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JULIUS MEINL BARISTA cuP 2026

TERMENI SI CONDITII



1 INFORMATII GENERALE $I APLICABILITATE

1.1 Cupa Julius Meinl Barista Cup 2026, denumit in continuare "COMPETITIA”, este organizat si
desfasurat de SC Provitus Grup S.R.L. cu sediul in mun. Chisinau, str. Miitropolit Varlaam 69A,
c/f 1003600082662, email: office@meinl.md (denumita in continuare "Organizator”)

1.2 COMPETITIA este organizatd pe teritoriul Republici Moldova in scopul promovarii
ORGANIZATORULUI, a companiilor din grupul sau si a activitatilor, imaginii de expert,
produselor si ofertelor acestora.

1.3 COMPETITIA se desfasoara in trei etape: prima etapéa (online) (,,ETAPA 1”) - desfasurata pe
teritoriul Republicii Moldova, a doua etapa (,ETAPA 2”) - desfasurata pe teritoriul Republicii
Moldova, si a treia etapa (marea finald) (,ETAPA 3”)- desfasurata in Austria, la Viena.
Participarea la COMPETITIE este gratuita.

1.4 Prezentul Regulament, Tmpreuna cu anexele acestora (,REGULAMENTUL”), se aplica
COMPETITIEI si este obligatoriu din punct de vedere juridic pentru fiecare participant
(»,PARTICIPANT”). Prin transmiterea inregistrarii pentru COMPETITIE, PARTICIPANTUL
accepta acest REGULAMENT si garanteaza ca are capacitatea legald de a incheia si de a se
obliga prin acest REGULAMENT.

1.5 ORGANIZATORUL isi rezerva dreptul de a modifica, suspenda sau inceta COMPETITIA sau de
a modifica acest REGULAMENT, la discretia sa exclusiva. Orice modificari vor fi comunicate
PARTICIPANTILOR in timp util. Termeni si conditii suplimentare pot fi aplicabile etapelor
individuale ale COMPETITIEI, inclusiv, in special, conditiile de participare.

1.6 Declaratia privind protectia datelor (Anexa 6) face parte integranta din acest REGULAMENT si
trebuie sa fie acceptata de fiecare PARTICIPANT la inscrierea in COMPETITIE.

2 CONDITII DE PARTICIPARE S| RETRAGERE

2.1 COMPETITIA este deschisa tuturor angajatilor care sunt barista intr-o cafenea, restaurant, hotel
sau bar care ofera si serveste oficial cafea Julius Meinl IN Republica Modove. Relatia de munca
trebuie sa existe pe toatad durata COMPETITIEI, inclusiv in data desfasurarii finalei competitiei.

2.2 COMPETITIA nu este deschisa angajatilor ORGANIZATORULUI sau oricaror terti implicati in
COMPETITIE ca consultanti, membri ai juriului etc., precum si membrilor apropiati ai familiilor

acestora (inclusiv sot/sotie, parinti, bunici, copii, frati, surori, unchi, matusi si veri).

2.3 PARTICIPANTUL trebuie sa aiba cel putin 18 ani la momentul depunerii formularului de
aplicare.

2.4 PARTICIPANTUL trebuie sa fie rezident al tarii in care participd la COMPETITIE.
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2.5 PARTICIPANTUL poate participa la ETAPA 1 (vezi Sectiunea 5.1) si ETAPA 2 (vezi Sectiunea
5.3.4) exclusiv pe teritoriul Republicii Moldova, aceste etape fiind destinate persoanelor cu
resedinta in Republica Molodva.

2.6 ORGANIZATORUL are dreptul expres de a respinge aplicatia unui PARTICIPANT fara a oferi
un motiv. In special, ORGANIZATORUL fisi rezerva dreptul de a descalifica si/sau exclude
PARTICIPANTUL in orice moment, mai ales daca:

2.6.1 afurnizat date (personale) incorecte in formularul de aplicare (vezi Sectiunea 3.1);
2.6.2 exista motive serioase pentru ca ORGANIZATORUL sa considere ca PARTICIPANTUL
a incalcat sau incalca acest REGULAMEENT sau alte reglementari obligatorii.

2.7 Participarea la COMPETITIE este strict personala si netransmisibila. PARTICIPANTUL trebuie
sa participe personal la toate etapele COMPETITIEI si nu poate folosi ajutorul unei terte parti.

2.8 ORGANIZATORUL fTsi rezerva dreptul de a solicita dovezi cd PARTICIPANTUL indeplineste
conditiile de eligibilitate (vezi Sectiunile 2.1-2.4). Neindeplinirea acestei obligatii poate duce la
descalificare si pierderea oricarui premiu acordat. Toate decizile ORGANIZATORULUI sunt
finale si obligatorii si nu pot fi contestate.

2.9 Criteriile generale de evaluare pentru toate ETAPELE COMPETITIEI sunt enumerate in Anexa
A.

INREGISTRARE ONLINE

3.1 PARTICIPANTUL trebuie sa finalizeze procesul de inregistrare online pe pagina web
ORGANIZATORULUI, in perioada 15 aprilie 2026 — 15 mai 2026, furnizand in special
urmatoarele informatii (personale):

e denumirea si adresa angajatorului,
e nume si prenume,

e adresa de e-mail,

e tara de resedinta,

e numar de telefon de contact

o o fotografie a participantului

3.2 Este responsabilitatea PARTICIPANTULUI sé& se asigure ca aplicatia este completa, corecta si
respecta cerintele de format sau ghidurile stabilite. Aplicatiile incomplete sau incorecte pot fi
descalificate si excluse din COMPETITIE la discretia ORGANIZATORULUI.

3.3 La inscrierea in COMPETITIE, PARTICIPANTUL trebuie sa se inscrie inh consurs si cu un
material video prin care sa demonstreze abilitatile lui in:

3.3.1 prepararea unui espresso la o masina cu portafiltru;
3.3.2 spumarea laptelui;

3.3.3 prepararea unui cappuccino folosind tehnica latte art.
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3.4 Participantii care au luat parte la editia COMPETITIEI din anul 2024 nu au dreptul sa reutilizeze
sau sa reincarce materialul video inscrie in editia anterioara, fiind necesara transmiterea unui
material video nou.

3.5 Pentru incarcare videoului demonstrativ, PARTICIPANTUL poate alege intre a incarca un fisier
video si furniza o adresa web/un link unde videoclipul de inscriere cu demonstratia mentionata
in sectiunea 3.3 este disponibil.

La aceasta etapa, PARTICIPANTUL trebuie sa se asigure ca videoul este public si poate fi
vizionat sau descarcat de catre ORGANIZATOR. Videoclipul trebuie sa permita identificarea
vizuald a PARTICIPANTULUI, fasa acestuia trebuind sa fie clar vizibila pe parcursul prepararii.
in caz contrar, inscrierea PARTICIPANTULUI in competitie poate fi invalida.

3.6 Prin depunerea aplicatiei, PARTICIPANTUL confirma ca a citit, a inteles si accepta sa fie
evaluat conform criteriilor prevazute Th acest REGULAMENT si la discretia unui juriu
desemnat de ORGANIZATOR.

IMBRACAMINTE

4.1 PARTICIPANTUL poate primi de la ORGANIZATOR imbracaminte (tricouri si sorturi) pentru
COMPETITIE.

4.2 PARTICIPANTUL este obligat sa poarte imbracamintea furnizata conform instructiunilor verbale
si scrise ale ORGANIZATORULUI.

4.3 Doar logo-urile Julius Meinl si alte logo-uri ale sponsorilor aprobate expres de ORGANIZATOR
pot fi purtate de PARTICIPANTI in timpul COMPETITIEL.

PRIMA ETAPA A COMPETITIEI - ETAPA 1

5.1 ETAPA 1 se desfasoara online (a se vedea sectiunea 3), in perioada declarata oficial (a se
vedea sectiunea 3.1) si se finalizeaza cu selectia a 10 finalisti.

5.2 PARTICIPANTII sunt evaluati si punctati de catre un juriu (vezi Sectiunea 5.3) in categoria Latte
Art & Abilitati de Barista. Toate etapele trebuie Tndeplinite prin completarea formularului online
pe pagina web a companiei locale Thainte de termenul limita.

5.2.1 Latte Art & Abilitati Barista:

PARTICIPANTUL trebuie sa transmita un singur videoclip, de buna calitate si de scurta durata
(durata maxima: 3 minute), care s& demonstreze abilitétile sale in urmatoarele sarcini:

e prepararea unui espresso la o masina cu portafiltru;
e spumarea laptelui;
e turnarea libera (free pour) a laptelui Th espresso pentru a crea latte art.

Espresso si Cappuccino trebuie sa respecte definitile bauturilor de cafea enumerate in
Anexa 3.

Se poate incarca un singur videoclip. PARTICIPANTUL trebuie sa se asigure ca videoclipul
este clar, bine iluminat si permite evaluarea detaliatd a competentelor in fiecare etapa.

Scopul este de a oferi 0 imagine completa a abilitatilor de preparare a cafelei, de la extractia
espresso-ului pana la prezentarea finala a latte art-ului.
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Criteriile detaliate de evaluare privind Latte Art & Abilitati de Barista sunt enumerate in Fisa
de jurizare a ETAPEI 1 (Anexa 2).

5.3 JURIUL ETAPEI |

5.3.1 Juriul ETAPEI 1 este format din pana la cinci (5) membri calificati cu experienta in
domeniul cafelei (,JURIUL ETAPEI 1”). ORGANIZATORUL are libertatea de a selecta
membrii juriului, inclusiv presedintele juriului, la discretia sa exclusiva. in cazul absentei
unui membru, ORGANIZATORUL il poate Tnlocui cu o alta persoana potrivita.

5.3.2 JURIUL ETAPEI 1 este condus de un presedinte al juriului care coordoneazéa procesul
de evaluare. Evaluarea se face exclusiv pe baza meritului.

5.3.3 JURIUL ETAPEI 1 va intocmi o listd de pana la zece (10) PARTICIPANTI, in functie de
performanta din ETAPA 1 si respectarea obligatiilor din Sectiunea 3.2, ordonati
descrescator (cei mai buni fiind clasati pe primul loc) (,CASTIGATORII ETAPEI 17). In
caz de egalitate, juriul decide Tn comun care participant demonstreaza cel mai bine
expertiza in cafea si abilitatile avansate de barista. In caz de egalitate intre membrii
juriului, presedintele juriului are vot decisiv.

5.3.4 Toate decizile JURIULUI ETAPEI 1 sunt finale si obligatorii si nu pot fi contestate. Juriul
nu este obligat sa justifice decizile si PARTICIPANTUL nu are dreptul de a primi
feedback.

5.4 CASTIGATORII ETAPEI 1 vor fi notificati prin e-mail si pe Retelele de Socializare n timp util.

5.5 Dacaun CA$TIGATOR al ETAPEI 1 accepta invitatia, dar ulterior nu mai poate participa, acesta
trebuie sa informeze prompt ORGANIZATORUL. in acest caz, ORGANIZATORUL poate invita
urmatorul participant clasat.

INTALNIRE INFORMATIVA S| TRAGERE LA SORTI

6.1 nainte de ETAPA 2 vor avea loc intalniri informative cu CASTIGATORII ETAPEI 1. Data si
locatia vor fi comunicate Tn prealabil. Participarea este obligatorie (online sau fizic).
Neparticiparea fara motiv poate duce la descalificare.

6.2 Scopul intalnirii informative este de a prezenta in detaliu regulile, procedurile si desfasurarea
ETAPEI 2 a COMPETITIEI.

6.3 Ordinea prestatiilor PARTICIPANTILOR ETAPEI 2 va fi stabilita prin tragere la sorti, in cadrul
intalnirii informative.

A DOUA ETAPA (LOCALA) - ETAPA 2

7.1 ETAPA 2 se desfasoara ca evenimentl local in data de 4 iulie 2026.

7.2 Numai CASTIGATORII ETAPEI 1 sunt eligibili s& participe la ETAPA 2 (,PARTICIPANTII
ETAPEI 27).

7.3  PARTICIPANTII ETAPEI 2 sunt evaluati si punctati de catre un Juriu (vezi Sectiunea 7.8) in
trei categorii de competitie: ,Espresso”, ,Cappuccino” si ,Bautura Signature”, in conformitate cu
definitiile bauturilor de cafea prevazute in Anexa 3.
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7.4 PARTICIPANTII ETAPEI 2 (vezi Sectiunea 7.8.1) trebuie s& serveasca cate o bautura din
fiecare categorie fiecarui judecator senzorial. PARTICIPANTII ETAPEI 2 pot prepara mai multe
bauturi, Tnsa doar bauturile servite judecatorilor senzoriali vor fi evaluate.

7.5 Criteriile detaliate de evaluare sunt prevazute in Fisa de jurizare a ETAPEI 2 (Annex 4).

7.6 Echipamentele si cafeaua utilizate in timpul ETAPEI 2 sunt definite in Annex 4.

7.7 Timp si penalitati:

7.7.1

7.7.2

7.7.3

Fiecare PARTICIPANT AL ETAPEI 2 are la dispozitie un total de 31 de minute pentru
a-si finaliza prestatia, constand in:

e  Timp de pregatire: 12 min.
e  Timp de competitie / performanta: 12 min.
e  Timp de curatenie: 7 min.

Pentru masurarea timpului de pregatire si a timpului de competitie va fi utilizat un
cronometru vizibil.

Depasirea timpului de competitie va duce la penalizari, dupd cum urmeaza: se va
scadea un punct pentru fiecare secunda depasitd, pana la un maximum de minus 60
de puncte; daca depdasirea este mai mare de 60 de secunde, PARTICIPANTUL va fi
descalificat.

7.8 JURIUL ETAPEI 2

7.8.1

7.8.2

7.8.3

7.8.4

N

Juriul ETAPEI 2 este format din 4 (patru) membri, care sunt parteneri de afaceri si/sau
angajati ai ORGANIZATORULUI/partenerilor de afaceri din tara respectiva mentionata
in Anexa 1 (,,JURIUL ETAPEI 2”). Exista doi jurati senzoriali, un jurat tehnic si un jurat
principal (head-judge). ORGANIZATORUL este liber sa aleaga toti membirii juriului,
inclusiv judecatorul principal (head-judge), la discretia sa exclusiva. n cazul absentei
unui membru al juriului, ORGANIZATORUL poate Tnlocui respectivul membru cu orice
alta persoana adecvata.

JURIUL ETAPEI 2 va fi condus de un presedinte al juriului care va coordona procesul
de jurizare. JURIUL ETAPEI 2 va evalua fiecare presatie doar pe baza meritelor /
abilitatilor PARTICIPANTILORLA ETAPA 2.

JURIUL ETAPEI 2 va evalua PARTICIPANTII ETAPEI 2 pe baza Fiselor de jurizare ale
ETAPEI 2 (Anexa 4).

Tn cazul unui egal intre doi sau mai multi PARTICIPANTI Al ETAPEI 2, scorul senzorial
,Espresso” (descris in continuare in Anexa 4) al PARTICIPANTILOR ETAPEI 2 va fi
decisiv. PARTICIPANTUL ETAPEI 2 cu cel mai mare scor senzorial ,Espresso” castiga
clasamentul si se situeaza naintea oricarui alt PARTICIPANT AL ETAPEI 2 cu acelasi
scor total. in cazul in care PARTICIPANTII ETAPEI 2 aflati la egalitate au acelasi scor
senzorial ,Espresso”, PARTICIPANTUL ETAPEI 2 cu scorul total senzorial
»Cappuccino” mai mare (descris Tn continuare in Anexa 4) se situeaza Tnaintea oricarui
alt PARTICIPANT AL ETAPEI 2. in cazul in care PARTICIPANTII ETAPEI 2 aflati la
egalitate au acelasi scor senzorial ,Espresso” si acelasi scor senzorial ,Cappuccino”,
cel cu un scor ,Head Judge” mai mare (descris in continuare in Anexa 4) va fi clasat
primul. in cazul unui egal final intre PARTICIPANTI, JURIUL ETAPEI 2 va decide in

Julius Meinl
Vienna 1862

More than a moment



comun care PARTICIPANT exemplifica cel mai bine expertiza in cafea si abilitatile
avansate de barista. In cazul unui egal intre membrii juriului, judecatorul principal (head-
judge) are vot decisiv.

7.8.5 7.8.4 JURIUL ETAPEI 2 va desemna un castigator (denumit ,CASTIGATORUL ETAPEI
27) si un participant clasat pe locul al doilea, pe baza celui mai mare scor total obtinut
in evaluarile din toate cele trei categorii. Fiecare eveniment local al ETAPEI 2 va avea
un CASTIGATOR AL ETAPEI 2 si un participant clasat pe locul al doilea.

7.8.6 Toate decizille JURIULUI ETAPEI 2 sunt finale si obligatorii si nu pot fi contestate.
JURIUL ETAPEI 2 poate justifica sau explica decizia sa, iar PARTICIPANTUL nu are
dreptul de a primi niciun feedback.

1. PREMIILE LOCALE

8.1 Premiile nu se acorda in cazul incalcarii prezentului REGULAMENT sau in cazul in care
PARTICIPANTUL incalca interesele ORGANIZATORULUI.
8.2 PREMIUL ETAPEI 2 (Finala Nationala)
8.2.1 Reprezinta Moldova la finala globala
8.2.2 Calatorie In Viena - 2—-3 nopti pentru castigator si un reprezentant al locatiei
8.2.3 Rancilio Silvia Pro X.

8.3 CASTIGATORII ETAPEI 2 vor primi informatii privind data si programul ETAPEI 3 din
partea ORGANIZATORULUI, in timp util dupa finalizarea ETAPEI 2 in fiecare tara, in cadrul
perioadelor de timp prevazute in Anexa 1.

8.4 In cazul in care un CASTIGATOR AL ETAPEI 2 accepta invitatia, dar ulterior devine
incapabil sa participe la restul COMPETITIEI, acesta trebuie sa& informeze prompt
ORGANIZATORUL. Intr-o astfel de situatie, ORGANIZATORUL Tsi rezerva dreptul de a transmite o
invitatie urmatorului PARTICIPANT cu cel mai mare scor din tara respectiva pentru a participa la
COMPETITIE.

2. INTALNIRE INFORMATIVA S| TRAGERE LA SORTI

9.1 inainte de inceperea ETAPEI 3, vor avea loc intalniri informative cu CASTIGATORII ETAPEI 2.
Data si locatia intalnirii vor fi comunicate in prealabil PARTICIPANTILOR respectivi. Aceste Tntalniri
sunt obligatorii pentru tofi CA$TIGATORII ETAPEI 2. Cu toate acestea, participarea va fi posibila
fie online, fie in persoana. Aceste intélniri sunt obligatorii pentru toti CASTIGATORII ETAPEI 2.
Neparticiparea la intélnirea informativa fara o justificare rezonabila poate duce la descalificare.

9.2 Scopul intalnirii informative este de a furniza CASTIGATORILOR ETAPEI 2 informatiile necesare
pentru ETAPA 3. Tn mod particular, ORGANIZATORUL va explica regulile si termenii si conditiile
finale ale ETAPEI 3, precum si procesul detaliat al ETAPEI 3.

9.3 Tn cadrul intalnirii informative, ordinea prestatiilor in ETAPA 3 va fi stabilita prin tragere la sorti.

3. A TREIA ETAPA DE CONCURS - MAREA FINALA

10.1 ETAPA 3 va avea loc la Viena, Austria, la data de 4 septembrie 2026 sau la o alta data stabilita la
discretia exclusiva a ORGANIZATORULUL.

10.2 Numai CASTIGATORII ETAPEI 2 pot participa la ETAPA 3 (,,PARTICIPANTII ETAPEI 3”).
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10.3 PARTICIPANTII ETAPEI 3 sunt evaluati si punctati de catre un Juriu (vezi sectiunea 9.7) in trei
categorii de competitie: ,Espresso”, ,Cappuccino” si ,Bautura de Autor”, in conformitate cu definitiile
bauturilor de cafea prevazute in Anexa 3.

10.4 PARTICIPANTII ETAPEI 3 vor servi cate o bautura din toate categoriile de competitie mentionate
fiecarui judecator senzorial. PARTICIPANTII ETAPEI 3 pot prepara oricate bauturi doresc. Vor fi
evaluate doar bauturile servite judecatorilor senzoriali (vezi sectiunea 7.8.1).

10.5 Criteriile detaliate de evaluare, inclusiv criteriile de evaluare tehnica si senzoriald, sunt prevazute
in Fisa de jurizare a ETAPEI 3 (Anexa 5).

10.6 Prevederile detaliate privind echipamentele si instrumentele, precum si boabele de cafea care
trebuie utilizate de PARTICIPANTII ETAPEI 3 sunt descrise in continuare in Anexa 5.

10.7 Timp si Penalizari:

Fiecarui PARTICIPANT AL ETAPEI 3 i se vor acorda 31 de minute la statia alocata, compuse din
urmatoarele segmente:

e Timp de pregatire: 12 min.
e Timp de competitie/prestatie: 12 min.
e Timp de curatenie: 7 min.

Un cronometru care afiseaza timpul va fi clar vizibil pentru membrii juriului si pentru PARTICIPANTII
ETAPEI 3. Un responsabil de timp va anunta PARTICIPANTUL ETAPEI 3 atunci cand fiecare interval
de timp alocat (vezi secsiunea 9.6.1) se incheie.

Daca un PARTICIPANT AL ETAPEI 3 nu finalizeaza etapele individuale in cadrul intervalelor de timp
alocate (see Section 9.6.1), acesta poate finaliza prestatia cu o penalizare de un punct pentru fiecare
secunda care depaseste limitele de timp mentionate mai sus, pana la o penalizare maxima de minus
60 de puncte (1 minut). PARTICIPANTII ETAPEI 3 care depasesc timpul cu mai mult de saizeci de
secunde vor fi descalificati din ETAPA 3.

4. JURIUL ETAPEI 3

11.1  Juriul ETAPEI 3 este format din 4 (patru) membri cu expertiza Tn domeniul cafelei, selectati de
ORGANIZATOR (,,JURIUL ETAPEI 3”). Exista doi judecatori senzoriali, un judecator tehnic si un
judecator principal (judecator-sef).

11.2 ORGANIZATORUL este liber sa aleaga toti membirii juriului, inclusiv judecatorul principal (head-
judge), la discretia sa exclusiva. In cazul absentei unui membru al juriului, ORGANIZATORUL poate
inlocui respectivul membru cu orice alta persoana adecvata.

11.3 JURIUL ETAPEI 3 va fi condus de un judecator principal (head-judge) care conduce procesul
de jurizare. JURIUL ETAPEI 3 va evalua fiecare prestatie exclusiv pe baza meritului.

11.4 JURIUL ETAPEI 3 va evalua PARTICIPANTII ETAPEI 3 pe baza Fisei de jurizare a ETAPEI 3
(Anexa 5).

11.5 in cazul unui egal intre doi sau mai multi PARTICIPANTI Al ETAPEI 3 pentru categoria
,Espresso”, scorul ,Cappuccino” (descris in continuare Th Anexa 5) al PARTICIPANTILOR ETAPEI
3 va fi decisiv. PARTICIPANTUL ETAPEI 3 cu cel mai mare scor ,Espresso” castiga clasamentul si
se situeaza Tnaintea oricarui alt PARTICIPANT AL ETAPEI 3 cu acelasi scor total. In cazul unui
egal intre doi sau mai multi PARTICIPANTI Al ETAPEI 3 pentru categoria ,Cappuccino”, scorul
,Espresso” (descris in continuare in Anexa 5) al PARTICIPANTILOR ETAPEI 3 va fi decisiv.
PARTICIPANTUL ETAPEI 3 cu cel mai mare scor senzorial ,Cappuccino” castiga clasamentul si
se situeaza Tnaintea oricarui alt PARTICIPANT AL ETAPEI 3 cu acelasi scor total. in cazul in care
PARTICIPANTII ETAPEI 3 aflati la egalitate au acelasi scor ,Espresso” si acelasi scor
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»Cappuccino”, cel cu un scor ,Head Judge Total impression” mai mare (descris in continuare in
Anexa 5) va fi clasat primul. in cazul unui egal final intre PARTICIPANTI, JURIUL ETAPEI 3 va
decide in comun care PARTICIPANT exemplificd cel mai bine expertiza in cafea si abilitatile
avansate de barista. n cazul unui egal intre membrii juriului, judec&torul principal (head-judge) are
vot decisiv.

11.6  JURIUL ETAPEI 3 va declara un castig&tor (denumit ,CASTIGATORUL ETAPEI 3”) pe baza
celui mai mare scor total obtinut in evaluarile din toate cele trei categorii (descrise in continuare in
Anexa 5), precum si cate un castigator de categorie pentru categoriile ,Espresso”, ,Cappuccino” si
,Bautura Signature”, pe baza celui mai mare scor obtinut in evaluarile din categoria respectiva
(,CASTIGATORII DE CATEGORIE”).

11.7 JURIUL ETAPEI 3 va desemna, de asemenea, un participant clasat pe locul al doilea si unul
clasat pe locul al treilea pentru scorul total in evaluarile din toate cele trei categorii, precum si pentru
categoriile ,Espresso”, ,Cappuccino” si ,Bautura Signature”.

11.8 Toate decizile JURIULUI ETAPEI 3 sunt finale si obligatorii si nu pot fi contestate. JURIUL
ETAPEI 3 poate justifica sau explica decizia sa, iar PARTICIPANTUL nu are dreptul de a primi
niciun feedback.

12 PREMIILE ETAPEI 3

12.1  Premiul pentru ETAPA 3 va fi acordat CASTIGATORULUI ETAPEI 3 ti CASTIGATORULUI
DE CATEGORIE.

12.2  PREMIUL ETAPEI 3 consta intr-o calatorie intr-o tara de origine a cafelei, pe cheltuiala
ORGANIZATORULUI. Destinatia poate fi modificata la discretia ORGANIZATORULUI. Detaliile
(tara, conexiunile de zbor, tipul de cazare etc.) sunt stabilite de ORGANIZATOR la discretia sa
exclusiva. ORGANIZATORUL va furniza informatiile respective privind célatoria si sederea in tara
de origine a cafelei ORGANIZATORULUI (de exemplu, datele calatoriei, programul) in timp util
dupa ETAPA 3.

12.3  CASTIGATORUL ETAPEI 3, CASTIGATORII DE CATEGORIE si CASTIGATORUL INVITAT
vor coopera cu ORGANIZATORUL pentru a organiza in mod corespunzator PREMIUL ETAPEI 3.

12.4  Tn cazul in care un PARTICIPANT obtine mai multe titluri in ETAPA 3 (de exemplu,
PARTICIPANTUL este CASTIGATOR DE CATEGORIE ,Espresso” si CASTIGATOR DE
CATEGORIE ,Cappuccino” in acelasi timp), respectivul CASTIGATOR poate revendica PREMIUL
ETAPEI 3 o singura data.

12.5  Tn cazul in care CASTIGATORUL ETAPEI 3, un CASTIGATOR DE CATEGORIE sau
CASTIGATORUL INVITAT nu revendicd PREMIUL ETAPEI 3 la data si in programul stabilite de
ORGANIZATOR, PREMIUL ETAPEI 3 este considerat consumat si indeplinit. intr-o astfel de
situatie, participantul clasat pe locul al doilea in categoria respectiva (vezi Sectiunile 9.7.5, 9.7.6)
este considerat noul CASTIGATOR AL ETAPEI 3, CASTIGATOR DE CATEGORIE sau
CASTIGATOR INVITAT si va fi contactat de ORGANIZATOR in timp util pentru a primi PREMIUL
ETAPEI 3.

12.6  Premiile nu pot fi schimbate in contravaloarea lor monetara.

13 DREPTURI DE AUTOR S| PROPRIETATE INTELECTUALA

131 Prin  participare, fiecare PARTICIPANT la COMPETITIE transfera
ORGANIZATORULUI si companiilor locale enumerate in Anexa 1 drepturile de proprietate si de
utilizare asupra lucrarii video si/sau fotografiilor, respectiv asupra continutului sau, fara nicio
restrictie (de exemplu, Tnh ceea ce priveste durata si utilizarea teritoriald) si cu dreptul de a acorda
sublicente catre terti. Aceasta include fotografiile si videoclipurile realizate de PARTICIPANT Tnsusi,
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precum si fotografiile si videoclipurile realizate de ORGANIZATOR si/sau de companiile locale
(Anexa 1) in timpul sau in legatura cu COMPETITIA.

Utilizarea include dreptul de a publica, copia, prelucra, adapta si distribui continutul publicat in
intregime sau in parti individuale, precum si dreptul de a compila intreaga lucrare video sau parti
ale acesteia ori fotografii intr-un videoclip (film) unic organizat de ORGANIZATOR si de companiile
locale enumerate in Anexa 1, toate in scopuri promotionale, la discretia ORGANIZATORULUI si a
companiilor locale enumerate in Anexa 1. PARTICIPANTUL este obligat sa se asigure si este
responsabil ca in videoclipul sau fotografia realizata de acesta sa nu apara alte persoane sau, in
cazul in care sunt prezente alte persoane, sa detina consimtamantul scris al acestora pentru a fi
inregistrate, pentru a participa la aceastd COMPETITIE si pentru toate drepturile identice cu cele
pe care ORGANIZATORUL si companiile locale enumerate in Anexa 1 le primesc, sub orice forma,
de la PARTICIPANT. Nu este permisa inregistrarea sau prezenta minorilor in fotografii / videoclip.

13.2 Prin transmiterea oricarui continut, inclusiv, dar fara a se limita la retete de bauturi, materiale de
prezentare si imagini, PARTICIPANTUL acorda ORGANIZATORULUI si companiilor locale
enumerate Tn Anexa 1 o licenta perpetua, neexclusiva, transferabila, sublicentiabild, la nivel mondial
si fara redevente pentru a utiliza, reproduce, afisa si distribui continutul transmis in scopul
organizarii, promovarii si raportarii privind COMPETITIA. Aceasta include, dar nu se limiteaza la,
prezentarea continutului pe site-ul COMPETITIEI, pe canalele de social media, in materiale
promotionale si in alte medii conexe, precum si in alte activitati de marketing ale
ORGANIZATORULUI si ale companiilor locale (Anexa 1).

13.3 Prin transmiterea unei retete pentru categoria ,Bautura Signature” (vezi Sectiunea 5.2.2), fiecare
PARTICIPANT este de acord ca ORGANIZATORUL si companiile sale afiliate pot utiliza, reproduce
si afisa retetele transmise in scopuri promotionale si de marketing. PARTICIPANTUL va fi mentionat
si citat pentru creatiile sale ori de cate ori retetele sunt utilizate in activitati promotionale in afara
COMPETITIEI. PARTICIPANTUL acorda prin prezenta ORGANIZATORULUI si companiilor locale
(Anexa 1) dreptul nelimitat de a utiliza reteta cu titlu gratuit.

14 OBLIGATII

14.1 PARTICIPANTII sunt obligati s& manifeste prudentd si bun simt atunci cand participa la
COMPETITIE si sa respecte si sa asigure siguranta lor si a celorlalti.

14.2 ORGANIZATORII nu ofera nicio declaratie sau garantie de niciun fel cu privire la natura sau
calitatea oricaror premii acordate. Toate premiile sunt oferite ,ca atare” si ,in functie de
disponibilitate”, iar orice conditii, garantii sau alti termeni implicati de lege sunt prin prezenta exclusi
in cea mai mare masura permisa de lege.

14.3 ORGANIZATORII nu isi asuma nicio responsabilitate sau raspundere pentru orice daune,
pierderi sau vatamari suferite de orice PARTICIPANT ca urmare a inscrierii sau participarii la
COMPETITIE sau a acceptarii oricarui premiu, acestea fiind in intregime pe riscul
PARTICIPANTULUI, cu conditia ca nimic din acesti TERMENI sa nu excluda raspunderea
ORGANIZATORULUI pentru:

14.3.1 deces sau vatamare corporala cauzata de neglijenta;
14.3.2 frauda sau declaratii frauduloase; sau

14.3.3 orice alta raspundere care nu poate fi exclusa prin lege.
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14.4  PARTICIPANTII sunt de acord sa despagubeasca, sa apere si sa exonereze de raspundere
ORGANIZATORUL, precum si angajatii, voluntarii, oficialii si alti reprezentanti ai acestuia, ale caror
servicii sunt utilizate de ORGANIZATOR in legatura cu COMPETITIA sau cu care
ORGANIZATORUL are relatii contractuale ca urmare a participari PARTICIPANTULUI la
COMPETITIE, impotriva tuturor pretentiilor, rdspunderilor, pierderilor sau daunelor de orice fel, fie
ele de natura fizica sau personala (inclusiv onorarii de avocat), care decurg din, sunt legate de sau
rezultd din COMPETITIE sau ca urmare a nerespectarii de catre PARTICIPANT a acestor
TERMENI sau a altor prevederi legale.

15 COSTURI

Fiecare PARTICIPANT va suporta propriile costuri si cheltuieli legate de COMPETITIE, cu exceptia
cazului in care se prevede in mod expres altfel In REGULAMENT.

16 LEGEA APLICABILA

In mé&sura in care este permis de lege, acest REGULAMENT va fi guvernat si interpretat in
conformitate cu legislatia Republicii Austria, fara a se da efect normelor privind conflictul de legi si
Conventiei ONU privind vanzarea internationald de marfuri.

17 DIVERSE

17.11n cazul in care orice prevedere a acestui REGULAMENT este consideraté total sau partial nula,
ineficientd sau inaplicabila, valabilitatea si aplicabilitatea tuturor celorlalte prevederi nu vor fi
afectate. Prevederea nul3, ineficienta sau inaplicabila va fi Tnlocuita, in masura permisa de lege, cu
o prevedere valabila, eficienta si aplicabila care se apropie cel mai mult de realizarea scopului
economic urmarit de prevederea nuld, ineficientd sau inaplicabild, in ceea ce priveste masura,
timpul, locul sau domeniul de aplicare. Acelasi lucru se aplica si in cazul oricaror lacune din
prezentul REGULAMENT.

17.2 Cesionarea drepturilor si obligatiilor

Drepturile si obligatiile legate de COMPETITIE vor fi exercitate exclusiv de catre PARTICIPANT si nu
pot fi cesionate unei terte parti fara consimtamantul prealabil scris al ORGANIZATORULUI.

ANEXE:

Anexa A Bareme si proceduri de evaluare

Anexa 2 Fisa de jurizare ETAPA 1

Anexa 3 Definitiile bauturilor de cafea

Anexa 4 Fisa de jurizare ETAPA 2 (inclusiv criterii de evaluare tehnica, criterii de evaluare

senzoriala, criterii de evaluare a impresiei generale a presedintelui juriului), precum si
echipamente si instrumente, boabe de cafea
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Anexa 5 Fisa de jurizare ETAPA 3 (inclusiv criterii de evaluare tehnica, criterii de evaluare
senzoriala, criterii de evaluare a impresiei totale a judecatorului-sef), precum si
echipamente si instrumente, boabe de cafea

Anexa 6 Declaratia privind protectia datelor
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Anexa A

Bareme si Proceduri de Evaluare

BAREME DE EVALUARE

Solicitantii si concurentii vor fi evaluati utilizand urméatoarele scale:
Da/Nu
Concurentul primeste 1 punct pentru un scor ,Da” si zero puncte pentru un scor ,Nu”.

Numeric (Latte Art): 0-3
Concurentii primesc un scor de la 0 la 3 pentru fiecare dintre factorii Contrast, Armonie, dimensiune si
pozitie in ceascd, Calitatea spumei si Identificarea modelului, in conformitate cu criteriile prezentate n
tabelul de mai jos. Jumatatile de punct nu sunt permise.

Contrast Armonie, dimensiune si pozitie in | Calitatea Identificarea
ceasca spumei modelului
None to evaluate Nimic de evaluat Nimic de Nimic de
evaluat evaluat
Contrastul este slab, Pentru un consumator dreptaci, Nivel 4-5 Modelul nu
impiedicand delimitarea | atunci cand manerul este pozitionat | conform poate fi

clara a modelului. O
parte semnificativa a

la ora 3, modelul apare inversat.

standardelo
r SCA

identificat clar

spumei albe pare a fi privind
integrata cu crema. calitatea

spumei.
Exista o anumita Pentru consumatorii dreptaci, Nivel 2—3 Modelul poate
marmorare intre spuma | modelul este prezentat cu baza intre | conform fi identificat
alba si crema bruna, orele 4 si 8 in ceasca. Dimensiunea | standardelo | clar.

desi modelul poate fi

modelului este usor prea mica sau

r SCA

identificat clar. Se pot prea mare pentru spatiul disponibil. privind
observa zone bej acolo Modelul este pozitionat calitatea
unde crema si spuma s- | necorespunzator in ceasca (de spumei.
au amestecat. exemplu, atinge marginea). Daca

sunt turnate modele multiple,

acestea sunt dezechilibrate, desi

clar identificabile.
Spuma alba curata Pentru consumatorii dreptaci, Nivel 1-2 Modelul poate
contrasteaza puternic cu | modelul este prezentat cu baza la conform fi identificat
culoarea bogata a ora 6 (toleranta intre orele 5si 7) si | standardelo | clar si este
cremei. Acest contrast manerul la ora 3. Dimensiunea r SCA atractiv.

puternic este demonstrat | modelului este potrivita dimensiunii privind
pe cea mai mare parte a | cestii, suficient de mare pentru a calitatea
modelului. umple spatiul, l&sénd in acelasi timp | spumei..

loc pentru un cadru de crema. Daca
sunt turnate mai multe modele,
acestea trebuie sa fie
complementare si atractive.

STANDARDELE SCA PRIVIND CALITATEA SPUMEI

Nivel 1

e Micro-spuma a fost produsa.

e Neteda, lucioasa si umeda.
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Fara bule vizibile.

Micro-spuma a fost produsa.

Neteda si umeda.

Foarte putine bule mici (<0,5 mm

diametru).

Micro-spuma a fost produsa.

Neteda si umeda.

e Textura de micro-spuma cu multe bule mici
(<1 mm diametru) si foarte putine bule mai
mari (1-2 mm diametru).

Nivel 4 e Sunt prezente multe bule mari (>1 mm +
diametru).

e Textura este neuniforma/terna/uscata.

Nivel 5 e Sunt prezente multe bule mari (>1 mm +
diametru).

e Foarte uscata si neuniforma, aratand ca si

cum ar fi fost aplicata cu o lingura/spatula

standard, mai degraba decat turnata.

Nivel 2

Nivel 3

Numeric (Calitate): 0-6

Performanta concurentului va fi evaluatd pe o scara de la 0 la 6. Numerele mici indica o performanta
mai slaba, iar scorurile mai mari indica o performantad mai bund, fiecare punct corespunzand nivelului
de calitate prezentat in tabelul de mai jos. Jumatatile de punct sunt permise in intervalul de la 1 la 6.

Nimic de evaluat
Insuficient
Mediu

Bun

Foarte bun
Excelent
Remarcabil

OO~ WN|F|O

Numeric (Impresie generala): 0-3

Scala Numeric (Impresie generald) este utilizatd de catre judecatorul principal pentru a evalua impresia
generala a unui concurent in fiecare categorie. Judecatorul ia Tn considerare criteriile utilizate de
judecatorii senzoriali si tehnici pentru evaluarea sa. Jumatatile de punct nu sunt permise.

0 Nimic de evaluat

1 Impresie generala in intervalul de la acceptabil la mediu.

2 Impresie generala in intervalul de la bun la foarte bun.

3 Impresie generald in intervalul de la excelent la
extraordinar.
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PROCEDURI DE EVALUARE
FISA DE EVALUARE A APLICATIEI

Evaluarea Latte Art

Juriul vor acorda puncte de la 0 la 3 in conformitate cu scala Numeric (Latte Art).

Evaluarea abilitatilor de barista

Juriul cauta aplicanti care demonstreaza stapanirea tehnicii si a artei prepararii cafelei si a latte art.
Juriul vor evalua miscarea generala si fluxul aplicantului la statia de lucru, precum si utilizarea
instrumentelor, echipamentelor si accesoriilor.

Competenta aplicantului in organizarea fluxului de lucru si a statiei va fi evaluata cu un scor de la
Ola6in
conformitate cu scala Numeric (Calitate).

FISA DE EVALUARE SENZORIALA

Evaluarea Espresso
a) Aspect vizual
Judecatorii vor evalua prezenta cremei in recipient. Pentru a primi un ,Da”, crema trebuie s& acopere
intreaga suprafata a espresso-ului, fara goluri sau zone intrerupte.
b) Calitatea experientei gustative
Judecatorii vor evalua calitatea experientei gustative utilizand scala Numeric (Calitate), raportata la
un reper stabilit Tnainte de Tnhceperea competitiei, si vor acorda scoruri de la 0 la 6.

Evaluarea Cappuccino

a) Aspect vizual al Latte Art
Judecatorii vor acorda scoruri de la 0 la 3 in conformitate cu scala Numeric (Latte Art).

b) Calitatea experientei gustative
Judecatorii vor evalua calitatea experientei gustative utilizdnd scala Numeric (Calitate), raportata la un
reper stabilit Tnainte de inceperea competitiei, si vor acorda scoruri de la 0 la 6.

Evaluarea bauturii de Autor

Judecatorii vor evalua bauturii de auror utilizdnd scala Numeric (Calitate) si vor acorda scoruri de la 0
la 6.

Bine explicata si prezentata: Concurentul trebuie sa explice bautura de Autor judecatorilor. Pentru a
obtine un scor ridicat, explicatia trebuie sa includa ingredientele, metodele de preparare si aromele si
mirosurile bauturii. Concurentul poate instrui judecatorii cum s& consume bautura (de exemplu, sa o
guste in Inghitituri mici, sa o amestece) daca doreste. Daca nu sunt oferite instructiuni, judecatorii vor
decide individual cum sa evalueze bautura de Autor.
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Prezentare si acuratete: Judecatorii vor evalua prezentarea bauturii din punct de vedere al creativitatii
si atractivitatii vizuale. In plus, vor evalua gustul b&uturii in raport cu descrierea si explicatia oferite
pentru bauturd, din punct de vedere al acuratetei.

Experienta gustativa: Judecatorii vor evalua cat de bine se potrivesc componentele gustative ale bauturii
si cat de bine se completeaza intre ele in experienta totala de consum. Bauturile Signature care creeaza
experiente noi si/sau unice pot primi punctaje mai mari. Bauturile Signature care imita gustul unui
espresso nu vor primi neaparat punctaje mai mari. Daca bautura este dezechilibratda sau un component
de gust afecteaza experienta bauturii, scorul va fi redus.

FISA DE EVALUARE TEHNICA

Toate criteriile incluse in fisa de evaluare tehnica vor fi evaluate utilizadnd scala de evaluare Da/Nu.
Concurentul primeste 1 punct pentru un scor ,Da” si zero puncte pentru un scor ,Nu”. Criteriile pe care
fiecare concurent trebuie sa le indeplineasca pentru a primi un ,Da” sunt prezentate mai jos.

Evaluarea Espresso

— Curata grupul de extractie (flushes the grouphead): trebuie sa aiba loc dupa indepartarea
portafiltrului si Tnainte de fiecare extractie.

— Curatarea portafiltrului Tnainte de dozare: sita trebuie sa fie complet uscat si curat inainte de
dozare.

— Pierderi/risipa acceptabile la dozare/macinare: se refera la cafeaua macinata ramasa neutilizata
in timpul competitiei/prestatiei. Pierderile/risipa de peste 5 grame de cafea neutilizata per
categorie de bautura vor duce la un scor de 0.

— Dozare si tampare adecvata: concurentul trebuie sa distribuie uniform cafeaua macinata, urmata
de o tampare nivelata, cu presiune adecvata.

— Curata portafiltrul (inainte de introducere): concurentul trebuie sa curete marginea sitei si flansele
laterale ale portafiltrului Tnainte de a-l introduce Tn aparat.

— Inserare si extractie imediata: concurentul trebuie s& inceapé extractia imediat dupa introducerea
portafiltrului in aparat, fara nicio intarziere.

— Timp de extractie (20—30 secunde): timpul de extractie trebuie sa fie cuprins intre 20 si 30 de
secunde.

Evaluarea Cappuccino
Abilitati tehnice: aceleasi criterii ca in evaluarea tehnica Espresso de mai sus.

Laptele:

— Recipient (pitcher) gol/curat la Tnceput: recipientul nu trebuie sa fi fost umplut in timpul timpului de
pregatire. Concurentul trebuie sa toarne lapte rece, proaspat, intr-un recipient curat.

— Purjeaza steamerul Tnainte de spumare: concurentul trebuie sa purjeze steamerul Tnainte de
introducerea acesteia in recipientul cu lapte.

— Curata steamerul dupa spumare: steamerul trebuie curatat cu un prosop dedicat pentru steamer.
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— Purjeaza steamerul dupa spumare: concurentul trebuie sa purjeze steamerul dupa spumarea
laptelui.

— Pierdere acceptabila de lapte la final (mai putin de 60 ml): recipientul trebuie sa fie gol dupa
prepararea bauturii pe baza de lapte. O pierdere de lapte mai mica de 60 ml este acceptabila.

Evaluarea bauturii de Autor
Nu se aplica evaluare tehnica pentru categoria Bautura de autor, deoarece participantii pot utiliza
fie cafea, fie ceai si nu sunt obligati sa prepare o bautura pe baza de espresso.

Evaluare tehnica

Gestionarea statiei/zona de lucru curata la final: judecatorul tehnic va evalua daca concurentul
indeplineste urmatoarele criterii la un standard acceptabil:

o Fluxul general de lucru demonstreaza competenta si expertiza.

o Utilizarea si operarea corectd a masinii de espresso si a rasnitei.

o Statie de lucru curatd si bine intretinutd (echipamente, blaturi, lavete si recipiente) si

gestionarea ordonata a cafelei si a ingredientelor (lapte, ingrediente pentru bautura de Autor).

o Niciun lichid sau ingredient nu trebuie plasat pe partea superioara a masinii.
Curata duzele portafiltrului: Concurentul trebuie sa indeparteze orice apa sau cafea macinata de pe
duzele portafiltrului prin curdtarea acestora. Acest lucru se poate realiza prin clatire, utilizarea unei
lavete si/sau stergerea cu degetele.
Igiena generala pe parcursul prezentarii: Judecatorii vor evalua practicile de igiena ale concurentului
pe intreaga duratéd a prezentarii. Exemple de practici neacceptabile includ atingerea fetei, gurii sau
podelei cu méinile si apoi utilizarea mainilor pentru prepararea bauturilor.
Utilizarea corecta a lavetelor: Judecatorii vor evalua utilizarea corecta si igienica a lavetelor de catre
concurent. Concurentul trebuie sa utilizeze o laveta pentru steamer, una pentru curatarea sitei si una
pentru statia de lucru. Exemple de practici neigienice includ utilizarea unei lavete care a fost scapata
pe jos, utilizarea aceleiasi lavete pentru scopuri diferite, atingerea lavetei de fata sau gura.

FISA DE EVALUARE A JUDECATORULUI PRINCIPAL

Evaluarea Espresso
Scala Numeric (Impresie generald) este utilizatd de judecatorul principal pentru a evalua impresia
generald a unui concurent in categoria Espresso si pentru a acorda un scor de la 0 la 3.

Evaluarea Cappuccino

Scala Numeric (Impresie generald) este utilizatd de judecatorul principal pentru a evalua impresia
generald a unui concurent in categoria Cappuccino Latte Art si pentru a acorda un scor de la 0 la 3.

Evaluarea bauturii de Autor

Scala Numeric (Impresie generald) este utilizatd de judecatorul principal pentru a evalua impresia
generala a unui concurent in categoria Bautura Signature si pentru a acorda un scor de la 0 la 3.

Evaluare tehnica/Gestionarea statiei de lucru
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Scala Numeric (Calitate) este utilizata de judecatorul principal pentru a evalua abilitatile tehnice ale unui
concurent si gestionarea statiei. Judecatorul va lua in considerare criteriile utilizate pentru evaluarea
tehnica din Fisa de evaluare tehnica atunci cand acorda scorul de la O la 6.

Incadrare in timp

n cazul in care un concurent nu finalizeaza in cadrul intervalelor de timp alocate, acesta poate finaliza
prestatia cu o penalizare de un punct pentru fiecare secunda care depaseste limitele de timp mentionate
mai sus, pana la o penalizare maxima de minus 60 de puncte (1 minut). Concurentii care depasesc
timpul cu mai mult de saizeci de secunde vor fi descalificati.
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Anexa 2

Fisa de jurizare ETAPA 1

Numele aplicantului: Data:

Numele judecatorului (judecatorilor):

FISA DE JURIZARE A APLICANTULUI
EVALUAREA BAUTURII VIDEO

Evaluarea Latte Art

Contrast /3

Armonie, Dimensiune si Pozitie /3

Calitatea spumei 3

Identificarea modelului /3
Evaluarea abilitatilor de barista

Flux de lucru si gestionarea statiei /6

SCOR TOTAL /18
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PROCEDURA DE EVALUARE A APLICATIEI
PROCEDURA DE EVALUARE A APLICATIEI

Evaluarea Latte Art

Judecatorii vor acorda puncte de la 0 la 3 in conformitate cu scala Numeric (Latte Art). Un
scor de 0 poate fi acordat daca nu exista nimic de evaluat. Latte Art este definit ca un model
realizat prin turnarea laptelui spumat intr-un shot de espresso. Evaluarea Latte Art se
concentreaza pe calitatea generala si atractivitatea vizuala, nu pe creativitate. Participantii nu
primesc puncte pentru modele de latte art complicate si/sau complexe; accentul este pus pe
competenta lor in executarea unui model ales.

Evaluarea abilitatilor de barista

Judecatorii cauta aplicanti care demonstreaza stapanirea tehnicii si a artei prepararii cafelei
si a latte art. Judecatorii vor evalua fluxul general de lucru al aplicantului si utilizarea
instrumentelor, echipamentelor si accesoriilor, precum si miscarea si ritmul acestuia la statia
de lucru.

Competenta aplicantului Tn organizarea fluxului de lucru si a statiei va fi evaluata cu un scor
de la 0 la 6 in conformitate cu scala Numeric (Calitate). Jumatatile de punct pot fi acordate.

Anexa 3

Definitiile bauturilor

Espresso

Espresso este o bautura de 1 fl. oz. (30 mL +/- 5 mL, inclusiv crema) realizata din cafea macinata,
extrasa dintr-o parte a unui portafiltru dublu, intr-o extractie continua.

Cafeaua este produsul rezultat din prajirea semintei fructului unei plante din genul Coffea.

Toti judecatorii trebuie sa primeasca un espresso complet. Daca shot-ul nu respecté definitia espresso,
atunci scorurile de gust si/sau tactile vor reflecta experienta senzoriald rezultatd. Espresso poate fi
preparat cu cantitati diferite de cafea.

Espresso va fi preparat pe utilajul sponsorizat, cu temperatura de preparare setata intre 90,5-96 grade
Celsius (195-205 grade Fahrenheit). Grupurile individuale pot fi setate la temperaturi diferite in cadrul
acestui interval. Cu toate acestea, fiecare runda de bauturi trebuie servita la o temperatura constanta.
Organismele competitiei sunt obligate s& utilizeze o singura temperatura pentru toate grupurile.

Presiunea de extractie a masinii de espresso va fi setata intre 8,5 si 9,5 bari.
Este necesar un timp de extractie de 20—30 de secunde.

Crema trebuie sa fie prezenta atunci cand espresso-ul este servit, fara intreruperi in acoperire.
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Espresso trebuie servit intr-o ceasca de espresso Julius Meinl din care judecatorii trebuie sa poata bea
conform necesitatilor, fara niciun impediment functional pentru capacitatea lor de a evalua corect;
aceasta include, dar nu se limiteaza la: recipientul fiind prea fierbinte, imposibilitatea de a tine si de a
bea in siguranta din recipient, imposibilitatea judecatorilor de a aplica protocolul de evaluare a espresso-
ului. Espresso trebuie servit judecatorilor cu o linguritd adecvata, servetel si apa nearomatizata.

Nimic altceva in afara de cafea macinata si apa nu poate fi introdus in portafiltre, in caz contrar bautura
va primi 0 puncte la toate scorurile disponibile in fisele de evaluare tehnica si senzoriala in categoria
Espresso.

Cappuccino

Un cappuccino este o combinatie intre un shot simplu de espresso (conform definitiei espresso din
sectiunea ,Espresso”) si lapte spumat, care trebuie sa produca un echilibru armonios intre laptele bogat,
dulce si espresso.

Se recomanda ca participantii sa utilizeze lapte de vaca pentru bauturile pe baza de lapte. in cazul in
care un participant intentioneaza sa utilizeze un produs alternativ de lapte, acesta este obligat sa notifice
formal organizatorul si s& solicite aprobarea cu mult timp Tnainte de data competitiei. Cappuccino trebuie
servit cu latte art. Latte art este definit ca un model realizat prin turnarea laptelui spumat intr-un shot de
espresso. Expresia latte art poate avea orice model ales de concurent. Concurentii sunt obligati sa
informeze judecatorii despre modelul intentionat (de exemplu, inima, lalea) la inceputul timpului de
competitie.

Cappuccino trebuie servit intr-o ceasca de cappuccino Julius Meinl din care judecatorii trebuie sa poata
bea conform necesitatilor, fara niciun impediment functional pentru capacitatea lor de a evalua corect;
aceasta include, dar nu se limiteaza la recipientul fiind prea fierbinte, imposibilitatea de a tine si de a
bea in siguranta din recipient. Daca exista un impediment functional asupra capacitatii unui judecator
de a evalua, scorul ,Attention to Details” va fi afectat.

Nu sunt permise ingrediente sau toppinguri suplimentare, inclusiv, dar fara a se limita la zahar,
condimente sau arome sub forma de pulbere. Acest lucru se aplica si ingredientelor care sunt deja
prezente n tipurile de lapte, Tn masura in care acestea sunt disponibile. Nu pot fi adaugate ingrediente
suplimentare. Tn cazul in care sunt adadugate, concurentul va primi O puncte in categoria ,Taste”.

Bauturile pe baza de lapte trebuie servite judecatorilor cu un servetel si apa nearomatizata.

Nimic altceva in afara de cafea macinata si apa nu poate fi introdus in portafiltre, in caz contrar bautura
pe bazé de lapte va primi O puncte la toate scorurile disponibile in fisele de evaluare tehnica si senzoriala
in categoria Cappuccino.

Bautura de Autor

O bautura Signature demonstreaza creativitatea si abilitatea unui concurent de a crea o bautura pe baza
de cafea, atractiva si individuala.

Bautura Signature trebuie sa fie o bautura lichida; judecatorii trebuie sa o poata consuma.
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Fiecare bautura Signature trebuie sa includa cafea. Metodele creative si alternative de preparare a
cafelei sunt permise si nu sunt limitate la metodele traditionale de extractie sau infuzie (cum ar fi extractia
espresso sau infuzarea la cald), cu conditia ca prezenta si gustul componentei de cafea sau ceai sa fie
clar identificabile n bautura finala.

Pregatirea in avans, inainte de timpul de competitie, este necesara pentru anumite ingrediente non-
cafea (de exemplu, o infuzie de 24 de ore) si este acceptata. Asamblarea finala si combinarea tuturor
ingredientelor in bautura Signature trebuie sa aiba loc pe scena in timpul alocat concurentului pentru
competitie. Prepararea unei bauturi Signature este evaluata in categoria ,Well explained, introduced,
and prepared” din fisa de evaluare senzoriald. Un gust predominant de cafea sau ceai trebuie sa fie
prezent, in caz contrar scorul ,Taste Experience” va reflecta experienta senzoriala rezultata.

Bautura Signature poate fi servita la orice temperatura adecvata consumului.

Ingredientele care contin alcool sunt permise pentru utilizare in categoria Bautura Signature.
Concurentii sunt sfatuiti sa se asigure ca prezenta alcoolului in bauturile lor nu domina gustul general,
mentinand un profil de aroma echilibrat.

Toate ingredientele trebuie dezvaluite la cerere. Concurentii trebuie sa aduca ambalajul original al
tuturor ingredientelor utilizate Tn bautura Signature pentru verificarea de catre judecatori. Daca
concurentul nu furnizeaza ambalajul original atunci cand i se solicita, bautura Signature va primi 0
puncte la toate categoriile disponibile in fisele de evaluare senzoriala pentru categoria bauturii
Signature.

Nimic altceva in afara de cafea macinata si apa nu poate fi introdus in portafiltre, in caz contrar
bautura Signature va primi O puncte la toate categoriile disponibile in fisele de evaluare tehnica si
senzoriala in categoria bauturii Signature.

Julius Meinl
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Anexa 4

Fisa de jurizare ETAPA 2

FISA DE JURIZARE SENZORIALA

EVALUAREA ESPRESSO
Aspect vizual

DA NU
Crema
11
Calitatea experientei gustative
Gust /6
Echilibru /6
Corpolenta 16
Postgust /6
/24
EVALUAREA CAPPUCCINO
Aspect vizual al Latte Art
Contrast 13
Armonie, Dimensiune si Pozitie 13
Calitatea spumei /3
Identificarea modelului 13
/12
Calitatea experientei gustative
Gust /6
Echilibru /6
Corpolenta /6
Postgust /6
/24

SCOR
SENZORIAL

/79|

Julius Meinl
Vienna 1862
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EVALUAREA BAUTURII SIGNATURE

Bine explicata si prezentata /6
Prezentare si acuratete 16
Experienta gustativa /6

/18

Julius Meinl

Vienna 1862
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FISA DE SCOR TEHNIC

Timpul de extractie
Evaluarea Espresso '

DA NU

Curata grupul de extractie

Sita uscata/curata Tnainte de dozare

Pierderi/risipa acceptabile la dozare/macinare

Dozare si tampare consecvente

Curata portafiltrul (inainte de inserare)

Inserare si extractie imediata

Timp de extractie (20—30 secunde)

17

Evaluarea Cappuccino

Abilitati tehnice Timpul de extractie

DA NU

Curata grupul de extractie

Sita de filtrare uscat/curat Thainte de dozare

Pierderi/risipa acceptabile la dozare/macinare

Dozare si tasare consistente

Curata portafiltrul (inainte de inserare)

Inserare si extractie imediata

Timp de extractie (20—30 secunde)

17

Lapte

DA NU

Recipient gol/curat la Tnceput

Purjeaza steamerul inainte de spumare

Curata steamerul dupa spumare

Purjeaza steameru dupa spumare

Pierdere acceptabila de lapte la final (mai putin de 60 ml)

Evaluarea bauturii Signature

Nu se aplica evaluare tehnica datorita utilizarii flexibile a cafelei sau a ceaiului

Julius Meinl
Vienna 1862
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Evaluare tehnica generala

DA NU
Gestionarea statiei/Zona de lucru curata la final
Curata duzele portafiltrului
Igiena generala pe parcursul prezentarii
Utilizarea corecta a lavetelor
14
SCOR
TEHNIC
/23

Julius Meinl

Vienna 1862
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FISA DE SCOR A JUDECATORULUI PRINCIPAL

Evaluarea Espresso

/3

Evaluarea Cappuccino

/3

Evaluarea bauturii Signature

/3

Evaluare tehnica/Gestionarea statiei

/6

in intervalul de timp de 12 minute: DA / NU

SCORUL
JUDECATOR
ULUI
PRINCIPAL

/
15

Timp total:
Daca ,Nu” total secunde depasite: secunde.

Puncte negative: (max. 60)

More than a moment
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SCOR SCOR SCOR SCOR PUNCTE SCOR
TEHNIC1 | SENZORIAL 1 | SENZORIAL 2 | JUDECATOR | NEGATIVE
PRINCIPAL TOTAL
123 179 179 /15

Julius Meinl

Vienna 1862
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Echipamente si instrumente, boabe de cafea

Echipamente si instrumente
Concurentii pot utiliza doar espressorul si rasnita (rasnitele) furnizate de organizator.

Concurentii nu pot modifica, ajusta sau inlocui niciun element al espressorului fara permisiunea
organizatorului.

Concurentii nu pot modifica nicio configuratie tehnica a rasnitei, cu exceptia dimensiunii particulelor de
macinare si a dozei din comenzile externe.

Fiecare statie a concurentului va fi echipata cu urmatoarele: espressor, 1 rasnita, 1 knock box, lapte
(detalii disponibile Tnainte de competitie), cos de gunoi, 1 carucior de servire (pentru utilizare in timpul
timpului de pregatire si curatenie), cesti de espresso Julius Meinl, cesti de cappuccino Julius Meinl,
pahare de apa Julius Meinl, boabe de cafea Julius Meinl, servetele, tava de servire Julius Meinl si masa.

Concurentii trebuie sa concureze utilizadnd boabele de cafea furnizate de organizator.

Concurentii sunt obligati sa aduca toate materialele suplimentare necesare pentru prezentarea lor.
Concurentii sunt responsabili pentru si gestioneaza propriile echipamente si accesorii pe durata
competitiei.

Lista materialelor pe care concurentul le poate aduce include urmatoarele:

e Echipamente electrice suplimentare (maximum doua articole)

e Echipamente suplimentare alimentate cu baterii (atat timp cat nu incalca alte restrictii
mentionate)

e Tamper

e Pahare pentru shot

e Recipiente pentru spumarea laptelui

e Lapte (optiunea de a utiliza laptele furnizat de ORGANIZATOR)

e Cesti/Pahare pentru bautura Signature

e Linguri

e Orice ustensile specifice necesare

o Toate echipamentele/accesoriile necesare pentru bautura Signature

e Apa (pentru 2 judecatori senzoriali)

e Lavete de curatare (pentru practica si competitie)

e Produse de curatare (perie pentru blat, perie pentru rasnita etc.)

e Toate accesoriile pentru masa de prezentare a judecatorilor

e Carucior de servire (optiunea de a utiliza caruciorul furnizat de ORGANIZATOR)

Boabe de cafea

Concurentii trebuie sa concureze utilizadnd acelasi produs de boabe de cafea Julius Meinl in toate cele
3 categorii. ORGANIZATORUL va informa concurentii cu privire la produsul de boabe de cafea Julius
Meinl care va fi utilizat, Tn timp util Thainte de competitie.
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Anexa 5

Fisa de jurizare ETAPA 3

FISA DE SCOR SENZORIAL

EVALUAREA ESPRESSO

Aspect vizual

DA NU
Crema
/1
Calitatea experientei gustative
Gust /6
Echilibru /6
Corpolenta 16
Postgust /6
/24
EVALUAREA CAPPUCCINO
Aspect vizual al Latte Art
Contrast 13
Armonie, Dimensiune si Pozitie 13
Calitatea spumei 13
Identificarea modelului 13
/12
Calitatea experientei gustative
Gust /6
Echilibru /6
Corpolenta 16
Postgust /6
/24

SCOR
SENZORIAL

/79|

Julius Meinl
Vienna 1862
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EVALUAREA BAUTURII SIGNATURE

Bine explicata si prezentata /6
Prezentare si acuratete 16
Experienta gustativa /6
/18
ESPRESSO CAPPUCCINO SCOR BAUTURA DE AUTOR
FISA DE SCOR SENZORIAL SCOR SENZORIAL
/25 /136 /18

Julius Meinl

Vienna 1862
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FISA DE SCOR TEHNIC

Evaluarea Espresso

DA

NU TIPMP DE

Curata grupul de extractie (Flushes the grouphead)

EXTRACTIE

Sita uscata/curata Tnainte de dozare

Pierderi/risipa acceptabile la dozare/macinare

Dozare si tampare consecvente

Curata portafiltrul (inainte de inserare)

Inserare si extractie imediata

Timp de extractie (20—30 secunde)

17

Evaluarea Cappuccino

Abilitati tehnice

TIMP DE

EXTRACTIE

DA

NU

Curata grupul de extractie

Sita uscata/curata Tnainte de dozare

Pierderi/risipa acceptabile la dozare/macinare

Dozare si tampare consecvente

Curata portafiltrul (Tnainte de inserare)

Inserare si extractie imediata

Timp de extractie (20—30 secunde)

Laptele

17

DA

NU

Recipient gol/curat la Tnceput

Purjeaza steamerul inainte de spumare

Curata steamerul dupa spumare

Purjeaza steamerul dupa spumare

Pierdere acceptabila de lapte la final (mai putin de 60 ml)

/5

Evaluarea bauturii Signature

Nu se aplica evaluare tehnica datorita utilizarii flexibile a cafelei sau a ceaiului.

Julius Meinl
Vienna 1862

More than a moment



Evaluare tehnica generala

DA NU

Gestionarea statiei/Zona de lucru curata la final

Curata duzele portafiltrului

Igiena generala pe parcursul prezentarii

Utilizarea corecta a prosoapelor

14

SCOR
TEHNIC

| 2]

SCOR TEHNIC SCOR TEHNIC
ESPRESSO CAPPUCCINO

| 17 /12 |

Julius Meinl

Vienna 1862
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FISA DE SCOR A JUDECATORULUI PRINCIPAL

Evaluarea Espresso

/3

Evaluarea Cappuccino

/3

Evaluarea bauturii Signature

/3

Evaluare tehnica/Gestionarea statiei

/6

in intervalul de timp de 12 minute: DA / NU

SCORUL
JUDECATOR
ULUI
PRINCIPAL
/
15

Timp total:
Daca ,Nu” total secunde depasite: secunde.

Puncte negative: (max. 60)

Julius Meinl
Vienna 1862
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SCOR SCOR SCOR SCOR PUNCTE SCOR
TEHNIC1 | SENZORIAL 1 | SENZORIAL 2 | JUDECATOR | NEGATIVE
PRINCIPAL TOTAL
123 179 179 /15

Julius Meinl

Vienna 1862
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SCOR CATEGORIE ESPRESSO

TOTALURI

ESPRESSO ESPRESSO ESPRESSO SCOR TEHNIC ESPRESSO EVALUARE PUNCTE SCOR TOTAL
SCOR SCOR SCOR TEHNIC TOTAL SCOR TEHNICA & NEGATIVE
SENZORIAL 1 SENZORIAL 2 JUDECATOR GESTIONAREA ESPRESSO
PRINCIPAL STATIEI - SCOR
JUDECATOR
PRINCIPAL
125 125 /7 14 /3 /6
SCOR CATEGORIE CAPPUCCINO
CAPPUCCINO CAPPUCCINO CAPPUCCINO SCOR TEHNIC CAPPUCCINO | EVALUARE PUNCTE SCOR TOTAL
SCOR SCOR SCOR TEHNIC TOTAL SCOR TEHNICA & | NEGATIVE
SENZORIAL 1 SENZORIAL 2 JUDECATOR GESTIONAREA CAPPUCCINO
PRINCIPAL STATIEl - SCOR
JUDECATOR
PRINCIPAL
/36 /136 /12 /4 /3 /6
SCOR CATEGORIE BAUTURA SIGNATURE
BAUTURA BAUTURA SCOR TEHNIC BAUTURA EVALUARE PUNCTE
SIGNATURE SIGNATURE TOTAL SIGNATURE TEHNICA & NEGATIVE SCOR TOTAL
SCOR SCOR SCOR GESTIONAREA CAPPUCCINO
SENZORIAL 1 SENZORIAL 2 JUDECATOR STATIEI - SCOR
PRINCIPAL JUDECATOR
PRINCIPAL
/36 /136 14 /3 /6

Julius Meinl
Vienna 1862
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Echipamente si instrumente, boabe de cafea

Echipamente si instrumente

Concurentii pot utiliza doar espressorul Rancillio si rasnita (rasnitele) Fiorenzato furnizate de
organizator.

Concurentii nu pot modifica, ajusta sau inlocui niciun element al espressorului fara permisiunea
organizatorului.

Concurentii nu pot modifica nicio configuratie tehnica a rasnitei, cu exceptia dimensiunii particulelor de
macinare si a dozei din comenzile externe.

Fiecare statie a concurentului va fi echipata cu urmatoarele: espressorul, 1 rasnita, 1 knock box, lapte
(detalii disponibile Tnainte de competitie), cos de gunoi, 1 carucior de servire (pentru utilizare in timpul
timpului de pregatire si curatenie), cesti de espresso Julius Meinl, cesti de cappuccino Julius Meinl,
pahare de apa Julius Meinl, boabe de cafea Julius Meinl, servetele Julius Meinl, tava de servire Julius
Meinl si masa.

Concurentii trebuie sa concureze utilizadnd boabele de cafea furnizate de organizator.

Concurentii sunt obligati sa aduca toate materialele suplimentare necesare pentru prezentarea lor.
Concurentii sunt responsabili pentru si gestioneaza propriile echipamente si accesorii pe durata
competitiei.

Lista materialelor pe care concurentul le poate aduce include urmatoarele:Additional electrical
equipment (maximum two items)

» Echipamente electrice suplimentare (maximum doua articole)
 Echipamente suplimentare alimentate cu baterii (atat timp cat nu incalca alte restrictii mentionate)
* Tamper

» Pahare pentru shot

* Recipiente pentru spumarea laptelui

« Lapte (optiunea de a utiliza laptele furnizat de ORGANIZATOR)

* Cesti/Pahare pentru bautura Signature

* Linguri

* Orice ustensile specifice necesare

* Toate echipamentele/accesoriile necesare pentru bautura Signature
* Apa (pentru 2 judecatori senzoriali)

* Prosoape de bar/carpe de curatare (pentru practica si competitie)

* Produse de curatare (perie pentru blat, perie pentru rasnita etc.)

* Toate accesoriile pentru masa de prezentare a judecatorilor

Julius Meinl
Vienna 1862
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« Carucior de servire (optiunea de a utiliza caruciorul furnizat de ORGANIZATOR)

Boabe de cafea

Concurentii trebuie sa concureze utilizadnd acelasi produs de boabe de cafea Julius Meinl in toate cele
3 categorii. ORGANIZATORUL va informa concurentii cu privire la produsul de boabe de cafea Julius
Meinl care va fi utilizat, in timp util Thainte de competitie.

Julius Meinl
Wi lol}:
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Anexa 6

DECLARATIE PRIVIND PROTECTIA DATELOR
PREAMBUL

La prelucrarea datelor dumneavoastra cu caracter personal, respectam toate reglementarile privind
protectia datelor, in special toate prevederile Regulamentului general privind protectia datelor al UE
(,GDPR?”), precum si toate celelalte reglementari aplicabile. In aceasta declaratie, stabilim care dintre
datele dumneavoastra cu caracter personal vor fi prelucrate de catre noi, dezvaluim scopurile pentru
care sunt prelucrate datele cu caracter personal si temeiul juridic in baza caruia sunt prelucrate datele
dumneavoastra cu caracter personal, precum si modul in care va puteti exercita drepturile in temeiul
GDPR, acolo unde este cazul.

Controlori pentru prelucrarea datelor cu caracter personal

Julius Meinl Austria GmbH
Julius Meinl Gasse 3-7

1160 Viena

Austria

,e-mail: privacy@meinl.group

Si
compania locala din tara dumneavoastra
SC Provitus Grup SRL
cu sediul in mun. Chisinau,

str. Mitropolit Varlaam 69A,
,e-malil office@meinl.md

1. SCOPURILE SI TEMEIUL JURIDIC AL PRELUCRARII

Daca sunteti participant la JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026, asa cum este descris in
REGULAMENT, vom prelucra datele dumneavoastra cu caracter personal. Datele dumneavoastra cu
caracter personal sunt necesare pentru participarea dumneavoastra la JULIUS MEINL BARISTA CUP
2026. Prelucram urméatoarele date cu caracter personal pe care le furnizati in timpul procesului de
inregistrare/aplicare:

¢ numele si adresa companiei dumneavoastra locale,

e prenumele si numele de familie,

e adresa de e-mail si datele de contact

o fotografii / videoclipuri cu dumneavoastra in timpul JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026,
e numele, reteta si ingredientele bauturilor Signature

Julius Meinl
Vienna 1862
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Daca sunteti judecator al JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026, asa cum este descris in Termeni si
Conditii, vom prelucra datele dumneavoastra cu caracter personal. Datele dumneavoastra cu caracter
personal sunt necesare pentru contributia dumneavoastra ca judecator in cadrul JULIUS MEINL
BARISTA CUP 2026. Prelucram urmatoarele date cu caracter personal pe care le furnizati in timpul
procesului de aplicare:

e prenumele si numele de familie,

e adresa de e-mail si numarul de contact

o fotografii / videoclipuri cu dumneavoastra in timpul JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026,
e CV

Temeiul juridic pentru prelucrarea acestor date cu caracter personal este consimtamantul
dumneavoastra (articolul 6 alineatul (1) litera a GDPR), pe care il acordati prin prezenta, precum si
interesul nostru legitim (articolul 6 alineatul (1) litera f GDPR) in organizarea si desfasurarea JULIUS
MEINL BARISTA CUP 2026 (de exemplu, castigatori ai etapelor, premii etc.) si in administrarea
participantilor (inclusiv contactarea acestora). in plus, datele cu caracter personal sunt prelucrate si
stocate Tn scopuri de marketing pentru a promova JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026 si participantii
prin intermediul presei tiparite, mediului online si altor canale de publicitate.

2. TRANSFERUL DE DATE CATRE TERTI

In general, transferam datele dumneavoastra cu caracter personal cétre terti doar dacé si in masura in
care exista un temei juridic valabil pentru acest transfer.

Daca este necesar, datele dumneavoastra cu caracter personal vor fi, de exemplu, transferate catre
urmatoarele (categorii de) destinatari:

o furnizori terti (de exemplu, judecatori externi, agentii de evenimente)

e parteneri de distributie ai Julius Meinl Austria GmbH si alte filiale directe si indirecte ale
JULIUS MEINL Industrieholding GmbH, Viena

e parteneri organizationali pentru premii (agentii de turism, hoteluri etc.),

e agentii de marketing Tn legatura cu Julius Meinl Austria GmbH si alte companii locale (vezi
Anexa 1) si alte filiale directe si indirecte ale JULIUS MEINL Industrieholding GmbH, Viena

3. DURATA OPERATIUNII DE PRELUCRARE PROPUSE

In orice caz, prelucram datele dumneavoastra cu caracter personal pe durata desfasurarii JULIUS
MEINL BARISTA CUP 2026. in plus, datele dumneavoastra cu caracter personal vor fi stocate timp de
3 ani pentru scopurile respective (mentionate in Sectiunea 2) in legaturé cu JULIUS MEINL BARISTA
CUP 2026. in cazul in care suntem obligati s& stocdm datele dumneavoastrd cu caracter personal
pentru o perioada mai lunga datorita obligatiilor legale de pastrare, datele dumneavoastra cu caracter
personal pot fi, de asemenea, stocate pentru perioada prevazuta de aceste obligatii de pastrare. Datele

?
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cu caracter personal pot fi, de asemenea, stocate atat timp cét este necesar pentru constatarea,
exercitarea sau apararea unor pretentii legale.

Daca nu mai avem nevoie de datele dumneavoastra cu caracter personal, le stergem sau le anonimizam
pentru a ne asigura ca nu mai puteti fi identificat.

4. DREPTURILE DUMNEAVOASTRA iN LEGATURA CU DATELE DUMNEAVOASTRA CU CARACTER PERSONAL
Va puteti exercita drepturile impotriva fiecarui operator in parte.

Aveti dreptul la informare cu privire la datele dumneavoastra cu caracter personal prelucrate de noi
(articolul 15 GDPR). Daca prelucram date cu caracter personal inexacte sau incomplete, aveti dreptul
la rectificarea sau completarea acestor date (articolul 16 GDPR).

De asemenea, ne puteti solicita sa stergem datele cu caracter personal care au fost prelucrate Th mod
ilegal. Va rugam sa retineti ca puteti exercita acest drept numai in ceea ce priveste datele cu caracter
personal inexacte, incomplete sau prelucrate ilegal sau in alte cazuri in care sunt indeplinite cerintele
legale pentru exercitarea acestui drept (articolul 17 GDPR).

Aveti, de asemenea, dreptul de a obtine din partea operatorului restrictionarea prelucrarii datelor cu
caracter personal care va privesc (articolul 18 GDPR).

Aveti dreptul de a primi datele cu caracter personal care va privesc, pe care ni le-ati furnizat, intr-un
format structurat, utilizat in mod curent si lizibil automat si aveti dreptul de a transmite aceste date cu
caracter personal unui alt operator, fara obstacole din partea operatorului caruia i-au fost furnizate datele
cu caracter personal (articolul 20 GDPR).In special, aveti dreptul de a v opune, din motive legate de
situatia dumneavoastra particulara, in orice moment, prelucrarii datelor cu caracter personal care va
privesc, care se bazeaza pe interesele noastre legitime. n cazul in care interesele noastre legitime nu
prevaleaza sau prelucrarea serveste constatarii, exercitarii sau apararii unor pretentii legale, nu vom
mai prelucra datele dumneavoastra cu caracter personal (articolul 21 GDPR).

in ceea ce priveste consimtdmantul dumneavoastra, aveti dreptul de a va retrage consimtdmantul in
orice moment. Retragerea consimtamantului nu afecteaza legalitatea prelucrarii bazate pe
consimtamant Tnainte de retragerea acestuia (articolul 7 GDPR).

5. FURNIZAREA DATELOR CU CARACTER PERSOANL

Furnizarea datelor cu caracter personal este necesara pentru scopurile mentionate Th Sectiunea 3.
Daca datele cu caracter personal nu sunt furnizate sau nu sunt furnizate in masura necesara,
participarea la JULIUS MEINL BARISTA CUP 2026 nu este posibila.

6. LUAREA DECIZIILOR AUTOMATE / PROFILARE

Nu utilizam luarea deciziilor automate sau profilarea.

?
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7. DREPTUL DE A DEPUNE O PLANGERE LA O AUTORITATE DE SUPRAVEGHERE
Daca considerati ca utilizam in mod ilegal datele dumneavoastra cu caracter personal, puteti depune o
plangere la Autoritatea pentru Protectia Datelor din tara dumneavoastra.

8. DIVERSE

Ne rezervam dreptul de a actualiza periodic aceasta declaratie privind protectia datelor pentru a reflecta
modificarile legale si/sau tehnice si/sau cerintele sau orice modificari ale activitatii noastre. Vom depune
eforturi rezonabile pentru a va informa imediat cu privire la astfel de actualizari.
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Anexa 1 Declaratie privind protectia datelor — Autoritati pentru protectia datelor

Tara Compania locala Autoritatea pentru protectia datelor
Austria Julius Meinl Austria GmbH, Autoritatea austriaca pentru
Vienna protectia datelor
Barichgasse 40-42
1030 Viena
Austria
Telefon: +43 1 52 152 0
E-mail: dsb@dsb.gv.at
Croatia Julius Meinl Bonfanti d.o.o., Agentia croatda pentru protectia

Sveta Nedelja

datelor cu caracter personal
Selska cesta 136

10000 Zagreb

Croatia

Telefon: +385 1 4609 000
E-mail: azop@azop.hr

Republica Ceha

Julius Meinl Coffee Intl. a.s.,
Praga

Oficiul pentru protectia datelor cu
caracter personal

Pplk. Sochora 27

170 00 Praha 7

Republica Ceha

Telefon: +420 234 665 111

E-mail: posta@uoou.cz

Germania (Renania de
Nord-Westfalia)

Julius Meinl Deutschland
GmbH, Ratingen

Comisarul pentru protectia datelor si
libertatea informatiei din Renania de
Nord-Westfalia

Postfach 20 04 44

40102 Dusseldorf

Germania

Telefon: +49 211/ 38424 0

E-mail: poststelle@Idi.nrw.de

Ungaria

Julius Meinl Hungary Kift,
Budapesta

Autoritatea Nationala pentru
Protectia Datelor si Libertatea
Informatiei

Falk Miksa utca 9-11

H-1055 Budapesta

Ungaria

Telefon: +36 1 391 1400

E-mail: ugyfelszolgalat@naih.hu

Italia

Julius Meinl Italia SpA,
Altavilla Vicentina

Garante per la Protezione dei Dati
Personali

Piazza Venezian. 11

| - 00187 Roma

N

Julius Meinl
Vienna 1862

More than a moment




Italia
Telefon: +39 06 69 6771
E-mail: protocollo@gpdp.it

Polonia

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

Urzad Ochrony Danych Osobowych

ul. Stawki 2

PL 00-193 Warszawa

Polonia

Telefon: +48 22 53 10 300
E-mail: kancelaria@uodo.gov.pl

Roméania

Julius Meinl Romania SRL,
Tg Secuiesc Jud. Covasha

Autoritatea Nationala de
Supraveghere a Prelucrarii Datelor
cu Caracter Personal

Bd. G-ral Gheorghe Magheru nr. 28-30
Sector 1, cod postal 010336

Bucuresti

Romania

Telefon: +40 318 059 211

E-mail: anspdcp@dataprotection.ro

Slovacia

Julius Meinl Coffee Intl. a.s.,
Bratislava

Oficiul pentru protectia datelor cu
caracter personal al Republicii
Slovace

Hrani¢na 12

820 07, Bratislava 27

Republica Slovaca

Telefon: +421 2 323 132 14

E-mail: statny.dozor@pdp.gov.sk
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