniku 1, na stronie internetowe] lokalnej spdétki oraz przed

wyznaczong datg graniczng (Zatacznik 1).

UCZESTNICY s3 oceniani i punktowani przez jury (sekcja 5.3) w dwdch kategoriach: (i) Latte Art & Barista
Skills oraz (ii) Signature Drink. Wszystkie czynnosci muszg zosta¢ wykonane przez UCZESTNIKA poprzez

wypetnienie formularza online na stronie lokalnej spétki przed datg graniczng (Zatgcznik 1).
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5.2.1. Latte Art & Barista Skills

UCZESTNIK ma obowigzek przesta¢ jeden film wideo, dobrej jakosci, o maksymalnej dtugosci 3
minut, prezentujgcy umiejetnosci w nastepujacych zadaniach:

e przygotowanie espresso na ekspresie kolbowym;
e spienianie mleka;
e swobodne wlanie spienionego mleka do espresso w celu stworzenia latte art.

Espresso i cappuccino muszg by¢ zgodne z definicjami napojoéw kawowych opisanymi w Zataczniku
3.

Mozna przestac tylko jedno wideo. UCZESTNIK musi upewnic¢ sie, ze wideo jest dobrze oswietlone,
wyrazne i pozwala na szczegétowa ocene umiejetnosci.

Celem nagrania jest zapewnienie petnego wglagdu w umiejetnosci UCZESTNIKA — od ekstrakgji
espresso po finalng prezentacje latte art.

Szczegdtowe kryteria oceny wskazano w Karcie Oceny ETAPU 1 (Zatacznik 2).
Jury ETAPU 1

5.3.1. Jury ETAPU 1 sktada sie z maksymalnie pieciu wykwalifikowanych cztonkéw posiadajacych wiedze
w dziedzinie kawy ("JURY ETAPU 1"). ORGANIZATOR wybiera wszystkich cztonkéow jury, w tym
sedziego gtéwnego, wedtug wtasnego uznania. W przypadku nieobecnosci cztonka jury
ORGANIZATOR moze wyznaczy¢ zastepstwo.

5.3.2.  Jury ETAPU 1 pracuje pod przewodnictwem sedziego gtéwnego i ocenia kazde zgtoszenie wytgcznie
na podstawie jego wartosci merytoryczne;j.

53.3. JURY ETAPU 1 sporzadza liste do 10 najlepszych UCZESTNIKOW z danego kraju (Zatgcznik 1) na
podstawie wynikow ETAPU 1 i spetnienia wymogow rejestracyjnych. W przypadku remisu jury
wspolnie decyduje, ktéry UCZESTNIK najlepiej demonstruje wiedze o kawie i zaawansowane
umiejetnosci baristy; jesli nie ma konsensusu — decyduje sedzia gtéwny.

5.3.4. Wszystkie decyzje JURY ETAPU 1 s3 ostateczne i wigzace i nie podlegajg odwotaniu. JURY ETAPU 1
nie uzasadnia ani nie wyjasnia swojej decyzji, a UCZESTNIK nie ma prawa do otrzymania zadnej

informacji zwrotnej.
ZWYCIEZCY ETAPU 1 zostang powiadomieni drogg e-mailowa.

Jesli ZWYCIEZCA ETAPU 1 przyjmie zaproszenie, ale nastepnie nie bedzie mdgt uczestniczy¢ w dalszej czesci
KONKURSU, musi niezwtocznie powiadomi¢ o tym ORGANIZATORA. W takim przypadku ORGANIZATOR
zastrzega sobie prawo do zaproszenia do udziatu w KONKURSIE kolejnego UCZESTNIKA z danego kraju, ktory

uzyskat najwyzszy wynik.

SPOTKANIE INFORMACYJNE | LOSOWANIE - ETAP 2

Przed rozpoczeciem ETAPU 2 odbedg sie spotkania informacyjne z ZWYCIEZCAMI ETAPU 1. Data i miejsce
spotkania zostang wczesniej ogtoszone odpowiednim UCZESTNIKOM. Udziat bedzie mozliwy online lub
osobiécie. Spotkania te sa obowigzkowe dla wszystkich ZWYCIEZCOW ETAPU 1. Nieobecnoé¢ na spotkaniu

informacyjnym bez uzasadnionej przyczyny moze skutkowac dyskwalifikacja.
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Celem spotkania informacyjnego jest przekazanie ZWYCIEZCOM ETAPU 1 informacji niezbednych do udziatu
w ETAPIE 2. W szczegdlnosci ORGANIZATOR wyjasni zasady i szczegdtowy przebieg ETAPU 2.

Podczas spotkania informacyjnego kolejnos¢ wystepdw w ETAPIE 2 zostanie ustalona w drodze losowania.

DRUGA (LOKALNA) RUNDA KONKURSU — ETAP 2

ETAP 2 odbywa sie jako wydarzenie lokalne w kazdym kraju wymienionym w Zatgczniku 1 oraz w terminach
tam okreslonych. ORGANIZATOR moze potgczy¢ dwa lub wiecej krajow w jednym regionie do wspdlnego
wydarzenia ETAPU 2. Do udziatu uprawnieni sg wytgcznie ZWYCIEZCY ETAPU 1 ("UCZESTNICY ETAPU 2").

ORGANIZATOR zastrzega sobie prawo, wedtug wtasnego uznania, do podzielenia ETAPU 2 na dwa kolejne
poziomy konkursowe w danym kraju lub regionie. W takim przypadku ETAP 2 moze sktadacd sie z (i) jednego
lub kilku konkurséw wstepnych lub regionalnych oraz (ii) jednego konkursu finatowego.

7.2.1. Format, kategorie konkursowe, kryteria oceny, sktad jury i metodologia punktacji stosowana na
kazdym poziomie konkursu pozostajg identyczne jak te okreslone dla ETAPU 2, chyba ze
ORGANIZATOR wyraznie poinformuje inacze;j.

Do udziatu w finale ETAPU 2 kwalifikujg sie wytacznie zwyciezcy konkurséw wstepnych lub regionalnych.
ORGANIZATOR okresla liczbe, strukture, harmonogram i zasieg geograficzny takich konkurséw wstepnych
lub regionalnych.

UCZESTNICY ETAPU 2 s3 oceniani i punktowani przez jury (patrz sekcja 7.8) w trzech kategoriach
konkursowych: , Espresso”, ,Cappuccino” i ,Signature Drink” zgodnie z definicjami napojow kawowych

wymienionymi w zatgczniku 3.

UCZESTNICY ETAPU 2 podadzg kazdemu sedziemu sensorycznemu jeden napdj z kazdej z wymienionych
kategorii konkursowych. Uczestnicy ETAPU 2 mogg przygotowa¢ dowolng liczbe napojow. Oceniane bedg

wytgcznie napoje podane sedziom sensorycznym (patrz sekcja 7.8.1).

Szczegotowe kryteria oceny, w tym kryteria oceny technicznej i sensorycznej, s3 wymienione w arkuszach
oceny ETAPU 2 (zatacznik 4).

Szczegotowe przepisy dotyczgce sprzetu, narzedzi i ziaren kawy, ktére muszg by¢ uiywane przez
UCZESTNIKOW ETAPU 2, s3 opisane w zatgczniku 4.

Czas i kary czasowe:

7.81. Kazdy UCZESTNIK ETAPU 2 bedzie miat 31 minut na przydzielonym stanowisku, podzielonych na

nastepujgce segmenty:

e Czas na przygotowanie: 12 min.
e (Czas na konkurs/wystep: 12 min.
e (Czas na sprzatanie: 7 min.

7.82. Zegar pokazujacy czas bedzie dobrze widoczny dla cztonkéw jury i UCZESTNIKOW ETAPU 2.
Chronometrazysta powiadomi UCZESTNIKA ETAPU 2 o zakonczeniu kazdego przydzielonego

przedziatu czasowego (patrz sekcja 7.7.1).
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Jesli UCZESTNIK ETAPU 2 nie ukonczy poszczegdlnych krokéw w wyznaczonym przedziale czasowym
(patrz sekcja 7.7.1), moze dokonczy¢ wystep z odjeciem jednego punktu za kazda sekunde
przekroczenia wyzej wymienionych limitdw czasowych, do maksymalnej kary 60 punktéw (1
minuta). UCZESTNICY ETAPU 2, ktorzy przekroczg limit czasu o ponad szes$édziesiagt sekund, zostang
zdyskwalifikowani z ETAPU 2.

JURY ETAPU 2
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Jury ETAPU 2 sktada sie z 4 (czterech) cztonkdéw, ktorzy sg partnerami biznesowymi i/lub
pracownikami ORGANIZATORA/partnerami biznesowymi w danym kraju wymienionym w
zatgczniku 1 (,JURY ETAPU 2”). W sktad jury wchodzg dwaj sedziowie sensoryczni, jeden sedzia
techniczny i jeden sedzia gtéwny. ORGANIZATOR ma swobode wyboru wszystkich cztonkdw jury, w
tym sedziego gtéwnego, wedtug wiasnego uznania. W przypadku nieobecnosci cztonka jury
ORGANIZATOR moze zastgpi¢ danego cztonka inng odpowiednig osoba.

JURY ETAPU 2 bedzie kierowane przez jednego gtéwnego sedziego, ktory bedzie kierowat procesem
oceny. JURY ETAPU 2 bedzie ocenia¢ kazdy wystep wyfacznie na podstawie jego wartosci
merytorycznej.

JURY ETAPU 2 bedzie ocenia¢ UCZESTNIKOW ETAPU 2 na podstawie arkuszy oceny ETAPU 2
(zatacznik 4).

W przypadku remisu miedzy dwoma lub wiecej UCZESTNIKAMI ETAPU 2 decydujace znaczenie
bedzie miata ocena sensoryczna ,Espresso” (opisana szczegdtowo w zataczniku 4) UCZESTNIKOW
ETAPU 2. UCZESTNIK ETAPU 2 z najwyzszg oceng sensoryczng ,Espresso” wygrywa ranking i
wyprzedza wszystkich innych UCZESTNIKOW ETAPU 2 z taka sama taczng punktacja. Jesli uczestnicy
etapu 2, ktdrzy uzyskali remis, maja taki sam wynik sensoryczny ,Espresso”, UCZESTNIK ETAPU 2 z
wyzszym facznym wynikiem sensorycznym ,,Cappuccino” (opisanym bardziej szczegdétowo w
zatgczniku 4) wyprzedza wszystkich innych uczestnikdw etapu 2. Jesli uczestnicy etapu 2, ktdrzy
uzyskali taki sam wynik, majg taki sam wynik sensoryczny ,Espresso” i taki sam wynik sensoryczny
»Cappuccino”, to uczestnik z wyzszym wynikiem ,gtéwnego sedziego” (opisanym bardziej
szczegdtowo w zatgczniku 4) zajmuje pierwsze miejsce w rankingu. W przypadku ostatecznego
remisu miedzy UCZESTNIKAMI, JURY ETAPU 2 wspdlnie decyduje, ktéry UCZESTNIK najlepiej
reprezentuje wiedze na temat kawy i zaawansowane umiejetnosci baristy. W przypadku remisu

miedzy cztonkami jury, decydujacy gtos ma sedzia gtéwny.

JURY ETAPU 2 ogtosi jednego zwyciezce (,ZWYCIEZCA ETAPU 2”) i jednego zdobywce drugiego
miejsca na podstawie najwyzszej tacznej punktacji w ocenach we wszystkich trzech kategoriach.
Kazda lokalna impreza ETAPU 2 bedzie miata jednego ZWYCIEZCE ETAPU 2 i jednego zdobywce
drugiego miejsca.

Wszystkie decyzje JURY ETAPU 2 sg ostateczne i wigzace i nie podlegajg odwotaniu. JURY ETAPU 2
nie jest zobowigzane do uzasadniania ani wyjasniania swoich decyzji. UCZESTNIKOWI nie
przystuguje prawo do uzyskania informacji zwrotnej dotyczacej oceny jego wystepu.

ZWYCIEZCY ETAPU 2 otrzymajg od ORGANIZATORA informacje dotyczace daty i harmonogramu
ETAPU 3 w odpowiednim terminie po zakonczeniu ETAPU 2 w kazdym kraju w terminach

okreslonych w zatgczniku 1.
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79.8. Jesli ZWYCIEZCA ETAPU 2 przyjmie zaproszenie, ale nastepnie nie bedzie mégt uczestniczy¢ w
dalszej czesci KONKURSU, musi niezwtocznie powiadomi¢ o tym ORGANIZATORA. W takim
przypadku ORGANIZATOR zastrzega sobie prawo do zaproszenia do udziatu w KONKURSIE
kolejnego UCZESTNIKA z danego kraju, ktéry uzyskat najwyzszy wynik.

SPOTKANIE INFORMACYJNE | LOSOWANIE — ETAP 3

Przed rozpoczeciem ETAPU 3 odbedg sie spotkania informacyjne z ZWYCIEZCAMI ETAPU 2. Data i miejsce
spotkania zostang wczesniej ogtoszone odpowiednim UCZESTNIKOM. Udziat w tych spotkaniach jest
obowiazkowy dla wszystkich ZWYCIEZCOW ETAPU 2. Udziat bedzie mozliwy zaréwno online, jak i osobiscie.

Nieobecnos¢ na spotkaniu informacyjnym bez uzasadnionej przyczyny moze skutkowaé dyskwalifikacja.

Celem spotkania informacyjnego jest przekazanie ZWYCIEZCOM ETAPU 2 informacji niezbednych do udziatu
w ETAPIE 3. W szczegdlnosci ORGANIZATOR wyjasni zasady i ostateczne warunki ETAPU 3, a takie
szczegbdtowy przebieg ETAPU 3.

Podczas spotkania informacyjnego kolejnos¢ wystepdw w ETAPIE 3 zostanie ustalona w drodze losowania.

WIELKI FINAL — ETAP 3

ETAP 3 odbedzie sie w Wiedniu (Austria) w dniu 4 wrzesnia 2026 r. (lub w innym terminie ustalonym przez
ORGANIZATORA). Uczestniczy¢é moga wytgcznie ZWYCIEZCY ETAPU 2 ("UCZESTNICY ETAPU 3").

UCZESTNICY ETAPU 3 s3 oceniani i punktowani przez jury (patrz sekcja 9.7) w trzech kategoriach
konkursowych: , Espresso”, ,Cappuccino” i ,Signature Drink” zgodnie z definicjami napojow kawowych
wymienionymi w zatgczniku 3. UCZESTNICY ETAPU 3 podadzg kazdemu sedziemu sensorycznemu po jednym
napoju z kazdej z wymienionych kategorii konkursowych. UCZESTNICY ETAPU 3 mogg przygotowac dowolng

liczbe napojéw. Oceniane beda wytgcznie napoje podane sedziom sensorycznym.

Szczegbtowe kryteria oceny, w tym kryteria oceny technicznej i sensorycznej, s3 wymienione w arkuszu
oceny ETAPU 3 (zatgcznik 5).

Szczegbétowe przepisy dotyczace sprzetu, narzedzi i ziaren kawy, ktdére muszg by¢ uzywane przez
UCZESTNIKOW ETAPU 3, sg opisane w zataczniku 5.

Czasy i kary czasowe:

9.5.1. Kazdy UCZESTNIK ETAPU 3 bedzie miat 31 minut na przydzielonym stanowisku, podzielonych na

nastepujgce segmenty:

e (zas na przygotowanie: 12 min.
e Czas na konkurs/wystep: 12 min.
e (Czas na sprzatanie: 7 min.

9.5.2. Zegar pokazujacy czas bedzie dobrze widoczny dla cztonkéw jury i UCZESTNIKOW ETAPU 3.
Chronometrazysta powiadomi UCZESTNIKA ETAPU 3 o zakonczeniu kazdego przydzielonego

przedziatu czasowego (patrz sekcja 9.6.1).

9.5.3. JesliUCZESTNIK ETAPU 3 nie ukonczy poszczegdlnych krokdw w wyznaczonym przedziale czasowym
(patrz sekcja 9.6.1), moze dokonczy¢ wystep z odjeciem jednego punktu za kazdg sekunde



9.6.

przekroczenia wyzej wymienionych limitdw czasowych, do maksymalnej kary 60 punktéw (1
minuta). UCZESTNICY ETAPU 3, ktorzy przekroczg limit czasu o ponad szes$édziesiagt sekund, zostang
zdyskwalifikowani z ETAPU 3.

JURY ETAPU 3

9.6.1.

9.6.2.

9.6.3.

9.6.4.

9.6.5.

Jury ETAPU 3 sktada sie z 4 (czterech) cztonkdéw posiadajgcych doswiadczenie w dziedzinie kawy,
wybranych przez ORGANIZATORA (,JURY ETAPU 3”). W sktad jury wchodza dwaj sedziowie
sensoryczni, jeden sedzia techniczny i jeden sedzia gtdwny. ORGANIZATOR ma swobode wyboru
wszystkich cztonkédw jury, w tym sedziego gtdwnego, wedtug wtasnego uznania. W przypadku

nieobecnosci cztonka jury ORGANIZATOR moze zastgpi¢ danego cztonka inng odpowiednig osoba.

JURY ETAPU 3 bedzie kierowane przez jednego sedziego gtdwnego, ktéry bedzie prowadzit proces
oceny. JURY ETAPU 3 bedzie ocenia¢ kazdy wystep wylacznie na podstawie jego wartosci
merytorycznej.

Jury ETAPU 3 bedzie ocenia¢ UCZESTNIKOW ETAPU 3 na podstawie Arkusza oceny ETAPU 3
(zatacznik 5).

W przypadku remisu miedzy dwoma lub wiecej UCZESTNIKAMI ETAPU 3 pod wzgledem taczne;j
punktacji we wszystkich trzech kategoriach, o kolejnosci w rankingu decyduja kolejno nastepujace

kryteria:

(i) UCZESTNIK ETAPU 3 z najwyiszg oceng sensoryczng w kategorii ,Espresso” wygrywa
ranking i wyprzedza wszystkich pozostatych UCZESTNIKOW ETAPU 3 z taka sama faczna
punktacja;

(ii) jezeli UCZESTNICY ETAPU 3, u ktérych wystgpit remis, majg taki sam wynik sensoryczny w
kategorii ,Espresso"”, wéwczas o kolejnosci decyduje wyzszy tgczny wynik sensoryczny w

kategorii ,,Cappuccino”;

(iii) jezeli UCZESTNICY ETAPU 3, u ktérych wystgpit remis, majg taki sam wynik sensoryczny w
kategorii ,Espresso" i taki sam wynik sensoryczny w kategorii ,,Cappuccino”, o kolejnosci
decyduje wyzszy wynik w kategorii , 0gdélna ocena sedziego gtéwnego" (opisanej

szczegétowo w Zatgczniku 5);

(iv) w przypadku ostatecznego remisu miedzy UCZESTNIKAMI, JURY ETAPU 3 podejmuje
wspolng decyzje o tym, ktéry UCZESTNIK najlepiej reprezentuje wiedze o kawie i
zaawansowane umiejetnosci baristy; w przypadku braku konsensusu w jury — decydujacy

gtos ma sedzia gtéwny.

JURY ETAPU 3 ogtosi jednego zwyciezce (,ZWYCIEZCA ETAPU 3”) na podstawie najwyzszej tacznej
punktacji w ocenach we wszystkich trzech kategoriach (opisanych szczegétowo w zatgczniku 5) oraz
jednego zwyciezce w kategoriach ,Espresso”, , Cappuccino” i ,Signature Drink” na podstawie
najwyzszej liczby punktéw w ocenach w danej kategorii (,ZWYCIEZCY KATEGORII”). JURY ETAPU 3
ogtosi réwniez drugie i trzecie miejsce pod wzgledem tacznej liczby punktéw w ocenach we
wszystkich trzech kategoriach oraz w kategoriach ,Espresso”, ,,Cappuccino” i ,Signature Drink”.



9.6.6. Wszystkie decyzje JURY ETAPU 3 sg ostateczne i wigzgce i nie podlegajg odwotaniu. JURY ETAPU 3
nie jest zobowigzane do uzasadniania ani wyjasniania swoich decyzji. UCZESTNIKOWI nie
przystuguje prawo do uzyskania informacji zwrotnej dotyczacej oceny jego wystepu.

10. NAGRODY

10.1. Nagrody nie zostana przyznane w przypadku naruszenia niniejszych WARUNKOW lub jeéli UCZESTNICY
naruszg interesy ORGANIZATORA.

10.2. NAGRODY - ETAP 2

10.2.1.

10.2.2.

10.2.3.

10.2.4.

10.2.5.

Nagroda dla ZWYCIEZCOW ETAPU 2 w kazdym kraju wymienionym w zataczniku 1 jest udziat w
ETAPIE 3 oraz wycieczka i pobyt w Wiedniu na dwie do trzech nocy (2 do 3) na koszt ORGANIZATORA
w celu udziatu w ETAPIE 3. NAGRODA ETAPU 2 jest réwniez przyznawana cztonkowi zespotu
zarzadzajgcego kawiarnia, restauracja, hotelem lub barem, w ktérym zatrudniony jest ZWYCIEZCA
ETAPU 2 (,TOWARZYSZ PODROZY").

Szczegoty (potaczenie lotnicze, rodzaj zakwaterowania itp.) sg ustalane przez ORGANIZATORA
wedtug whasnego uznania. ORGANIZATOR przekaze odpowiednie informacje dotyczace podrozy i
pobytu w Wiedniu (np. daty podrdzy, harmonogram) w odpowiednim terminie po zakonczeniu
ETAPU 2.

ZWYCIEZCY ETAPU 2 i ich TOWARZYSZE PODROZY beda wspdtpracowaé z ORGANIZATOREM w celu
nalezytego zorganizowania NAGRODY ETAPU 2.

Jesli ZWYCIEZCA ETAPU 2 nie odbierze NAGRODY ETAPU 2 w terminie i zgodnie z harmonogramem
ustalonym przez ORGANIZATORA, NAGRODA ETAPU 2 zostanie uznana za wykorzystang i
zrealizowang. W takim przypadku osoba, ktora zajeta drugie miejsce (patrz sekcja 7.8.5), zostanie
uznana za nowego ZWYCIEZCE ETAPU 2 i zostanie skontaktowana przez ORGANIZATORA w
odpowiednim czasie w celu odebrania NAGRODY ETAPU 2.

W przypadku, o ktérym mowa w punkcie 7.9.8 regulaminu, gdy zwyciezca nie moze uczestniczyé w
Etapie 3 zawoddw, zachowuje on prawo do nagrdd rzeczowych, natomiast prawo do biletu
lotniczego oraz zakwaterowania podczas Wielkiego Finatu w dniu 4 wrzednia przechodzi na
kolejnego uczestnika z najwiekszg liczbg punktow lub w innym terminie i miejscu wskazanym przez

Organizatora.

10.3. NAGRODY - ETAP 3

10.3.1.

10.3.2.

Nagroda za ETAP 3 zostanie przyznana ZWYCIEZCY ETAPU 3, ZWYCIEZCOM KATEGORII.

Nagrodg w ETAPIE 3 jest wycieczka do kraju pochodzenia kawy na koszt ORGANIZATORA. Miejsce
docelowe moze zosta¢ zmienione wedtug uznania ORGANIZATORA. Szczegdty (kraj, potaczenia
lotnicze, rodzaj zakwaterowania itp.) sg ustalane przez ORGANIZATORA wedtug jego wytgcznego
uznania. ORGANIZATOR przekaze odpowiednie informacje dotyczace podrdzy i pobytu w kraju
pochodzenia kawy ORGANIZATORA (np. daty podrdzy, harmonogram) w odpowiednim terminie po
zakonczeniu ETAPU 3.



10.4.

11.

11.1.

11.2.

11.3.

10.3.3. ZWYCIEZCA ETAPU 3, ZWYCIEZCY KATEGORII i ZWYCIEZCA GOSCINNY beda wspétpracowaé z
ORGANIZATOREM w celu nalezytego zorganizowania NAGRODY ETAPU 3.

1034. W przypadku, gdy jeden UCZESTNIK uzyska wiele tytutéw w ETAPIE 3 (np. UCZESTNIK jest
jednocze$nie ZWYCIEZCA KATEGORII ,Espresso” i ZWYCIEZCA KATEGORII ,Cappuccino”), dany
ZWYCIEZCA moze ubiegac sie o NAGRODE ETAPU 3 tylko raz.

10.3.5. Jesli ZWYCIEZCA ETAPU 3, ZWYCIEZCA KATEGORII lub ZWYCIEZCA GOSCINNY nie odbierze
NAGRODY ETAPU 3 w terminie i zgodnie z harmonogramem ustalonym przez ORGANIZATORA,
NAGRODA ETAPU 3 zostanie uznana za wykorzystang i zrealizowang. W takim przypadku osoba,
ktdéra zajeta drugie miejsce w danej kategorii (patrz sekcja 9.7.5, 9.7.6), zostanie uznana za nowego
ZWYCIEZCE ETAPU 3, ZWYCIEZCE KATEGORII lub ZWYCIEZCE GOSCINNY i zostanie skontaktowana
przez ORGANIZATORA w odpowiednim terminie w celu odebrania NAGRODY ETAPU 3.

Nagrody nie moga by¢ wymienione na ich warto$¢ pieniezna.

PRAWA AUTORSKIE | WLASNOSC INTELEKTUALNA

Biorgc udziat w KONKURSIE, kazdy UCZESTNIK udziela ORGANIZATOROWI i lokalnym firmom wymienionym
w Zatgczniku 1 nieodptatnej, niewytgcznej, bezterminowej, nieograniczonej terytorialnie, zbywalnej i
podlegajacej sublicencjonowaniu licencji na korzystanie z filmow wideo i/lub zdje¢ przestanych lub
wykonanych przez UCZESTNIKA w zwigzku z KONKURSEM (,TRESCI"), we wszelkich celach, w tym
promocyjnych i marketingowych, na nastepujacych polach eksploatacji: publikowanie, kopiowanie,
przetwarzanie, adaptacja i dystrybucja Tresci w catosci lub w poszczegdlnych czesciach, a takze
kompilowanie Tresci w ramach filméw promocyjnych lub innych materiatéw audiowizualnych tworzonych
przez ORGANIZATORA i lokalne firmy wymienione w Zatgczniku 1. Licencja obejmuje rdwniez zdjecia i filmy
wykonane przez ORGANIZATORA i/lub lokalne firmy wymienione w Zataczniku 1 podczas KONKURSU lub w
zwigzku z nim. UCZESTNIK jest zobowigzany do zadbania o to, aby w nagranym przez niego filmie lub na
wykonanych przez niego zdjeciach nie pojawiaty sie inne osoby bez ich pisemnej zgody na nagrywanie oraz
na korzystanie z ich wizerunku na warunkach co najmniej tozsamych z tymi, jakie wynikajg z niniejszego

postanowienia. W Tresciach nie moga by¢ nagrywane ani obecne osoby niepetnoletnie.

Przesytajac jakiekolwiek tresci, w tym miedzy innymi przepisy na drinki, materiaty prezentacyjne i zdjecia,
UCZESTNIK udziela ORGANIZATOROWI i lokalnym firmom wymienionym w Zatgczniku 1 nieodptatnej,
niewytacznej, bezterminowej, nieograniczonej terytorialnie, zbywalnej i podlegajacej sublicencjonowaniu
licencji na wykorzystywanie, reprodukowanie, wyswietlanie i rozpowszechnianie przestanych tresci na
wszelkich polach eksploatacji, we wszelkich celach zwigzanych z organizacjg, promocja i relacjonowaniem
KONKURSU, a takze w ramach innych dziatan marketingowych ORGANIZATORA i lokalnych firm
wymienionych w Zatgczniku 1, w tym miedzy innymi na stronie internetowej KONKURSU, w mediach

spotecznosciowych oraz w materiatach promocyjnych i powigzanych mediach.

Przesytajgc przepis do kategorii ,Signature Drink" (patrz punkt 5.2.2), kaidy UCZESTNIK udziela
ORGANIZATOROWI i lokalnym firmom wymienionym w Zatgczniku 1 nieodptatnej, niewytgcznej,
bezterminowej, nieograniczonej terytorialnie, zbywalnej i podlegajacej sublicencjonowaniu licencji na
wykorzystanie, reprodukcje, publikacje i dystrybucje przestanego przepisu we wszelkich celach, w tym
promocyjnych i marketingowych. Kazdorazowo, gdy przepis jest wykorzystywany w dziataniach
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12,

12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

13.

14,

14.1.

14.2.

promocyjnych prowadzonych publicznie poza ramami KONKURSU, ORGANIZATOR podaje imie i nazwisko
UCZESTNIKA jako autora przepisu.

ODPOWIEDZIALNOSC

UCZESTNICY s3 zobowigzani do zachowania ostroznosci i zdrowego rozsadku podczas udziatu w KONKURSIE

oraz do szanowania i zapewnienia bezpieczenstwa sobie i innym.

ORGANIZATOR dotozy nalezytej starannosci, aby nagrody odpowiadaty opisowi zawartemu w REGULAMINIE.
W przypadku gdy nagroda jest trwale niedostepna z przyczyn niezaleznych od UCZESTNIKA, ORGANIZATOR
zastrzega sobie prawo do zastgpienia jej nagroda o zblizonej wartosci i charakterze, po uprzednim
poinformowaniu ZWYCIEZCY.

ORGANIZATORZY nie ponosza zadnej odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody, straty lub obrazenia
poniesione przez jakiegokolwiek UCZESTNIKA w wyniku zgtoszenia sie lub udziatu w KONKURSIE lub przyjecia
jakiejkolwiek nagrody, ktére odbywa sie wytacznie na wtasne ryzyko UCZESTNIKA, z zastrzezeniem, ze zadne
postanowienie niniejszych WARUNKOW nie wyfacza odpowiedzialnoéci ORGANIZATORA za:

12.3.1. $mier¢ lub obrazenia ciata spowodowane zaniedbaniem;
12.3.2. oszustwo lub wprowadzenie w btad; lub
12.3.3. wszelka inna odpowiedzialnos¢, ktdrej nie mozna wytaczy¢ na mocy prawa.

UCZESTNICY zgadzajg sie zwolni¢ ORGANIZATORA oraz jego pracownikow, wolontariuszy, urzednikow i
innych przedstawicieli, z ktérych ustug ORGANIZATOR korzysta w zwigzku z KONKURSEM lub z ktérymi
ORGANIZATOR pozostaje w stosunkach umownych w wyniku udziatu UCZESTNIKA w KONKURSIE, z
odpowiedzialnosci, broni¢ ich i zabezpieczy¢ przed wszelkimi roszczeniami, zobowigzaniami, stratami lub
szkodami wszelkiego rodzaju, zaréwno fizycznymi, jak i osobistymi (w tym kosztami obstugi prawnej),
wynikajagcymi z, zwigzanymi z lub bedacymi skutkiem KONKURSU lub bedgcymi skutkiem KONKURSU, od
wszelkich roszczen, zobowigzan, strat lub szkéd wszelkiego rodzaju, zaréwno fizycznych, jak i osobistych (w
tym kosztédw obstugi prawnej), wynikajacych z, zwigzanych z lub bedacych skutkiem KONKURSU lub
wynikajacych z nieprzestrzegania przez UCZESTNIKA niniejszych WARUNKOW lub innych przepiséw
ustawowych.

KOSZTY

Kazdy UCZESTNIK ponosi wtasne koszty i wydatki zwigzane z KONKURSEM, chyba ze niniejsze WARUNKI
wyraznie stanowig inaczej.

PRAWO WHASCIWE

Niniejszy REGULAMIN podlega — w zakresie dozwolonym przez obowigzujace przepisy prawa — prawu
Republiki Austrii i bedzie interpretowany zgodnie z nim, z wytagczeniem przepiséw kolizyjnych oraz Konwencji
Naroddéw Zjednoczonych o umowach miedzynarodowej sprzedazy towardw (CISG).

Niezaleznie od postanowien sekcji 14.1, UCZESTNICY majacy miejsce zamieszkania lub zwykte miejsce
pobytu w Polsce korzystajg z ochrony przyznanej im przez bezwzglednie obowigzujace przepisy prawa
polskiego, ktérych nie mozna wytaczyé w drodze umowy, w szczegdlnosci z przepisdw ustawy z dnia 30 maja
2014 r. o prawach konsumenta (Dz.U. 2014 poz. 827 z pdin. zm.) oraz przepisow Kodeksu cywilnego
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14.3.

14.4.

15.

15.1.

15.2.

16.

16.1.

16.2.

16.3.

dotyczacych przyrzeczenia publicznego (art. 919-921 k.c.). Wskazanie prawa austriackiego jako wtasciwego
nie pozbawia tych UCZESTNIKOW ochrony wynikajacej z ww. przepiséw.

W zakresie ETAPU 2 organizowanego na terytorium Polski zastosowanie majg rowniez wtasciwe przepisy
polskiego prawa podatkowego i administracyjnego, w tym w szczegdlnosci przepisy dotyczace
opodatkowania nagréd otrzymywanych w konkursach.

Wszelkie spory wynikajace z niniejszego REGULAMINU lub z nim zwigzane, ktérych nie uda sie rozwigzaé
polubownie w terminie 30 dni od zgtoszenia roszczenia na pismie, bedg rozstrzygane przez sgd wtasciwy
wedtug miejsca siedziby ORGANIZATORA. UCZESTNICY majacy miejsce zamieszkania w Polsce moga réwniez
dochodzi¢ swoich roszczen przed sadem witasciwym wedtug miejsca ich zamieszkania w Polsce, jezeli
przepisy obowigzujacego prawa im to umozliwiajg.

POSTANOWIENIA KONCOWE

Jesli ktérekolwiek z postanowien niniejszych WARUNKOW zostanie uznane za catkowicie lub czeéciowo
niewazne, nieskuteczne lub niewykonalne, nie ma to wptywu na waznos¢ i wykonalnos$¢ pozostatych
postanowien. Niewazne, nieskuteczne lub niewykonalne postanowienie zostanie zastgpione, w zakresie
dozwolonym przez prawo, waznym, skutecznym i wykonalnym postanowieniem, ktdre jest najblizsze
osiggnieciu celu ekonomicznego zamierzonego przez niewazne, nieskuteczne Ilub niewykonalne
postanowienie pod wzgledem s$rodkdéw, czasu, miejsca lub zakresu. To samo dotyczy wszelkich luk w
niniejszych WARUNKACH.

Przeniesienie praw i obowigzkéw

Prawa i obowigzki zwigzane z KONKURSEM przystugujg wytgcznie UCZESTNIKOW!I i nie mogg by¢
przeniesione na osobe trzecig bez uprzedniej pisemnej zgody ORGANIZATORA.

SILA WYZSZA

ORGANIZATOR nie ponosi odpowiedzialnosci za niewykonanie lub nienalezyte wykonanie zobowigzan
wynikajacych z niniejszego REGULAMINU w zakresie, w jakim jest to bezposrednig konsekwencja zdarzen
pozostajgcych poza jego racjonalng kontrolg, ktdrych ORGANIZATOR nie mégt przewidzie¢ ani im zapobiec
przy zachowaniu nalezytej starannosci, w tym w szczegdlnosci: klesk zywiotowych, dziatann wojennych, aktéw
terroryzmu, strajkéw generalnych lub branzowych, decyzji lub aktéw organéw wtadzy publicznej,
urzedowych restrykcji dotyczacych podrdzy lub transportu, powaznych awarii infrastruktury technicznej lub
telekomunikacyjnej, a takze epidemii lub pandemii (dalej: ,SItA WYZSZA").

O zaistnieniu SILY WYZSZEJ ORGANIZATOR niezwtocznie informuje UCZESTNIKOW za posrednictwem strony
internetowej KONKURSU lub w inny odpowiedni sposdb. W przypadku zaistnienia SItY WYZSZEJ
ORGANIZATOR jest uprawniony do:

a) zmiany terminu lub miejsca przeprowadzenia ETAPU lub ETAPOW KONKURSU;
b) zastgpienia nagrody nagrodg o zblizonym charakterze i wartosci rynkowej;

c) zawieszenia lub odwotania KONKURSU lub poszczegdlnych jego ETAPOW.

W przypadku odwotania KONKURSU lub poszczegdlnych ETAPOW z powodu SItY WYZSZEJ UCZESTNIKOW!I

nie przystuguje roszczenie odszkodowawcze ani zadna inna forma rekompensaty wobec ORGANIZATORA, z
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zastrzezeniem bezwzglednie obowigzujgcych przepisow prawa wtasciwego dla miejsca zamieszkania

UCZESTNIKA.
ZAtACZNIKI:
Zatgcznik A Skale oceny i procedury
Zatgcznik 1 Lista krajow uczestniczacych, lokalnych organizatoréow, stron internetowych, harmonogramow
Zatacznik 2 Arkusz oceny ETAP 1
Zatgcznik 3 Definicje napojéw kawowych
Zatgcznik 4 Arkusz oceny ETAP 2 (w tym kryteria oceny technicznej, kryteria oceny sensorycznej, kryteria oceny

ogdlnego wrazenia gtdwnego sedziego) oraz sprzet i narzedzia, ziarna kawy

Zatacznik 5 Arkusz oceny ETAP 3 (w tym kryteria oceny technicznej, kryteria oceny sensorycznej, kryteria oceny
ogdlnego wrazenia gtdwnego sedziego) oraz sprzet i narzedzia, ziarna kawy

Zatgcznik 6 Oswiadczenie o ochronie danych osobowych
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Zatgcznik A

Skale oceny i procedury

SKALE OCENY

Kandydaci i Uczestnicy bedg oceniani przy pomocy nastepujacych skal:

Tak/Nie

Uczestnik otrzymuje 1 punkt za wynik "Tak" i zero punktow za wynik "Nie".

Skala Numeryczna (Latte Art): 0-3

Uczestnicy otrzymujg od 0 do 3 punktéw za kazdy z czynnikéw: kontrast, harmonia, rozmiar i pozycja w filizance, jako$¢
pianki i identyfikacja wzoru, zgodnie z kryteriami przedstawionymi w ponizszej tabeli. Potéwki punktéw s3

niedozwolone.

Kontrast

Harmonia | pozycja w filizance

Jakos¢ pianki

Identyfikacja
wzoru

0 | Nie do oceny

Nie do oceny

Nie do oceny

Nie do oceny

1 | Kontrast jest staby, co
utrudnia wyrazne
zarysowanie wzoru.
Znaczna czes$¢ biatej piany
wydaje sie by¢
zintegrowana z crema.

W przypadku osdb praworecznych, gdy
uchwyt jest ustawiony na godzinie 3,
wzor jest odwrdcony.

Poziom 4-5
zgodnie ze
standardami
jakosci pianki
SCA.

Wzér nie moze byc
wyraznie
zidentyfikowany.

2 | Pomiedzy biatg piankg i
brazowa crema wystepuje
marmurkowatos¢, choé
wzOr mozna wyraznie
zidentyfikowac. Tam, gdzie
crema i piana zmieszaty sie,
widoczne sg obszary bezu.

W przypadku oséb praworecznych,
wz0r jest prezentowany z podstawa
miedzy godzing 4 a 8 w filizance.
Rozmiar wzoru jest nieco za maty lub za
duzy w stosunku do dostepnej
przestrzeni. Wz0r jest Zle umieszczony
w filizance (np. dotyka brzegu). Jesli
wylewane sg wzory wieloptytkowe, sg
one niezrébwnowazone, aczkolwiek
wyraznie rozpoznawalne.

Poziom 2-3
zgodnie ze
standardami
jakosci pianki
SCA.

Wzér mozna
wyraznie
zidentyfikowac.

3 | Czysta biata piana ostro
kontrastuje z bogatym
kolorem cremy. Ten ostry
kontrast jest widoczny w
wiekszosci wzoru.

W przypadku oséb praworecznych wzoér
jest przedstawiony z podstawg na
godzinie 6 (tolerancja miedzy godzing 5
a 7) i uchwytem na godzinie 3. Rozmiar
wzoru odpowiada rozmiarowi filizanki,
wystarczajgco duzy, aby wypetnic
przestrzen, pozostawiajgc jednoczesnie
miejsce na ramke cremy. Jesli
wylewanych jest kilka wzoréw, powinny
sie one uzupetniad i by¢ atrakcyjne.

Poziom 1-2
zgodnie ze
standardami
jakosci pianki
SCA.

Wzér moze byé
wyraznie
zidentyfikowany i
jest atrakcyjny.
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STANDARDY JAKOSCI PIANKI SCA

Level 1

Wytworzono mikropianke.
Gtadka, btyszczgca i wilgotna.
Brak widocznych pecherzykéw powietrza.

Level 2

Wytworzono mikropianke.

Gtadka i wilgotna.

Bardzo mato matych pecherzykédw (<0,5 mm
Srednicy).

Level 3

Wytworzono mikropianke.

Gtadka i wilgotna.

Tekstura mikropianki z wieloma matymi (<1 mm
$rednicy) i bardzo nielicznymi wiekszymi (1-2 mm
Srednicy) pecherzykami.

Level 4

Obecnos¢ wielu duzych (>1 mm + S$rednica)
pecherzykow.
Tekstura jest nierdwna/metna/sucha.

Level 5

Obecnos$¢ wielu duzych (>1 mm + $rednica)
pecherzykéw powietrza.

Bardzo sucha i nierdwna, wyglada jakby byta
naktadana standardowg tyzkg/szpatutkg, a nie
wylewana.

Skala Numeryczna (Jakosc): 0-6

Wyniki uczestnika bedg oceniane w skali od 0 do 6. Nizsze liczby oznaczajg stabsze wyniki, a wyzsze- oznaczajg lepsze
wyniki, przy czym kazdy punkt odpowiada poziomowi jakosci przedstawionemu w ponizszej tabeli. Potowa punktu

jest dopuszczalna w zakresie od 1 do 6.

Nie do oceny

Niewystarczajgce

Sredni

Dobry

Bardzo dobry

Doskonaty

AN |W|IN(R|O

Znakomity

Skala Numeryczna (ogélne wrazenie): 0-3

Sedzia gtoéwny postuguje sie skalg numeryczng przy ocenie ogdlnego wrazenia uczestnika w kazdej kategorii. Sedzia
bierze pod uwage kryteria stosowane przez sedziéw sensorycznych i technicznych. Potéwki punktéw sg niedozwolone.

0 Nie do oceny

1 Ogolne
przecietnego.

wrazenie w zakresie od akceptowalnego do

2 Ogodlne wrazenie w przedziale od dobrego do bardzo dobrego.

3 Ogodlne wrazenie w zakresie od doskonatego do nadzwyczajnego.
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PROCEDURY OCENY

KARTA WYNIKOW APLIKACI

Ocena Latte Art
Sedziowie bedga przyznawac punkty od 0 do 3 zgodnie ze skalg numeryczna (Latte Art).

Ocena Umiejetnosci Baristy

Sedziowie poszukujg kandydatow, ktorzy zademonstrujg mistrzostwo techniki i rzemiosta w przygotowywaniu kawy i
Latte Art. Sedziowie ocenig ogdlny ruch i ptynnos¢ pracy uczestnika na stanowisku pracy oraz wykorzystanie
narzedzi, sprzetu i akcesoridw.

Biegtos¢ uczestnika w zakresie organizacji pracy i zarzgdzania stanowiskiem bedg ocenione w skali numeryczne;j
(jakosciowej) od 0 do 6 punktow.

KARTA WYNIKOW SENSORYCZNYCH

Ocena Kawy Espresso

a) Atrakcyjnos¢ wizualna

Sedziowie ocenig obecnos¢ cremy w naczyniu. Aby otrzymac "Tak", crema musi pokrywac catg powierzchnie
espresso, bez zadnych ubytkéw lub obszaréw niepokrytych crema.

b) Jakos¢ Doznan Smakowych
Sedziowie ocenig jako$¢ Doswiadczen Smakowych (Taste Experience) za pomocg Skali Numerycznej (Skali Jakosci) w
odniesieniu do poziomu odniesienia ustalonego przed rozpoczeciem konkursu i przyznajg punkty od 0 do 6.

Ocena Kawy Latte Art
a) Atrakcyjnos¢ wizualna Latte Art
Sedziowie bedg przyznawac punkty od 0 do 3 zgodnie ze Skalg Numeryczna (Latte Art).

b) Jakos¢ Doznan Smakowych

Sedziowie ocenig jakos¢ Doswiadczenn Smakowych (Taste Experience) za pomocg Skali Numerycznej (Skali
Jakosciowej) w odniesieniu do poziomu odniesienia ustalonego przed rozpoczeciem konkursu i przyznajg punkty od
0do6.

Ocena Napoju autorskiego (Signature Drink)
Sedziowie ocenig Napdj autorski za pomocg Skali Numerycznej (Skali Jakosciowej) i przyznajg punkty od 0 do 6.

— Dobra Prezentacja i Opis: Uczestnik musi opisa¢ szczegdty swojego Napoju autorskiego sedziom. Wysoka ocena
bedzie przyznana uczestnikom, ktérzy wyczerpujaco opiszg sktadniki, metody przygotowania oraz smakii aromaty
napoju. Uczestnik, jesli uwaza to za stosowne, moze poinstruowac sedziow, jak nalezy pi¢ napdj (np. popijac,
mieszac). Jesli nie zostang podane Zadne instrukcje, sedziowie indywidualnie wybiorg sposéb oceny
charakterystycznego napoju.

— Prezentacja i precyzja: Sedziowie ocenig prezentacje napoju pod katem kreatywnosci i atrakcyjnosci wizualnej.
Ponadto, ocenig smak napoju w poréwnaniu z opisem napoju pod katem doktadnosci.

— Wrazenia smakowe: Sedziowie ocenig, jak dobrze komponenty smakowe napoju pasujg do siebie i uzupetniaja
sie nawzajem w ramach catkowitego doswiadczenia degustacyjnego. Napoje autorskie, ktére tworzg nowe i/lub
unikalne doznania, mogg otrzymaé wiecej punktéw. Napoje autorskie, ktére nasladujg smak espresso,
niekoniecznie otrzymajg wiekszg liczbe punktow. Jesli napdj jest niezrownowazony lub dany sktadnik smakowy
umniejsza doznania ptyngce z napoju, punktacja zostanie obnizona.
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KARTA WYNIKOW TECHNICZNYCH

Wszystkie kryteria zawarte w karcie wynikéw technicznych bedg oceniane przy uzyciu skali ocen Tak/Nie. Zawodnik
otrzymuje 1 punkt za wynik "Tak" i zero punktow za wynik "Nie". Kryteria, ktore kazdy zawodnik musi spetni¢, aby
otrzymac "Tak", przedstawiono ponize;j.

Ocena Espresso

%
%

%

Ptukanie grupy: musi by¢ wykonywane po wyjeciu kolby i przed kazdg ekstrakcja.

Wysuszenie/wyczyszczenie kosza kolby przed dozowaniem: kosz kolby musi by¢ catkowicie suchy i czysty przed
dozowaniem.

Dopuszczalne rozsypanie/odpady podczas dozowania/mielenia: odnosi sie do zmielonej kawy niewykorzystanej
podczas konkursu/zadania. Rozsypanie/zmarnowanie wiecej niz 5 gramow niewykorzystanej kawy na kategorie
napoju skutkuje wynikiem 0 punktéw.

Odpowiednie dozowanie i ubijanie: uczestnik powinien rwnomiernie rozprowadzac zmielong kawe, a nastepnie
rownomiernie jg ubija¢ z odpowiednim naciskiem.

Czyszczenie kolb (przed wiozeniem): uczestnik musi wyczysci¢ obrecz kosza i boczne kotnierze kolby przed
zamocowaniem jej w ekspresie.

Umieszczenie kolby i natychmiastowe parzenie: uczestnik musi rozpocza¢ ekstrakcje natychmiast po
umieszczeniu kolby w ekspresie, bez zadnych opdznien.

Czas ekstrakcji (20-30 sekund): czas ekstrakcji musi miescic sie w zakresie od 20 do 30 sekund.

Ocena Latte Art
Umiejetnosci techniczne: takie same jak kryteria oceny Espresso powyze;j.

Mleko:

_)

_)

Pusty/czysty dzbanek na starcie: dzbanek nie moze by¢ napetniony w czasie przygotowan. Uczestnik powinien
wlaé zimne, Swieze mleko do czystego dzbanka.

Czyszczenie dyszy parowej przed spienianiem: uczestnik powinien oczysScic¢ dysze parowa przed umieszczeniem
jej w dzbanku na mleko.

Czyszczenie dyszy parowej po zakonczeniu spieniania mleka: dysze parowg nalezy wyczysci¢ specjalnym
recznikiem do dysz parowych.

Czyszczenie dyszy parowej po zakonczeniu spieniania mleka: uczestnik powinien oczysci¢ dysze parowg po
spienieniu mleka.

Dopuszczalna strata mleka (mniej niz 60 ml): dzbanek powinien by¢ pusty po przygotowaniu napoju mlecznego.
Strata mleka po wykonaniu zadania musi by¢ mniejsza niz 60ml.

Ocena Napoju autorskiego (Signature Drink)
W kategorii ,,Signature Drink” nie stosuje sie oceny technicznej, poniewaz uczestnicy moga uzywac kawy i nie sg

zobowigzani do przygotowywania napojéw na bazie espresso.

Ocena Techniczna

a)

Zarzadzanie stanowiskiem/ czysty obszar roboczy na koniec: sedzia techniczny oceni, czy uczestnik spetnia

nastepujace kryteria:

e W czasie wykonywania zadania uczestnik wykazuje biegtos$¢ i dosSwiadczenie.

e Prawidtowe uzytkowanie i obstuga ekspresu do kawy i mtynka.

e (Czyste i dobrze utrzymane stanowisko pracy (sprzet, lady, reczniki i dzbanki) oraz wtasciwe wykorzystanie
kawy i innych sktadnikow (mleko, sktadniki napojow).

e  Wszelkie rozlane ptyny sg usuwane w czasie trwania konkursu.
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b)

d)

e Nie nalezy umieszcza¢ zadnych ptynéw ani innych sktadnikéw na obudowie ekspresu.

Czyszczenie wylewek kolby:

e Uczestnik powinien usuna¢ wode ze zmielonej kawy z wylewek kolby poprzez wyczyszczenie wylewek. Mozna
to wykonac poprzez ptukanie, uzycie recznika i/lub przetarcie palcami.

Ogdlna higiena podczas prezentacji: Sedziowie bedg ocenia¢ praktyki higieniczne uczestnikéw podczas catej

prezentacji. Przykfady niedopuszczalnych praktyk obejmujg dotykanie twarzy dtorimi, ust lub podtogi, a nastepnie

uzywanie ragk do przygotowywania napojow.

Prawidtowe uzywanie $ciereczek: Sedziowie beda oceniaé prawidtowe i higieniczne uzywanie Sciereczek przez

uczestnikéw. Uczestnik powinien uzywac jednej Sciereczki do dyszy parowej, innej do czyszczenia kosza kolby i

kolejnej do sprzatania stanowiska. Przyktady niehigienicznych praktyk obejmujg uzywanie Sciereczki, ktéra zostata

upuszczona na ziemie, uzywanie tej samej Sciereczki do réznych zastosowan, dotykanie twarzy lub ust Sciereczka.

KARTA WYNIKOW SEDZIEGO GEOWNEGO

Ocena Espresso

Sedzia Gtowny stosuje Skale Numeryczng (Ogdlnego Wrazenia) do oceny ogdlnego wrazenia uczestnika w kategorii
espresso i przyznaje punkty od 0 do 3.

Ocena Latte Art
Sedzia Gtowny stosuje Skale Numeryczng (Ogdlnego Wrazenia) do oceny ogdlnego wrazenia uczestnika w kategorii
Latte Art i przyznaje punkty od 0 do 3.

Ocena Napoju autorskiego (Signature Drink)
Sedzia Gtowny stosuje Skale Numeryczng (Ogdlnego Wrazenia) do oceny ogdlnego wrazenia uczestnika w kategorii
Napdj autorski (Signature Drink) i przyznaje punkty od 0 do 3.

Ocena techniczna / zarzadzanie stanowiskiem

Skala Numeryczna (Jakosciowa) jest stosowana przez sedziego gtdwnego do oceny umiejetnosci technicznych
zawodnika i zarzadzania stanowiskiem. Przy przyznawaniu punktoéw w skali od 0 do 6 sedzia bierze pod uwage
kryteria oceny technicznej zawarte w Karcie Wynikéw Technicznych.

Ramy Czasowe

Jesli uczestnik nie ukonczy wystepu w wyznaczonym limicie czasu, moze dokonczy¢ wystep po odjeciu jednego
punktu za kazdg sekunde przekroczenia limitu czasu okreslonego powyzej, az do maksymalnej kary minus 60
punktéw (1 minuta). Uczestnicy, ktérzy przekrocza szes¢dziesigt dodatkowych sekund, zostang zdyskwalifikowani.
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Zatgcznik 1

Lista uczestniczacych krajow

Termin rejestracji online moze zostac¢ ustalony przez lokalng firme, jednak nie moze by¢ pdzniejszy niz 31.05.2026 r.

Okres uczestnictwa w ETAPIE 1 moze by¢ ustalony przez lokalna firme, jednak nie moze by¢ pdzniejszy niz 30.06.2026 r.

Okres uczestnictwa w ETAPIE 2 moze by¢ ustalony przez lokalna firme, jednak nie moze by¢ pdzniejszy niz 31.07.2026 r.

Data graniczna

Czas trwania

Czas trwania

Kraj Lokalny Organizator Link do rejestracji . L
rejestracji online ETAPU 1 ETAPU 2
Polska Julius Meinl Polska sp. z 0.0. https://juliusmeinl.com/pl/barista- 7.04.2026 —
15.05.2026 12-13.06.2026
cup 15.05.2026
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Zatgcznik 2

Arkusz Sedziowski ETAP 1

Aplikujgcy:

Nazwisko sedziego (sedzidw):

Data:

ARKUSZ WYNIKOW APLIKUJACEGO

OCENA NAPOJU WIDEO
Ocena Latte Art

Ocena Umiejetnosci Baristy

Kontrast /3
Harmonia, wielkos¢ i potozenie /3
Jako$¢ pianki /3
Identyfikacja wzoru /3
Obieg pracy i zarzadzanie stanowiskiem /6

tACZNY WYNIK

/18

20



PROCEDURA OCENY APLIKACII
Ocena Latte Art

Sedziowie bedg przyznawacd punkty od 0 do 3 zgodnie ze Skalg Numeryczng (Latte Art). Wynik 0 moze zostac
przyznany, jesli nie ma nic do oceny. Latte Art definiuje sie jako wzdr utworzony przez wlanie spienionego
mleka do kawy espresso. Ocena Latte Art koncentruje sie na ogdlnej jakosci i atrakcyjnosci wizualnej, a nie
na kreatywnosci. Uczestnikom nie przyznaje sie punktéw za skomplikowane i/lub ztozone projekty Latte Art;
nacisk ktadzie sie raczej na biegtos¢ w wykonywaniu wybranego wzoru.

Ocena Umiejetnosci Baristy

Sedziowie szukajg kandydatéw, ktdrzy zademonstruja mistrzostwo techniki i rzemiosta w przygotowywaniu
kawy i Latte Art. Sedziowie ocenig ogdlny przebieg pracy kandydata i wykorzystanie narzedzi, sprzetu i
akcesoriow, a takze jego ruch i przebieg pracy na stanowisku.

Biegtos¢ kandydata w zakresie organizacji pracy i zarzadzania stanowiskiem bedg ocenione od 0 do 6
punktéw w Skali Numerycznej (Jakosciowej). Mozliwe jest przyznanie potéwek punktow.
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Zatgcznik 3

Definicje Napojow Kawowych

Espresso

Espresso to napdj o objetosci 1 fl. oz. (30 ml +/- 5 ml, w tym crema) przygotowany ze zmielonej kawy,
nalewany z jednej strony podwdjnej kolby w jednym ciggtym cyklu.

Kawa to produkt wypalany z nasion owocow rosliny z rodzaju Coffea.

Wszyscy sedziowie muszg otrzymac petne espresso. Jesli kawa nie jest zgodna z definicjg espresso, wowczas
ocena smakowa i/lub dotykowa bedzie odzwierciedla¢ doznania sensoryczne. Espresso moze by¢
przygotowane z réznych ilosci kawy.

Espresso bedzie parzone w sponsorowanym ekspresie z temperaturg parzenia ustawiong w zakresie 90,5-
96 stopni Celsjusza (195-205 stopni Fahrenheita). Poszczegdlne grupy moga by¢ ustawione na rdine
temperatury w tym zakresie. Jednakze kazdy napdj powinien by¢ serwowany w tej samej temperaturze.
Organizatorzy zawodow sg zobowigzani do stosowania tylko jednej temperatury we wszystkich grupach.

Cisnienie parzenia ekspresu do kawy zostanie ustawione w zakresie od 8,5 do 9,5 bardw.
Wymagany jest 20-30 sekundowy czas ekstrakcji.
Crema powinna by¢ obecna podczas serwowania espresso, crema nie moze mie¢ zadnych ubytkdéw.

Espresso musi by¢ podawane w filizance do espresso Julius Meinl. Wazne jest to, by sedziowie mogli
degustowac kawe zgodnie z wymaganiami bez przeszkdd technicznych utrudniajacych ich zdolno$¢ do
doktadnej oceny. Dotyczy to miedzy innymi takich kwestii jak: zbyt gorgce naczynie, brak mozliwosci
bezpiecznego trzymania i picia z naczynia, sedziowie nie sg w stanie sporzadzi¢ protokotu oceny espresso.
Espresso musi byé podawane sedziom z odpowiednig tyzeczkg, serwetka i niearomatyzowang wodg.

W kolbach nie mozna umieszczac¢ niczego poza zmielong kawg i wodg, w przeciwnym razie napdj otrzyma 0
punktéow we wszystkich punktacjach dostepnych w kartach wynikéw technicznych i sensorycznych w
kategorii Espresso.

Cappuccino

Napdéj mleczny to potaczenie 1 pojedynczej porcji espresso (zgodnie z definicja espresso podang w sekc;ji
"Espresso") i spienionego mleka, co powinno zapewni¢ harmonijng rownowage bogatego, stodkiego mleka
i espresso.

Zaleca sie, aby uczestnicy uzywali mleka krowiego do napojow mlecznych. W przypadku, gdy uczestnik
zamierza uzy¢ alternatywnego produktu mlecznego, musi oficjalnie powiadomi¢ o tym organizatora i
poprosic¢ o zgode z odpowiednim wyprzedzeniem przed datg konkursu. Cappuccino powinno by¢ podawane
z wzorem latte art. Latte Art definiuje sie jako wzdr utworzony przez wlanie spienionego mleka do porcji
espresso. Ekspresja Latte Art moze przybra¢ dowolny wzér wybrany przez zawodnika. Uczestnicy sg
zobowigzani do poinformowania sedziéw o planowanym wzorze (np. serce, tulipan) na poczatku konkursu.
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Cappuccino musi by¢ podawane w filizance Julius Meinl. Wazne jest to by sedziowie mogli degustowac kawe
zgodnie z wymaganiami bez zadnych funkcjonalnych przeszkéd utrudniajgcych ich zdolnos¢ do doktadne;j
oceny. Dotyczy to miedzy innymi takich kwestii jak: zbyt gorgce naczynie, brak mozliwosci bezpiecznego
trzymania i picia z naczynia. W przypadku zaistnienia okolicznosci, ktére mogg wptyngé negatywnie na
zdolnos¢ sedzidw do oceniania, wptynie to na wynik "Dbatos¢ o szczegoty".

Zadne dodatkowe sktadniki ani dodatki, w tym miedzy innymi cukier, przyprawy lub aromaty w proszku, nie
sg dozwolone. Dotyczy to réwniez sktadnikow, ktére s juz obecne w mleku, poniewaz sg one dostepne. Nie
wolno dodawa¢ zadnych dodatkéw. W przypadku ich dodania uczestnik otrzyma 0 punktéw w kategorii
"Smak".

Napoje mleczne muszg by¢ podawane sedziom z serwetkg i niearomatyzowang woda.

W kolbach nie mozna umieszcza¢ niczego poza zmielong kawg i wodg, w przeciwnym razie napdj mleczny
otrzyma O punktéw we wszystkich punktacjach dostepnych w kartach wynikow technicznych i
sensorycznych w kategorii Latte Art.

Napdj autorski (Signature Beverage)

Napéj autorski pokazuje kreatywnosé i umiejetnosci uczestnika w tworzeniu atrakcyjnego i indywidualnego
napoju na bazie kawy.

Napdj autorski powinien by¢ napojem ptynnym; sedziowie muszg mie¢ mozliwos¢ jego spozycia.

Kazdy napdj autorski musi zawiera¢ kawe. Dopuszczalne sg kreatywne i alternatywne metody
przygotowania kawy, nieograniczajace sie do tradycyjnych metod ekstrakcji lub zaparzania (takich jak
ekstrakcja espresso lub parzenie na goraco), pod warunkiem ze obecnos$¢ i smak sktadnika kawowego sa
wyraznie rozpoznawalne w gotowym napoju.

Przygotowanie niektérych sktadnikéw innych niz kawa (np. 24-godzinna infuzja) przed rozpoczeciem
konkursu jest konieczne i dopuszczalne. Ostateczne potaczenie wszystkich sktadnikéw w napdj autorski
musi nastgpi¢ na scenie w czasie przydzielonym zawodnikowi na konkurs. Przygotowanie napoju
autorskiego jest oceniane w kategorii ,Dobrze wyjasnione, przedstawione i przygotowane” w arkuszu oceny
sensorycznej. Dominujgcy smak kawy musi by¢ wyczuwalny, w przeciwnym razie ocena , Doswiadczenie
smakowe” bedzie odzwierciedla¢ wynikowe wrazenia sensoryczne.

Napéj autorski moze byé podawany w dowolnej temperaturze spozycia.

Sktadniki zawierajgce alkohol sg dozwolone w kategorii Napdj autorski. Zawodnikom zaleca sie, aby
upewnili sie, ze obecnos¢ alkoholu w ich napojach nie dominuje nad ogdlnym smakiem, zachowujgc
zréwnowazony profil smakowy. Wszystkie sktadniki muszg zostac¢ ujawnione na zadanie. Uczestnicy muszg
przynies¢ oryginalne opakowania wszystkich sktadnikéw uzytych w swoim napoju charakterystycznym do
kontroli przez sedzidow w celu weryfikacji sktadnikow. Jesli uczestnik nie dostarczy oryginalnego opakowania
na zgdanie, napdj charakterystyczny otrzyma O punktéw we wszystkich kategoriach dostepnych w
arkuszach oceny sensorycznej w kategorii napojow charakterystycznych.

W portafiltrach mozna umieszczaé wytgcznie zmielong kawe i wode, w przeciwnym razie napdj
charakterystyczny otrzyma 0 punktéw we wszystkich kategoriach dostepnych w arkuszach ocen
technicznych i sensorycznych w kategorii napojow
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Zatgcznik 4

Karta Sedziowska ETAP 2

Nazwisko Data:
uczestnika:
Nazwisko
sedziego:
KARTA WYNIKOW SENSORYCZNYCH
OCENA ESPRESSO

Atrakcyjnos¢ wizualna

TAK

NIE

Crema

Jakos¢ wrazen smakowych

Smak /6
Balans /6
Body /6
Aftertaste /6
/24
OCENA CAPPUCCINO
Atrakcyjnosé wizualna Latte Art
Kontrast /3
Harmonia, wielko$¢ i potozenie /3
Jako$é pianki /3
Identyfikacja wzoru /3
/12
Jakos$¢ wrazen smakowych
Smak /6
Balans /6
Body /6
Aftertaste /6
/24
OCENA NAPOJU AUTORSKIEGO
Dobrze wyjasnione i przedstawione /6
Prezentacja i precyzja /6
Wrazenia smakowe /6
/18

/1
OCENA
SENSORYCZNA
/79
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Nazwisko Data:
uczestnika:
Nazwisko
sedziego:

KARTA WYNIKOW TECHNICZNYCH

Ocena Espresso

K NIE Czas ekstrakgji
Ptukanie grupy
Czyszczenie/osuszenie portafiltra przed dozowaniem
Dopuszczalne straty podczas dozowania/mielenia
Odpowiednie dozowanie i ubijanie
Czyszczenie portafiltréw (przed ich wtozeniem)
Natychmiastowe parzenie
Czas ekstrakcji (20-30 sekund)
/7
Ocena Cappuccino
K NIE Czas ekstrakgji
Ptukanie grupy
Czyszczenie/osuszenie portafiltra przed dozowaniem >
Dopuszczalne straty podczas dozowania/mielenia
Odpowiednie dozowanie i ubijanie
Czyszczenie portafiltréw (przed ich wtozeniem)
Natychmiastowe parzenie
Czas ekstrakeji (20-30 sekund)
/7
Mleko
TAK NIE
Oprdznianie/czyszczenie dzbanka na poczatku
Czyszczenie dyszy pary przed rozpoczeciem spieniania
Wytarcie dyszy pary po zakoriczeniu spieniania
Usuniecie resztek mleka z dyszy pary po zakoriczeniu spieniania
Dopuszczalne straty mleka na koricu (mniej niz 60ml)
/5
Ogélna ocena techniczna
YES NO
Zarzadzanie stanowiskiem / czysty obszar roboczy na koricu OCE NA
Czyszczenie wylewek portafiltrow
Ogdlna higiena w trakcie prezentacji TECH NICZNA
Witasciwe uzycie Sciereczek / 23
/4
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Nazwisko Data:
Uczestnika:
Nazwisko
Sedziego:
KARTA WYNIKOW SEDZIEGO GEOWNEGO
Ocena Espresso
/3
Ocena Cappuccino
/3
Ocena Napoju autorskiego
/3
Ocena Techniczna/Zarzadzanie Stanowiskiem
/6
W ciggu 12 minut: TAK / NIE
Catkowity czas
OCENA
Jesli "Nie", taczna liczba sekund powyzej limitu: sekund. SE’DZIEGO
GtOWNEGO
Punkty Ujemne: (60 max.)
/15
OCENA OCENA OCENA OCENA SEDZIEGO PUNKTY
TECHNICZNA 1 SENSORYCZNA SENSORYCZNA GtOWNEGO UJEMNE tACZNY WYNIK
1 2
/23 /79 /79 /15




Sprzet, narzedzia i ziarna kawy

Sprzet i narzedzia
Uczestnicy moga korzystac wytacznie z ekspresédw do kawy i mtynkéw dostarczonych przez organizatora.

Uczestnicy nie mogg zmieniaé, regulowac ani wymienia¢ zadnych elementéw ekspresu do kawy bez zgody
organizatora.

Uczestnicy nie moga zmieniaé¢ zadnej konfiguracji technicznej mtynka, z wyjatkiem wielkosci czgstek
mielenia i dawki z zewnetrznych elementéw sterujacych.

Wszystkie stanowiska uczestnikéw beda wyposazone w nastepujgce elementy: tradycyjny ekspres
cisnieniowy, 1 mtynek, 1 odbijak, mleko (szczegdty dostepne przed zawodami), kosz na smieci, 1 wozek
kelnerski (do wykorzystania w czasie przygotowania i sprzatania), filizanki do espresso Julius Meinl, filizanki
do cappuccino Julius Meinl, szklanki do wody Julius Meinl, ziarna kawy Julius Meinl, serwetki Julius Meinl,
tace do serwowania Julius Meinl oraz stolik.

Uczestnicy muszg rywalizowac przy uzyciu ziaren kawy dostarczonych przez Organizatora.

Uczestnicy sg zobowigzani do zabrania ze sobg wszystkich dodatkowych materiatéw niezbednych do
prezentacji. Uczestnicy s3 odpowiedzialni za swoj wtasny sprzet i akcesoria podczas konkursu.

Lista materiatow, ktére uczestnik moze zabrac ze soba, obejmuje nastepujace elementy:

. Dodatkowy sprzet elektryczny (maksymalnie dwie sztuki)

. Dodatkowy sprzet na baterie (o ile nie narusza zadnych innych okreslonych ograniczen)
. Tamper do ubijania kawy

. Kieliszki z miarka

. Dzbanki do spieniania mleka

. Mleko (mozliwo$¢ korzystania z mleka dostarczonego przez ORGANIZATORA)

. Filizanki/szklanki do napoju autorskiego

. tyzeczki

. Wszelkie wymagane przybory kuchenne

. Sprzet/akcesoria potrzebne do przygotowania napoju autorskiego

. Woda (dla 2 sedziéw sensorycznych)

. Reczniki barowe/czyste $ciereczki (do wykorzystania w czasie konkursu)

. Srodki czyszczace (do czyszczenia blatu, do czyszczenia mtynka itp.)

. Wszystkie akcesoria przeznaczone dla stotu sedziowskiego

. Wdzek kelnerski (mozliwos¢ uzycia wozka zapewnionego przez ORGANIZATORA)
Ziarna Kawy

W trakcie konkursu uczestnicy muszg uzywac tych samych ziaren kawy Julius Meinl we wszystkich 3
kategoriach. ORGANIZATOR powiadomi uczestnikdow z odpowiednim wyprzedzeniem o rodzaju ziarna kawy
Julius Meinl, ktére bedzie uzywane w konkursie.
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Zatgcznik 5

Judging Sheet STAGE 3

SENSORY SCORE SHEET

ESPRESSO EVALUATION
Visual Appeal

YES

NO

Crema

Quiality of Taste Experience

/1

Taste /6
Balance /6
Body /6
Aftertaste /6
/24
CAPPUCCINO EVALUATION
Visual Appeal of Latte Art
Contrast /3
Harmony, Size & Position /3
Foam Quality /3
Identification of Pattern /3
/12
Quality of Taste Experience
Taste /6
Balance /6
Body /6
Aftertaste /6
/24
SIGNATURE DRINK EVALUATION
Well explained & introduced /6
Presentation & accuracy /6
Taste Experience /6
/18

ESPRESSO SENSORY  CAPPUCCINO SENSORY
SCORE SCORE

SIG. DRINK SENSORY

SCORE

SENSORY
SCORE

/79

/25 /36

/18
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TECHNICAL SCORE SHEET

Espresso Evaluation

YES NO Extraction Time

Flushes the grouphead

Dry/clean filter basket before dosing seconds

Acceptable spill/waste when dosing/grinding

Consistent dosing & tamping

Cleans portafilters (before insert)

Insert & immediate brew

Extraction time (20-30 seconds)

/7

Cappuccino Evaluation

Technical Skills

YES NO Extraction Time

Flushes the grouphead

Dry/clean filter basket before dosing seconds

Acceptable spill/waste when dosing/grinding

Consistent dosing & tamping

Cleans portafilters (before insert)

Insert & immediate brew

Extraction time (20-30 seconds)

/7

Milk

YES NO

Empty/clean pitcher at start

Purges the steam wand before steaming

Cleans steam wand after steaming

Purges the steam wand after steaming

Acceptable milk waste at end (less than 60ml)

/5
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Signature Drink Evaluation

No technical evaluation applies due to the flexible use of coffee.

Overall Technical Evaluation

YES NO
Station Management/Clean working area at end
Cleans portafilter spouts
General hygiene throughout presentation
Proper usage of cloths
/4
TECHNICAL
SCORE

| /23

ESPRESSO CAPPUCCINO
TECH. SCORE TECH. SCORE

/7 /12 |




HEAD JUDGE SCORE SHEET

Espresso Evaluation

/3

Cappuccino Evaluation

/3

Signature Drink Evaluation

/3

Technical Evaluation/Station Management

/6

Within Timeframe of 12 Minutes: YES / NO

Total time:
HEAD JUDGE
SCORE
If “No” total seconds over time: seconds.
o /15
Negative Points: (60 max.)
TECHNICAL SENSORY SENSORY SCORE HEAD JUDGE MINUS
SCORE 1 SCORE 1 2 SCORE POINTS TOTAL
SCORE
/23 /79 /79 /15
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ESPRESSO CATEGORY SCORE

TOTALS

ESPRESSO ESPRESSO ESPRESSO OVERALL TECHNICAL ESPRESSO TECHEV: & ST. MINUS POINTS | TOTAL ESPRESSO
SENSORY SCORE 1 SENSORY SCORE 2 TECHNICAL SCORE SCORE HEAD JUDGE SCORE | MGMT HEAD JUDGE
SCORE SCORE
/25 /25 /7 /4 /3 /6
CAPPUCCINO CATEGORY SCORE
CAPPUCCINO CAPPUCCINO CAPPUCCINO OVERALL TECHNICAL CAPPUCCINO TECH EV: & ST. MINUS POINTS TOTAL
SENSORY SCORE 1 SENSORY SCORE 2 TECHNICAL SCORE SCORE HEAD JUDGE SCORE | MGMT HEAD JUDGE
SCORE CAPPUCCINO
SCORE
/36 /36 /12 /4 /3 /6
SIGNATURE DRINK CATEGORY SCORE
SIG. DRINK SIG. DRINK OVERALL TECHNICAL SIG. DRINK TECH EV: & ST. MINUS POINTS TOTAL
SENSORY SCORE 1 SENSORY SCORE 2 SCORE HEAD JUDGE SCORE | MGMT HEAD JUDGE
SCORE SIGNATURE
DRINK SCORE
/36 /36 /4 /3 /6
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Sprzet, narzedzia i ziarna kawy

Sprzet i narzedzia
Uczestnicy moga korzystac wytacznie z ekspresédw do kawy i mtynkéw dostarczonych przez organizatora.

Uczestnicy nie mogg zmieniaé, regulowac ani wymienia¢ zadnych elementéw ekspresu do kawy bez zgody
organizatora.

Uczestnicy nie moga zmieniaé¢ zadnej konfiguracji technicznej mtynka, z wyjatkiem wielkosci czgstek
mielenia i dawki z zewnetrznych elementéw sterujacych.

Wszystkie stanowiska uczestnikéw beda wyposazone w nastepujgce elementy: tradycyjny ekspres
cisnieniowy, 1 mtynek, 1 odbijak, mleko (szczegdty dostepne przed zawodami), kosz na smieci, 1 wozek
kelnerski (do wykorzystania w czasie przygotowania i sprzatania), filizanki do espresso Julius Meinl, filizanki
do cappuccino Julius Meinl, szklanki do wody Julius Meinl, ziarna kawy Julius Meinl, serwetki Julius Meinl,
tace do serwowania Julius Meinl oraz stolik.

Uczestnicy muszg rywalizowac przy uzyciu ziaren kawy dostarczonych przez Organizatora.

Uczestnicy sg zobowigzani do zabrania ze sobg wszystkich dodatkowych materiatéw niezbednych do
prezentacji. Uczestnicy s3 odpowiedzialni za swoj wtasny sprzet i akcesoria podczas konkursu.

Lista materiatow, ktére uczestnik moze zabrac ze soba, obejmuje nastepujace elementy:

. Dodatkowy sprzet elektryczny (maksymalnie dwie sztuki)

. Dodatkowy sprzet na baterie (o ile nie narusza zadnych innych okreslonych ograniczen)
. Tamper do ubijania kawy

. Kieliszki z miarka

. Dzbanki do spieniania mleka

. Mleko (mozliwo$¢ korzystania z mleka dostarczonego przez ORGANIZATORA)

. Filizanki/szklanki do napoju autorskiego

. tyzeczki

. Wszelkie wymagane przybory kuchenne

. Sprzet/akcesoria potrzebne do przygotowania napoju autorskiego

. Woda (dla 2 sedziéw sensorycznych)

. Reczniki barowe/czyste $ciereczki (do wykorzystania w czasie konkursu)

. Srodki czyszczace (do czyszczenia blatu, do czyszczenia mtynka itp.)

. Wszystkie akcesoria przeznaczone dla stotu sedziowskiego

. Wdzek kelnerski (mozliwos¢ uzycia wozka zapewnionego przez ORGANIZATORA)
Ziarna Kawy

W trakcie konkursu uczestnicy muszg uzywac tych samych ziaren kawy Julius Meinl we wszystkich 3
kategoriach. ORGANIZATOR powiadomi uczestnikdow z odpowiednim wyprzedzeniem o rodzaju ziarna kawy
Julius Meinl, ktére bedzie uzywane w konkursie.
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Zatgcznik 6

OSWIADCZENIE O OCHRONIE PRYWATNOSCI

PREAMBULA

Przetwarzajgc Paristwa dane osobowe, przestrzegamy wszystkich przepiséw dotyczacych ochrony danych,
w szczegblnosci wszystkich postanowien ogdlnego rozporzadzenia UE o ochronie danych (,,RODO”) oraz
wszystkich innych obowigzujgcych przepisow. W niniejszym oswiadczeniu okreslamy, ktére z Panstwa
danych osobowych beda przez nas przetwarzane, ujawniamy cele, dla ktdrych przetwarzane sg dane
osobowe, oraz podstawe prawng, na ktdrej opiera sie przetwarzanie Paistwa danych osobowych, a takze
sposdb, w jaki moga Panstwo skorzystac z przystugujacych Panstwu praw wynikajacych z RODO, jesli ma to
zastosowanie.

ADMINISTRATORZY PRZETWARZANIA DANYCH OSOBOWYCH
Administratorami przetwarzania danych osobowych w rozumieniu RODO sa:

Julius Meinl Austria GmbH
Julius Meinl Gasse 3-7

1160 Wieden

Austria

e-mail: privacy@meinl.group

oraz

lokalna firma w Panistwa kraju wymieniona w zataczniku 1 dotyczacym ochrony danych.

CELE | PODSTAWA PRAWNA PRZETWARZANIA DANYCH

Jesli jestes uczestnikiem konkursu JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026 zgodnie z opisem w Regulaminie,
bedziemy przetwarza¢ Twoje dane osobowe. Twoje dane osobowe sg wymagane do udziatu w konkursie
JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026. Przetwarzamy nastepujgce dane osobowe podane przez Ciebie podczas
rejestracji/zgtoszenia:

. nazwa i adres lokalnej firmy,

. imie i nazwisko,

. adres e-mail i dane kontaktowe,

. zdjecia/filmy przedstawiajgce Ciebie podczas konkursu JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026,
. nazwa, przepis i sktadniki autorskich napojow.

Jesli jestes sedzig JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026 zgodnie z opisem w Regulaminie, bedziemy przetwarza¢
Twoje dane osobowe. Twoje dane osobowe sg wymagane do petnienia funkcji sedziego podczas konkursu
JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026. Przetwarzamy nastepujace dane osobowe podane przez Ciebie podczas
procesu rekrutacyjnego:

. imie i nazwisko,

. adres e-mail i numer kontaktowy,

. zdjecia/filmy przedstawiajgce Ciebie podczas konkursu JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026,
. Cv.
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Podstawg prawng przetwarzania tych danych osobowych uczestnikéw konkursu jest zgoda uzytkownika
(art. 6 ust. 1 lit. A RODO), ktéra niniejszym wyraza, oraz nasz uzasadniony interes (art. 6 ust. 1 lit. f RODO)
w zakresie organizacji i realizacji konkursu JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026 (np. zwyciezcy etapow, nagrody
itp.) oraz administrowania uczestnikami (w tym kontaktowania sie z nimi). Ponadto dane osobowe s3
przetwarzane i przecho, polegajacy na przeprowadzeniu akcji zgodnie z postanowieniami Regulaminu oraz
wytonieniu zwyciezcédw oraz przyznania nagrod.wywa Na tej podstawie bedziemy réwniez przetwarzac
Panstwa dane osobowene w celach marketingowych w celu promowania JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026
i uczestnikdw za posrednictwem medidw drukowanych, mediéw internetowych i innych kanatéw
reklamowych.

PRZEKAZYWANIE DANYCH STRONOM TRZECIM

Zasadniczo przekazujemy Panistwa dane osobowe stronom trzecim tylko wtedy i w takim zakresie, w jakim
istnieje wazna podstawa prawna do takiego przekazania. W razie potrzeby Panstwa dane osobowe beda
przekazywane np. nastepujacym (kategoriom) odbiorcéw: Dostawcom zewnetrznym (np. zewnetrznym
sedziom, agencjom eventowym)

. Partnerzy dystrybucyjni Julius Meinl Austria GmbH i inne bezposrednie i posrednie spotki zalezne
JULIUS MEINL Industrieholding GmbH, Wieden

. Partnerzy organizacyjni odpowiedzialni za nagrody (biura podrdzy, hotele itp.)

. Agencje marketingowe powigzane z Julius Meinl Austria GmbH i innymi lokalnymi spétkami (patrz
zafacznik 1) oraz innymi bezposrednimi i posrednimi spétkami zaleznymi JULIUS MEINL
Industrieholding GmbH, Wieden

CZAS TRWANIA PROPONOWANEJ OPERACII PRZETWARZANIA

W kazdym przypadku przetwarzamy Panstwa dane osobowe przez caty czas trwania konkursu JULIUS MEINL
BARISTA CUP 2026. Ponadto Paristwa dane osobowe bedg przechowywane przez 3 lata w celach zwigzanych
z konkursem JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026 (wymienionych w sekcji 2). Jesli jestesmy zobowigzani do
przechowywania danych osobowych uzytkownika przez dtuzszy okres ze wzgledu na ustawowe obowigzki
dotyczace przechowywania danych, dane osobowe uzytkownika mogga by¢ réwniez przechowywane przez
okres okreslony w obowigzkach dotyczacych przechowywania danych. Dane osobowe mogga by¢ rowniez
przechowywane tak dtugo, jak jest to konieczne do dochodzenia, wykonywania lub obrony roszczen
prawnych.

Jesli nie potrzebujemy juz danych osobowych uzytkownika, usuwamy je lub zanonimizujemy, aby
uniemozliwié¢ identyfikacje uzytkownika.

TWOIJE PRAWA W ZWIAZKU Z TWOIMI DANYMI OSOBOWYMI

Mozesz skorzystac ze swoich praw wobec kazdego administratora danych.

Masz prawo do informacji o swoich danych osobowych przetwarzanych przez nas (art. 15 RODO). Jesli
przetwarzamy nieprawidtowe lub niekompletne dane osobowe, masz prawo do ich sprostowania lub
uzupetnienia (art. 16 RODO).

Mozesz réwniez zazgdac od nas usuniecia danych osobowych (art. 17 RODO). Przy czym ztozenie zgdania
usuniecia danych osobowych w trakcie trwania ktéregokolwiek z Etapdéw, bedzie réwnoznaczne z
wykluczeniem z udziatu w Konkursie, ktore zostaty przetworzone niezgodnie z prawem. Nalezy pamietaé,
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ze prawo to przystuguje wytacznie w odniesieniu do danych osobowych, ktére sg nieprawidtowe,
niekompletne lub przetworzone niezgodnie z prawem, lub w innych przypadkach, w ktérych spetnione sg
wymogi prawne dotyczace wykonywania tego prawa (art. 17 RODO).

Masz réwniez prawo do uzyskania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych, ktére
Cie dotyczg (art. 18 RODO).

Masz prawo do otrzymania dotyczacych Ciebie danych osobowych, ktére nam przekazates, w
ustrukturyzowanym, powszechnie uzywanym formacie nadajgcym sie do odczytu maszynowego, oraz masz
prawo do przekazania tych danych osobowych innemu administratorowi bez przeszkéd ze strony
administratora, ktéremu dane osobowe zostaty przekazane (art. 20 RODO).

W szczegdlnosci majg Panstwo prawo w dowolnym momencie sprzeciwi¢ sie przetwarzaniu danych
osobowych dotyczacych Panstwa, ktére opiera sie na naszych uzasadnionych interesach, z przyczyn
zwigzanych z Panstwa szczegdlng sytuacjy. Jesli nasze uzasadnione interesy nie przewazajg lub
przetwarzanie stuzy dochodzeniu, wykonywaniu lub obronie roszczen prawnych, nie bedziemy juz
przetwarza¢ Panistwa danych osobowych (art. 21 RODO).

PODANIE DANYCH OSOBOWYCH

Podanie danych osobowych jest niezbedne do celéw wymienionych w sekcji 3. Jesli dane osobowe nie
zostang podane lub nie zostang podane w wymaganym zakresie, udziat w JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026
nie bedzie mozliwy.

AUTOMATYCZNE PODEJMOWANIE DECYZJI / PROFILOWANIE
Nie stosujemy automatycznego podejmowania decyzji ani profilowania.
PRAWO DO ZtOZENIA SKARGI DO ORGANU NADZORCZEGO

Jesli uwazasz, ze wykorzystujemy Twoje dane osobowe niezgodnie z prawem, mozesz ztozy¢ skarge do
organu ochrony danych w swoim kraju zgodnie z zatgcznikiem 1.

INNE
Zastrzegamy sobie prawo do okresowego aktualizowania niniejszego oswiadczenia o ochronie danych
osobowych w celu uwzglednienia zmian prawnych i/lub technicznych i/lub wymagan lub wszelkich zmian w

naszej dziatalnosci (dziatalnosci). Dotozymy wszelkich staran, aby niezwtocznie poinformowac Cie o takich
aktualizacjach.
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Oswiadczenie o ochronie prywatnosci Zatgcznik 1 — Organy ochrony danych

Kraj

Lokalna firma

Organ ochrony danych

Austria

Julius Meinl Austria GmbH,
Vienna

Osterreichische Datenschutzbehorde

Barichgasse 40-42
1030 Vienna

Austria

Phone: +43 1521520
E-Mail: dsb@dsb.gv.at

Croatia

Julius Meinl Bonfanti d.o.o.,
Sveta Nedelja

Croatian Personal Data Protection

Agency

Selska cesta 136

10000 Zagreb

Croatia

Phone: + 385 1 4609 000
E-Mail: azop@azop.hr

Czech Republic

Julius Meinl Coffee Intl. a.s.,
Prague

The Office for Personal Data Protection

Pplk. Sochora 27

17000 Praha 7

Czech Republic

Phone: +420 234 665 111
E-Mail: posta@uoou.cz

Germany
(North-Rhine-Westfalia)

Julius Meinl Deutschland
GmbH, Ratingen

Landesbeauftragte fiir Datenschutz und
Informationsfreiheit Nordrhein-
Westfalen

Postfach 20 04 44

40102 Dusseldorf

Germany

Phone: +49 211 /384240
E-Mail: poststelle@Idi.nrw.de

Hungary

Julius Meinl Hungary Kft,
Budapest

National Authority for Data Protection
and Freedom of Information

Falk Miksa utca 9-11

H-1055 Budapest

Hungary

Phone: + 36 1 391 1400

E-Mail: ugyfelszolgalat@naih.hu

Italy

Julius Meinl Italia SpA,
Altavilla Vicentina

Garante per la Protezione dei Dati
Personali

Piazza Venezian. 11
1-00187 Roma
Italy
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Phone: +39 06 69 6771
E-Mail: protocollo@gpdp.it

Poland

Julius Meinl Polska Sp. z 0. o,
Piotrkowek Maty

Urzad Ochrony Danych Osobowych

ul. Stawki 2

PL 00-193 Warszawa

Poland

Phone: + 48 22 53 10 300
E-Mail: kancelaria@uodo.gov.pl

Romania

Julius Meinl Romania SRL, Tg
Secuiesc Jud. Covasna

The National Supervisory Authority For
Personal Data Processing

28-30 G-ral Gheorghe Magheru Bld.,
District 1, post code 010336
Bucharest

Romania

Phone: +40 318 059 211

E-Mail: anspdcp@dataprotection.ro

Slovakia

Julius Meinl Coffee Intl. a.s.,
Bratislava

Office for Personal Data Protection of
the Slovak Republik

Hranicna 12

820 07, Bratislava 27

Slovak Republic

Phone: +4212 323132 14
E-Mail: statny.dozor@pdp.gov.sk
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