IV MISTRZOSTWA POLSKI TO NIC ESPRESSO
REGULAMIN

§1

INFORMACJE OGOLNE
Organizatorem IV Mistrzostw Polski TO NIC ESPRESSO (zwanych dalej: Mistrzostwami) jest ON LEMON i
WSPOLNICY SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA z siedzibg w Katowicach przy ul.
Porcelanowej 23, NIP 9542749176, Regon 243573578 zarejestrowana w KRS pod nr 0000882823 (zwana
dalej: Organizatorem).
Mistrzostwa zostang zorganizowane 7 lutego 2026 r., miejsce: Warsaw Coffee Festival 2026, PGE
Narodowy, Warszawa
Celem Mistrzostw jest promocja i rozwéj kultury baristycznej oraz wytonienie najlepszego w Polsce specjalisty
w przygotowaniu napoju tonic espresso.
Niniejszy regulamin (zwany dalej: Regulaminem) stanowi wytgczny dokument regulujacy zasady udziatu,
przebiegu i wylaniania zwyciezcow IV Mistrzostw Polski TO NIC ESPRESSO (zwanym dalej: Mistrzostwami,
Konkursem lub Zawodami) prowadzonego w ramach Mistrzostw.
Konkurs charakteryzuje sie bezposrednig rywalizacjg pomiedzy jego uczestnikami o uzyskanie jak najlepszego
wyniku w ramach Zawodow. Punkty przyznawane sg przez niezaleznych sedzidw, ostateczny wynik oraz
przyznanie nagréd nie zalezy od przypadku.
Wszelka wtasnos¢ intelektualna zwigzana z Mistrzostwami oraz ich format sg wlasnoscig ON LEMON |
WSPOLNICY Sp. z 0.0.. Zadna cze$¢ niniejszego dokumentu nie moze byé uzywana i powielana bez wyraznej
zgody.

§2

ZGLOSZENIA
W Konkursie moze wzig¢ udziat kazda osoba fizyczna, majgca ukonczone 18 lat oraz posiadajgca peing
zdolnos¢ do czynnosci prawnych, z zastrzezeniem ust. 2 ponizej, ktéra ponadto zapoznata sie z Regulaminem
i zaakceptowata jego postanowienia.
Z udziatlu w Konkursie wytgczeni sg pracownicy Organizatora lub Partneréw Mistrzostw, a takze osoby
Swiadczgce prace na podstawie obowigzujgcych w dniu trwania Mistrzostw uméw cywilnoprawnych na rzecz
Organizatora lub Partneréw Mistrzostw.
Kazdy z uczestnikdw Mistrzostw jest zobowigzany do zgtoszenia potencjalnych konfliktéw intereséw najpozniej
na 7 dni przed datg Mistrzostw. Przez konflikt intereséw rozumie¢ nalezy bycie pracownikiem, osobag
spokrewniong lub spowinowacong, lub posiadajgcg relacje handlowe z osobami bedgcymi Sedziami
Wydarzenia. Niezgtoszenie potencjalnego konfliktu przed Wydarzeniem moze skutkowaé dyskwalifikacjg
danego Uczestnika.
Warunkiem uczestnictwa w Konkursie, ze wzgledu na forme jego przebiegu, jest ptynne postugiwanie sie
jezykiem polskim.
Zgtoszenie nalezy wypetnic na stronie https://mistrzostwa.to-nic.pl/formularz-konkursowy/ poprzez
uzupetnienie danych w formularzu zapiséw oraz przestanie lub udostepnienie linku do wymaganego przez
Organizatora materiatu w postaci filmu video, zgodnego z wytycznymi w formularzu zgtoszeniowym. Chec¢
udziatu w Mistrzostwach mozna zgtasza¢ w terminie od 17.12.2025r. do 11.01.2026r.
Wypetnienie zgtoszenia do udziatu w Mistrzostwach oznacza jednoczesng zgode uczestnika na przetwarzanie
jego danych osobowych w celach zwigzanych z wyborem uczestnikow Konkursu, zgodnie z postanowieniami
§16 Regulaminu.
Po przestaniu prawidtowego zgtoszenia, uczestnik zostaje zarejestrowany w bazie kandydatow. Zgtaszajgcy
otrzyma potwierdzenie prawidlowego zgtoszenia oraz rejestracji w bazie poprzez otrzymanie wiadomosci
mailowej z kopig uzupetnionego formularza. W razie jakichkolwiek probleméw technicznych prosimy o kontakt
z Organizatorem Mistrzostw pod adresem email: mistrzostwa@to-nic.pl
Wszystkie zgtoszenia zostang ocenione przez komisje skladajacg sie z 4 osob wytonionych sposréd
pracownikéw Organizatora. Punktacja bedzie przyznawana przez komisje wedle klucza podanego w Zatgczniku
KARTA OCENY KANDYDATA Regulaminu.
Organizator zastrzega sobie prawo do kontaktu jedynie z wybranymi osobami, ktére zostang zakwalifikowane
do Konkursu, do dnia 16.01.2026r. Pozostate osoby, ktére wypetnity zgtoszenia, uznaje sie za osoby
niezakwalifikowane do Konkursu — ich dane osobowe zostang niezwtocznie usuniete przez administratora
danych osobowych po zakonczeniu Konkursu, zgodnie z postanowieniami §16 Regulaminu.
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Kwalifikacje do Mistrzostw uzyska 11 0s6b z najwyzszg liczbg punktdw.

Prawo do udziatu w Mistrzostwach przystuguje réwniez zwyciezcy poprzedniej edycji Mistrzostw. Osoba ta
zwolniona jest z opfaty za uczestnictwo przewidzianej w ust. 11 ponizej. Potwierdzenie checi wziecia udziatu w
Mistrzostwach przez zwyciezce poprzedniej edycji mistrzostw moze odby¢ sie wytgcznie mailowo na adres
mistrzostwa@to-nic.pl Osoba ta jest dodatkowym, dwunastym uczestnikiem Zawodow. W przypadku braku
mozliwosci wziecia udziatu w tegorocznych Mistrzostwach, mozliwos¢ startu przepada. Nie jest mozliwe
odroczenie udziatu na kolejny rok.

Na wypadek braku mozliwosci wziecia udziatu w Konkursie ktéregos z zakwalifikowanych uczestnikéw zostanie
utworzona lista rezerwowa sktadajgca sie z uczestnikow niezakwalifikowanych. W miejsce pierwotnie
zakwalifikowanego uczestnika, ktory nie bedzie moégt wzig¢ udziatu w Konkursie, wstepuje znajdujgcy sie na
liscie rezerwowej uczestnik z najwyzszg liczbg punktéw. Kolejni uczestnicy listy rezerwowej majg mozliwos$¢
zakwalifikowania sie do Konkursu zgodnie z zasadg wyrazong w zdaniu poprzednim.

Udzial w Mistrzostwach jest odptatny. Optata za uczestnictwo w Mistrzostwach dla zakwalifikowanych
uczestnikdw (zwana dalej: Opfatg) wynosi 300 zt brutto za uczestnika i jest ptatna przelewem na konto
wskazane w komunikacji mailowej, do dnia 20.01.2026r. Optata ma charakter bezzwrotny.

Istnieje mozliwos¢ otrzymania faktury VAT za uiszczong Optate. Nalezy jednak zaznaczyé¢ te informacje przed
dokonaniem ptatnosci. W przeciwnym wypadku zostanie wystawiony przez Organizatora paragon fiskalny.
Zakwalifikowani uczestnicy powinni potwierdzi¢ swojg obecnos$¢ maksymalnie do dnia 20.01.2026r., poprzez
wystanie wiadomosci email na adres mistrzostwa@to-nic.pl wraz z potwierdzeniem uiszczenia Opfaty. Brak
potwierdzenia obecnosci lub uiszczenia Optaty w terminie automatycznie wigze sie z rezygnacjg uczestnika z
udziatu w Konkursie.

Osoby zakwalifikowane do Konkursu z listy rezerwowej zgodnie z ust. 10, bedg zobowigzane do uiszczenia
Optaty w tym samym dniu, w ktérym zostanie przekazana im informacja o zakwalifikowaniu sie do Konkursu.
Kazdy zakwalifikowany uczestnik powinien maksymalnie do dnia 20.01.2026r. wystaé na adres e-mail:
mistrzostwa@to-nic.pl swoje zdjecie, ktére kolejno zostanie udostepnione w materiatach reklamowych
mistrzostw, w tym podczas ogtoszenia listy zawodnikédw bezposrednio w social mediach Organizatora i
Partneréw. Uczestnik w wiadomosci e-mail zobowigzuje sie do umieszczenia oswiadczenia o nastepujgce;j
tresci:

,Na podstawie art. 81 ust. 1 ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych niniejszym wyrazam zgode na nieodpfatne
rozpowszechnianie przez: ON LEMON i Wspdlnicy Sp. z o.o. - Organizatora IV Mistrzostw Polski TO NIC ESPRESSO, mojego
wizerunku utrwalonego na zdjeciu zatgczonym do niniejszej wiadomosci e-mail oraz mojego filmu zgtoszeniowego, w celach
marketingowych zwigzanych z promocjg Mistrzostw poprzez zamieszczenie ich na stronach internetowych oraz social mediach wyzej
wymienionych podmiotu. Niniejsza zgoda udzielona dla celébw wymienionych powyzej obowigzuje bez ograniczen czasowych oraz
terytorialnych i obejmuje réwniez wykorzystanie, utrwalanie, zwielokrotnienie, kopiowanie, obrébke i opracowanie mojego
wizerunku’.
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Brak wystania zdjecia wraz z osSwiadczeniem powyzszej treSci automatycznie wigze sie z rezygnacijg uczestnika
z udziatu w Konkursie.

Zakwalifikowani uczestnicy, potwierdzajgc uczestnictwo w Konkursie, jednoczesnie wyrazajg zgode na
przetwarzanie i publikacje przez organizatoréw i sponsoréw Mistrzostw danych osobowych w formie artykutow,
prezentacji, zdje¢ i filméw w materiatach zwigzanych z Mistrzostwami, zgodnie z postanowieniami § 15
Regulaminu.

Uczestnik przesytajgc formularz zgtoszeniowy, jednoczesnie wyraza che¢ uczestnictwa w Konkursie oraz
zobowigzuje sie do akceptacji oswiadczenia o nastepujgcej tresci

Administratorem Pana/Pani danych osobowych jest ON LEMON i Wspdinicy Sp. z o0.0. z siedzibg w Katowicach przy ulicy
Porcelanowej 23.
Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych dla celow udziatu w organizowanych 4 Mistrzostwach Polski
TO NIC ESPRESSO. Oswiadczam, ze dane osobowe podatem/am dobrowolnie i zostatem/am poinformowany/a o prawie
dostepu do treSci danych, ich poprawiania i prawie wniesienia w kazdym czasie sprzeciwu wobec ich przetwarzania.

Brak zgody na oswiadczenie o powyzszej tresci automatycznie wigze sie z rezygnacjg uczestnika z udziatu w
Konkursie.

Maksymalnie na tydzien przez Zawodami odbedzie sie¢ spotkanie online uczestnikow Zawoddw z sedzig
gtébwnym oraz przedstawicielem Organizatora Zawodéw. W trakcie spotkania oméwiony zostanie regulamin i
przebieg zawodoéw, zostang udzielone odpowiedzi na pytania zadane przez Uczestnikéw w jego trakcie, a takze
zostanie wylosowana kolejno$¢ wystepow. Termin zostanie wskazany przez Organizatora wraz z
potwierdzeniem udzialu w Zawodach.

Organizator nie zabezpiecza i nie pokrywa kosztéw dojazdu, parkingu, noclegu, wyzywienia i innych kosztéw,
ktére ponosi uczestnik w zwigzku z udziatem w Mistrzostwach.

Organizator nie zapewnia schowka i nie bierze odpowiedzialnosci za zagubione przez uczestnika rzeczy
osobiste.
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§3
PLANOWANY PROGRAM ZAWODOW

1. Planowany harmonogram Zawodéw przedstawia sie nastepujaco:

08:00 - 08:30 Rejestracja uczestnikow

08:30 - 09:00 Spotkanie z zawodnikami, omdéwienie stanowisk
09:00 — 10:00 Czas na wykonanie prébnego espresso

10:00 - 14:10 Potfinaty — wystepy 12 zawodnikéw

14:15 - 14:25 Ogtoszenie listy finalistow

14:30 — 15:25 Przerwa lunchowa

15:30 — 17:40 Finaly — wystepy 5 finalistow

18:00 Ogtoszenie zwyciezcdw mistrzostw

Organizator dopuszcza ewentualng zmiane harmonogramu godzinowego Zawodow, zaréwno przed, jak i w

trakcie Mistrzostw. Uczestnicy powinni na biezgco kontrolowa¢ przebieg Zawodow.

§4
WYPOSAZENIE STANOWISK KONKURSOWYCH

1. Zawody odbywaijg sie w strefie wyznaczonej przez Organizatora.
Organizator dla kazdego z zawodnikéw zapewnia jedno stanowisko konkursowe wyposazone w jeden ekspres
do kawy i jeden mtynek do kawy oraz niezbedne akcesoria.

Organizator zapewnia dodatkowo stanowisko, ktére stuzyé bedzie do przygotowania sie przed zawodami,

zgodnie z harmonogramem godzinowym ustalonym podczas spotkania organizacyjnego w dniu Mistrzostw.

Wyposazenie, ktére zapewnia Organizator, sktada sie z ponizej wymienionych elementéw.

o Ekspres cisnieniowy

O
O

Organizator zapewnia na kazdym stanowisku konkursowym ekspres cisnieniowy.
Parametry zapewnionego sprzetu zostang przestane do zakwalifikowanych Zawodnikéw. W
sytuacjach losowych Organizator dopuszcza zmiane urzadzenia na inne o zblizonych
parametrach.

Zawodnicy nie moga dokonywaé zmian parametrow ekspresu przed, w trakcie i po
korzystaniu z urzadzenia. Zmiany dokonane przez zawodnika mogg grozi¢ dyskwalifikacja.
Zawodnicy mogg uzywac tylko manualnego przycisku zaparzania kawy. Ekspres bedzie miat
wytgczone automatyczne dozowanie wody.

Organizator nie dopuszcza uzycia wiasnego ekspresu do kawy ani innego sprzetu
pozwalajgcego na przygotowanie espresso. Espresso powinno zosta¢ przygotowane
podczas wystepu konkursowego przy uzyciu ekspresu zapewnionego przez Organizatora.
Zabrania sie umieszczania na lub wylewania jakichkolwiek ptyndw lub sktadnikéw na ekspres
do kawy.

Wszelkie uszkodzenia sprzetu do zawodoéw spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem lub
naduzyciem sg podstawg do dyskwalifikacji.

Organizator zapewnia na kazdym stanowisku konkursowym miynek.

Parametry mtynka zostang przestane do zakwalifikowanych Zawodnikéw, jednak niezaleznie
od wybranego sprzetu na potrzeby zawodéw funkcja automatycznego dozowania zostanie
wytgczona.



o Skorzystanie z mtynka Organizatora jest obligatoryjne.
o Kawa powinna by¢ zmielona podczas wystepu konkursowego, poprzez wykorzystanie
mtynka zapewnionego przez Organizatora.
o Wszelkie uszkodzenia sprzetu do zawodoéw spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem lub
naduzyciem sg podstawg do dyskwalifikacji.
o Tonik
o Organizator zapewnia tonik marki TO NIC, produkowany przez ON LEMON | WSPOLNICY
SP. Z O.0. w nastepujgcych wersjach smakowych:
o TO NIC klasyczny
TO NIC rozmaryn
TO NIC czarny bez
TO NIC rozowy grejpfrut
TO NIC ginger beer
o TO NIC ogorek-mieta
o Peing specyfikacje produktdw, mozna otrzymaé w sklepie Internetowym producenta
https://sklep.onlemon.pl
o Organizator nie dopuszcza uzycia toniku innej marki.
o Uzycie toniku innej marki skutkowac¢ bedzie dyskwalifikacja.

O O O O

o Organizator zapewnia uczestnikom Kawe produkowang przez partnera kawowego
Mistrzostw, przez caty okres trwania konkursu.
o W poffinale uczestnicy bedg mogli korzystaé wytgcznie z kawy dostarczonej przez Partnera
zawodow. Decyzja o wyborze gatunku kawy wyselekcjonowanej przez Partnera nalezy do
Zawodnika. Organizator nie dopuszcza w péffinale uzycia wtasnej mieszanki kawy.
o Uzycie wlasnej kawy w poffinatach bedzie skutkowato dyskwalifikacja.
o Uczestnicy finatu Mistrzostw mogg korzysta¢ zaréwno z wilasnej kawy, jak i z ziarna
dostarczonego przez Partnera zawodéw.
o Akcesoria
o Kazde stanowisko konkursowe zostanie wyposazone w zestaw: 3 x shot glass, tamper wraz
z podkfadka oraz knock-box (odbijak).
o Na stanowisku zaplecza do przygotowania bedg znajdowac¢ sie jedynie deski i noze.
o Pozostale elementy, garnish
o Organizator zapewnia podstawowe dodatki do stworzenia napoju, tj. 16d w kostkach, cytrusy
(pomaranhcza, limonka, cytryna), swieze ziota (mieta, rozmaryn), szklane stomki, serwetki
cocktailowe.
o Pozostate niewymienione dodatki oraz garnish uczestnik organizuje sobie we wiasnym
zakresie.
o Organizator dopuszcza uzycie wtasnych stomek, serwetek cocktailowych, jak i podktadek do
serwowania napoju.
o Organizator nie dopuszcza uzycia alkoholu, tytoniu i innych srodkéw odurzajgcych do
przygotowania napoju podczas trwania wystepu konkursowego.
o Naczynia do serwowania napoju
o Organizator nie zapewnia naczyn do serwowania napoju konkursowego. Zawodnicy s3g
zobowigzani do zapewnienia we wiasnym zakresie naczynia, w ktérym przygotujg i
zaserwujg napoj.
Zawodnik zobowigzany jest do uzywania wyzej wymienionych urzgdzen zgodnie z ich przeznaczeniem. W
przypadku nieprawidtowego uzytkowania i/lub razgcego zaniedbania zawodnik moze zosta¢ zdyskwalifikowany
oraz obcigzony kosztami naprawy Urzgdzenia w przypadku uszkodzenia.
Organizator dopuszcza uzycie przez Uczestnika wtasnego urzadzenia elektrycznego (np. blender, mikser).
Che¢ uzycia sprzetu musi byé zgtoszona wczesniej Organizatorowi, najpdzniej na 7 dni przed datg Zawodéw.
Urzadzenie musi by¢ sprawne, pozbawione wad i uszkodzen oraz zgodne z obowigzujgcymi przepisami prawa
oraz BHP i PPOZ.
W trakcie catego dnia konkursowego zawodnicy nie majg dostepu do zadnego schowka, lodéwki, zamrazarki,
itp.
Podczas przebiegu wystepu konkursowego Zawodnicy nie mogg uzywac przestrzeni stanowiska innej niz blaty.
Uzywanie akcesoriéw pod blatami lub na podtodze moze by¢ powodem jego dyskwalifikacji.
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9. Organizator nie ponosi odpowiedzialnosci za sprzet i akcesoria nalezagce do Uczestnika, w tym za jego
uszkodzenie, czy zagubienie na terenie Wydarzenia.

§5
NAPOJ KONKURSOWY — DEFINICJA

1. TO NIC ESPRESSO to bezalkoholowy napdj, ktéry jest potgczeniem swiezo zaparzonego espresso, toniku oraz
indywidualnie dopasowanych dodatkow, w tym jadalnego garnishu.

2. Prawidiowo przygotowany Napdj konkursowy powinien sktada¢ sie z petnej zawartosé¢ butelki TO NIC (200 ml),
aby zapewni¢ petng porcje, swiezos¢ i gazowanie, pozostawac zgodnym z zasadg zero waste, oczekiwaniami
konsumenta i praktycznoscig zastosowania w gastronomii oraz espresso przygotowanego podczas Wystepu
Konkursowego.

3. Definicje poszczegodlinych sktadnikow napoju zostaty przedstawione w ponizszej tabeli:

Napdj o objetosci 30 ml (+/- 5 ml) z mielonej kawy, przygotowany podczas jednej ciggtej
ekstrakcji, przy temperaturze parzenia 90 stopni (+/- 2 stopnie) Celsjusza i ci$nieniu 9 bar
(+/- 0,5 bara). Zalecany jest czas ekstrakcji wynoszgcy 20-30 sekund, ale nie jest on
obowigzkowy. Crema powinna by¢ obecna podczas serwowania espresso, bez przerwy

Espresso
P w pokKryciu.
Dopuszcza sie réwniez przygotowanie napoju konkursowego na bazie podwojnego
espresso.
Tonik Bezalkoholowy napoj gazowany marki TO NIC produkowany przez Organizatora,

dostepny w szesciu wariantach smakowych.

Element uzupetniajgcy napédj, np. syrop, sok z cytrusoéw, cukier itp., ktory bedzie

Dodatkowy skiadnik odpowiednio komponowat sie i harmonizowat z podstawowymi sktadnikami napoju.

Dekoracja napoju w postaci niewielkiej, w petni jadalnej porcji zywnosci, odpowiednio
zaaranzowanej. Garnish powinien by¢ podany w naczyniu do serwowania lub
przymocowany bezposrednio do naczynia w sposob nieutrudniajgcy spozycia napoju. W
przypadku gdy sposdb konsumpciji garnishu moze nie byé oczywisty, Zawodnik powinien
poinformowac o tym sedziego przed podaniem napoju. Garnish nie powinien dominowac
nad napojem, a jedynie go uzupetnia¢ wizualnie i smakowo.

Garnish

4. Potgczenie wszystkich wyzej wymienionych sktadnikdw powinno zachowaé balans pomigdzy intensywnoscia i
bogactwem smaku kawy, a orzezwiajgcg oraz musujgcg goryczg toniku.

5. Sedziowie bedg oceniaé przygotowanie napoju konkursowego, zaréwno pod kgtem technicznym i smakowym,
oraz wiedze, kreatywnosS¢ i sposdb prezentacji przez Zawodnika. Sedziowie bedg szukaé oryginalnosci
koncepcji i ewentualnych nowych metod, technik lub skfadnikéw uzytych do przygotowania lub prezentacii
napoju.

6. Ocena sedziéw w zaleznosci od podkategorii bedzie przyznawana zgodnie ze scisle okreslonymi wytycznymi
badz bedzie stanowi¢ subiektywng ocene Sedzidw reprezentujgcy ich indywidualng opinie.

7. Wystep konkursowy zostanie oceniony wedtug nastepujgcych kategorii:

o Technika pracy przy ekspresie (poprawnos¢ przygotowania espresso)

Higiena i organizacja pracy

Technika przygotowania napoju

Kompozycja smakowa napoju

Wyglad napoju

Ocena prezentac;ji

o Kreatywnos$c¢

O O O O O

8. Zadaniem Sedziego technicznego bedzie dokonanie oceny kategorii takich jak:
o Technika pracy przy ekspresie (poprawnosc¢ przygotowania espresso)
o Higiena i organizacja pracy
o Technika przygotowania napoju

9. Natomiast zadaniem Sedziéw Sensorycznych ocena kategorii takich jak:
o Kompozycja smakowa napoju
o Wyglad napoju




o Technika przygotowania napoju
o Ocena prezentacji
o Kreatywnosé

10. Zasady oceny prezentacji przedstawione sg w §9 niniejszego Regulaminu.

§6
HARMONOGRAM PRZEBIEGU ZAWODOW

REJESTRACJA ZAWODNIKOW
Dzieh zawoddéw rozpocznie sie od rejestracji uczestnikdw i podpisania dokumentu zgody na przetwarzanie
danych osobowych oraz na rozpowszechnianie wizerunku.
SPOTKANIE ORGANIZACYJNE
Podczas spotkania organizacyjnego zostang omoéwione przez Gtéwnego Sedziego ogolne zasady Zawodow,
instrukcje obstugi sprzetu oraz potwierdzony zostanie harmonogram godzinowy przebiegu Zawodow.
Spotkanie jest obligatoryjne dla wszystkich Zawodnikéw. Jesli z jakis powodéw Zawodnik nie moze by¢ obecny,
powinien zgtosi¢ ten fakt organizatorowi. W przeciwnym wypadku Zawodnik moze na tym etapie zostac
zdyskwalifikowany.
ZAPOZNANIE ZE SPRZETEM
Po spotkaniu organizacyjnym kazdy Zawodnik bedzie miat do dyspozycji zarezerwowane, 5-minutowe okno
czasowe na stanowisku konkursowym. W tym czasie Zawodnik moze zapoznac sie ze sprzetem konkursowym
(miynek, ekspres) oraz wykonac prébne espresso. Etap ten nie podlega ocenie.
PRZEBIEG MISTRZOSTW
o Przebieg mistrzostw przewidziany jest na dzien 7 luty 2026 roku, miejsce: Warsaw Coffee Festival
2026, PGE Narodowy, Warszawa
o W dniu Mistrzostw organizowane beda dwa etapy zawodow.
= Pierwszy etap, zwany dalej potfinatami, bedzie przewidziany dla maksimum 12 zawodnikow.
*= Drugi etap, zwany dalej finatami, przewidziany dla 5 finalistéw, ktérzy w poprzednim etapie
zdobyli najwigkszg liczbe punktow.
o W kazdym etapie Zawodnicy beda przygotowywac i prezentowa¢ swoje autorskie napoje TO NIC
Espresso.
= W poffinatach bedzie ich zadaniem przygotowanie Napoju Konkursowego, na bazie kawy
dostarczonej przez Partnera Mistrzostw.
= W finatach Napdj Konkursowy bedzie moégt zosta¢ przygotowany na dowolnych ziarnach od
dowolnego Producenta, w tym od Partnera Mistrzostw.
o Kazdy etap sedziowany bedzie przez dobrany sktad sedziowski, ktéry kazdorazowo bedzie sktadat sie
z 3 0s6b — 2 sedzidw sensorycznych i 1 sedziego technicznego.
o Etap péifinatowy obstugiwany bedzie przez dwa niezalezne skfady sedziowskie. Przydziat Zawodnikow
do sktadu sedziowskiego w péifinale odbywa sie w sposob losowy, z uwzglednieniem zgtoszen, o
ktorych mowa w § 2 pkt 7 niniejszego Regulaminu, dotyczgcych potencjalnych konfliktéw intereséw.
Natomiast etap finatowy oceniany bedzie przez jeden skifad sedziowski.

§7
PRZEBIEG WYSTEPU KONKURSOWEGO

Wystep i prezentacja zawodnikdw, niezaleznie od rodzaju rundy (czy jest to péffinat czy finat) bedg przebiegaty
w ten sam sposob.

Na miejscu wydarzenia bedg przygotowane dwa stanowiska konkursowe i jedno przygotowawcze.

Kazdy zawodnik bedzie prowadzit swoj wystep indywidualnie na stanowisku konkursowym.

Podczas zawodow na stanowiskach mogg przebywaé tylko zawodnicy, organizatorzy, sedziowie i obstuga
techniczna.

Kazdy z Zawodnikdéw podczas wystgpienia swojego poprzednika bedzie miat 10 minut czasu na stanowisku
przygotowawczym, gdzie bedzie mégt przygotowac sktadniki do wystepu konkursowego. Sam czas poswiecony
na przygotowanie na stanowisku konkursowym nie bedzie miat znaczenia dla punktacji wystepu.

Osoba wyznaczona przez Organizatora poinformuje uczestnika o zakohczeniu czasu na przygotowanie oraz
wskaze mu przeznaczone dla niego stanowisko konkursowe.
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Przed wystepem Zawodnik zostanie przedstawiony publicznosci przez konferansjera.
Kazdy zawodnik podczas wystepu zobowigzany bedzie do noszenia mikrofonu bezprzewodowego, ktéry bedzie
wigczony tylko w czasie trwania wystepu.
Podczas zadnego etapu Mistrzostw Zawodnicy nie majg mozliwosci korzystania z wiasnej muzyki ani
podtgczania zewnetrznych nosnikow dzwieku do systemu nagtosnienia. Organizator nie przewiduje oprawy
muzycznej dostarczanej przez Zawodnikow. Prezentacje odbywajg sie bez indywidualnej oprawy muzycznej.
Zawodnik na stanowisku konkursowym ma 15 minut czasu na: przygotowanie przed wystepem na stanowisku
konkursowym (w celu kalibracji mtynka i przygotowania stacji do wystepu) oraz na sam wystep. Decyzja dot.
podziatu llosci tego czasu na przygotowanie oraz na wystep zalezy wytgcznie od Zawodnika.
Rozpoczecie odmierzania czasu na stanowisku konkursowym powinno by¢ jasno zakomunikowane Sedziemu
technicznemu przez Zawodnika komunikatem ,Czas Start”.
Po zakonczeniu przygotowan na stanowisku konkursowym zawodnik informuje sedziéw o gotowosci do
wystepu, po czym rozpoczyna wystep konkursowy.
Przygotowanie na stanowisku konkursowym oraz wystep stanowig catos¢, co oznacza, ze pomiedzy tymi
dwoma etapami nie ma mozliwosci zatrzymania czasu.
Podczas wystepu Zawodnik jest zobowigzany do przygotowania trzech identycznych napojow TO NIC Espresso
(jedna kompozycja smakowa napoju, przygotowana w osobnym naczyniu — dwie sztuki napoju dla sedziéw
sensorycznych oraz jeden napdj przygotowany w celu sfotografowania, co tgcznie daje do przygotowania trzy
porcje tego samego napoju).
Uczestnik zobowigzany jest do zaparzenia kawy wylgcznie podczas trwania Wystepu. Jezeli kawa zostanie
przygotowana przed czasem Wystepu we wszystkich ocenach smaku zostanie przyznane 0 punktéw.
W czasie wystepu zawodnik bedzie miat obowigzek opowiedzenia o przygotowywanym napoju, o jego
sktadnikach, o wykorzystanych technikach oraz o tym, w jaki spos6b napdj powinien by¢ spozyty i jaki efekt
miat zosta¢ osiagniety (m.in. czy ma by¢ to napdj zimny czy cieply, o jakim profilu smakowym, itd.)
Organizator bedzie informowat Zawodnikéw w momencie uptyniecia potowy czasu i na jedng minute przed jego
regulaminowym zakonczeniem.
Zawodnik powinien przywréci¢ porzadek na stanowisku Konkursowym, a w szczegoélnosci powinien pozostawic:
o portafiltry puste, podtgczone do grup zaparzajagcych
o okolice mtynka oczyszczone z pozostatosci zmielonej kawy
o ekspres, miynek i akcesoria czyste, oczyszczone z zabrudzen powstatych na skutek przygotowan
Odmierzanie czasu bedzie zatrzymane na wyrazny sygnat uczestnika poprzez uzycie stéw ,,Czas Stop”, ,Czas”,
~otop”, ,Koniec” lub , Time”.
Za kazdg rozpoczetg minute powyzej 15 min zawodnikowi zostanie odebrane 5 pkt. z koricowej oceny.
W przypadku, gdy wystep konkursowy przedtuzy sie o 5 minut Sedzia Giéwny ma prawo do przerwania takiego
wystepu.
Po zakonczeniu wystepu kazdy Zawodnik powinien pozostawi¢ stanowisko startowe w takim stanie, w jakim
zastat je na poczgtku. W tym celu kazdy zawodnik otrzyma dodatkowe 3 minuty na posprzatanie stanowiska
konkursowego.
W przypadku, gdy Zawodnik zapomni przynie$¢ akcesoria konieczne do wystepu konkursowego po jego
rozpoczeciu, Zawodnik moze oddali¢ sie od stanowiska po zapomniane przedmioty, jednak czas jego wystepu
nie zostanie przerwany.
Zawodnik nie moze korzysta¢ z pomocy osob trzecich. Podpowiedzi od publiczno$ci w trakcie przygotowan i
wystepu traktowane sg jako pomoc i sg podstawg do dyskwalifikacji Zawodnika.
Wszelkie pytania dotyczgce korzystania ze sprzetu konkursowego mogg by¢ zadawane wytgcznie w czasie
przygotowan osobie wyznaczonej wczesniej przez Organizatora.

§8
PROBLEMY TECHNICZNE PODCZAS WYSTEPU KONKURSOWEGO

Podczas przebiegu Wystgpienia Konkursowego, Zawodnik ma prawo zgtosi¢ przerwe techniczng poprzez
podniesienie reki i wyrazne ogtoszenie ,przerwy technicznej” w przypadku stwierdzenia problemu technicznego
Z wyposazeniem zapewnionym przez Organizatora, w szczegodlnosci:
o ekspresem do kawy (w tym zasilaniem, cisnieniem pary, dziataniem systemu sterowania, brakiem
doptywu wody, itp)
miynkiem,
o sprzetem audiowizualnym (np. mikrofonem).



Czas wystepu konkursowego zostaje na to hasto wstrzymany, a Zawodnik jest zobowigzany upewni¢ sie, ze
zgtoszenie przerwy technicznej zostato zauwazone przez osobe odpowiedzialng za pomiar czasu.

Jezeli menedzer sceny lub sedzia gtéwny potwierdzi wystgpienie problemu technicznego mozliwego do
szybkiego usuniecia, decyduje o odpowiednim czasie, ktéry zostanie doliczony Zawodnikowi. Po usunieciu
usterki czas konkursowy zostaje wznowiony.

W przypadku gdy problem techniczny nie moze zosta¢ rozwigzany w rozsagdnym czasie, menedzer sceny lub
sedzia gtéwny podejmuje decyzje, czy Zawodnik powinien oczekiwac na kontynuacje wystepu, czy tez przerwac
go i rozpoczg¢ ponownie w nowo wyznaczonym terminie.

Jezeli Zawodnik zmuszony jest do przerwania swojego wystepu, menedzer sceny, sedzia gtéwny oraz
Zawodnik wspdlnie ustalajg nowy termin petnego wystepu konkursowego.

Kazdy Zawodnik jest zobowigzany do znajomo$ci zasad prawidlowej obstugi sprzetu konkursowego.

Jezeli zostanie stwierdzone, ze problem techniczny powstat na skutek btedu Zawodnika lub niewtasciwego
uzycia sprzetu (w tym sprzetu osobistego Zawodnika), sedzia gidbwny moze zdecydowac, ze czas wystepu
zostanie wznowiony, a czas poswiecony na weryfikacje problemu, doliczony do czasu wystepowego.

§9
ZASADY OCENY PREZENTACJI ZAWODNIKOW

Wystep zawodnika bedzie ocenialo trzech sedziéw - jeden sedzia techniczny oraz dwéch sedziow
sensorycznych wybranych przez Organizatora.

Zadaniem zawodnikow bedzie zdobycie jak najwiekszej ilosci punktow, przyznawanych przez sedziéw.
Maksymalna liczba punktéw mozliwych do zdobycia przez uczestnika wynosi 200 pkt, z czego 20 pkt stanowi
karta ocen technicznych (wynik ten podlega podwojeniu, czyli za tg sekcje mozliwe do zdobycia jest 40
punktow), natomiast 2 x 80 pkt stanowi karta ocen sensorycznych, ocenianych niezaleznie przez dwdéch
sedziéw.

Nie zaleznie od ocenianego aspektu, w kartach ocen nie przewiduje sie przyznawanie czesciowych punktow.
Ocenie podlegajg wylgcznie Napoje Konkursowe przygotowane podczas Wystepu Konkursowego z
wykorzystaniem catej butelki napoju TO NIC (200 ml) na jeden Nap6j Konkursowy (przy wykorzystaniu toniku
zapewnionego przez organizatora na miejscu Wydarzenia) oraz espresso przygotowanego podczas Wystepu
Konkursowego. Niewykorzystanie petnej zawartosci butelki przy przygotowaniu Napoju Konkursowego skutkuje
brakiem oceny w kategoriach: kompozycja smakowa napoju oraz wyglad napoju, a niezastosowanie espresso
do przygotowania Napoju Konkursowego oznacza dyskwalifikacje.

UWAGA: Dopuszcza sie uzycie wiecej niz jednej butelki napoju TO NIC do przygotowania Napoju
Konkursowego. W takim przypadku niewykorzystanie w catosci dodatkowej butelki TO NIC bedzie skutkowato
utratg punktow w kategorii ,zero waste”.

Ocenie podlegaja:

Technika pracy przy ekspresie (poprawnos¢ przygotowania espresso)
Ocena obejmuje wszystkie czynnosci zwigzane z przygotowaniem espresso w sposéb zgodny z
profesjonalnymi standardami. Sedziowie zwracajg uwage na czystos¢, precyzje i powtarzalnos¢ procesu.
Cata kategoria jest oceniana binarnie (0 lub 1 punkt): jesli ktérekolwiek z espresso w danej serii nie zostanie
przygotowane poprawnie, zawodnik otrzymuje 0 punktéw. Oceniane beda takie aspekty jak:
o0 Wyczyszczenie portafiltra przed przyrzadzeniem kazdego espresso
Portafiltr musi by¢ catkowicie czysty i suchy przed wsypaniem kawy. Pozostatosci wody lub fusow
mogg zaburzy¢ ekstrakcje i smak napoju.
o0 Réwna dystrybucja i ubicie kawy w portafiltrze przed przyrzadzeniem kazdego espresso
Kawa powinna by¢ rownomiernie rozprowadzona w sitku, a nastepnie ubita na ptasko, z odpowiednig
sitg. Nieréwna dystrybucja lub krzywe ubicie powodujg kanatowanie wody i nierowng ekstrakcje.
O Przeczyszczenie goérnej czesci portafiltra przed podpieciem pod grupe
Brzeg sitka i uchwytu musi by¢ wolny od kawy, aby zapewnié¢ szczelno$é uszczelki grupy i unikng¢
wyciekéw. To wptywa na stabilnos¢ cisnienia i czystos¢ stanowiska.
O Przeptukanie grupy przed podpieciem kolby
Grupa powinna by¢ przeptukana wodg przed kazdym zaparzeniem, aby usung¢ resztki kawy i olejow.
Zapewnia to higiene oraz stabilng temperature ekstrakcji.
o Odpowiedni czas parzenia espresso
Standardowy czas ekstrakcji to ok. 20—-30 sekund, zaleznie od receptury. Zbyt krétki czas daje
niedoparzone espresso (kwasne, wodniste), a zbyt dtugi — przeparzone (gorzkie, cierpkie).



o ldentyczny czas parzenia espresso (réznica max 3 sekundy)
Wszystkie pary espresso w danej kategorii muszg mie¢ czas ekstrakcji w granicach £3 sekundy. To
Swiadczy o powtarzalno$ci i kontroli procesu. Wieksze rdznice oznaczajg brak stabilnosci.

o Higiena i organizacja pracy

Ta kategoria ocenia sposob, w jaki Zawodnik dba o czystosé, higiene osobistg i organizacje stanowiska w
trakcie catego wystepu. Ocenie podlegajg zaréwno dziatania podczas przygotowywania napojow, jak i stan
stanowiska po zakonczeniu prezentacji.

W tej kategorii skala ocen wyglada nastepujaco:

0-

Nieakceptowalne - razgce zaniedbania praktyk sanitarnych

1 — Akceptowalne - spetnienie wymagan na minimalnym poziomie

2 — Dobre - zauwazalne sg drobne niedoskonatosci, ktére nie wptywajg na bezpieczenstwo ani
komfort
3 — Bardzo dobre — wzorowa higiena i organizacja

W tej kategorii oceniane zostang:

Dbatosé o czystos¢ w trakcie wystepu konkursowego

Zawodnik jest zobowigzany do utrzymywania stanowiska w czystosci przez caty czas trwania
prezentacji. Oznacza to natychmiastowe usuwanie rozlanych ptynéw, fuséw i innych zabrudzen,
regularne wycieranie powierzchni roboczych oraz dbanie o czysto$¢ sprzetu i akcesoriéw w
trakcie przygotowywania napojow.

Zachowanie higieny wiasnej i dbatosé o podstawowe praktyki sanitarne

Uczestnik musi przestrzega¢ zasad higieny przez caty czas trwania prezentacji, w tym unikaé
praktyk mogacych naruszac bezpieczenstwo zywnosci, takich jak dotykanie twarzy, ust czy
podtogi przed przygotowaniem napojow. Niedopuszczalne jest uzywanie akcesoriow, w tym
Sciereczek, ktére spadly na podioge lub zostaty uzyte w sposéb niezgodny z przeznaczeniem.
Zarzadzanie stanowiskiem konkursowym

Zawodnik powinien organizowac przestrzen roboczg w sposob logiczny i uporzgdkowany,
zapewniajgcy ptynny przebieg prezentacji. Wszystkie narzedzia i sktadniki muszg by¢
rozmieszczone tak, aby umozliwiaty sprawng prace bez zbednych ruchéw i chaosu.
Pozostawienie czystego stanowiska po wystepie

Po zakonczeniu prezentacji stanowisko musi zostaé¢ pozostawione w stanie czystym i gotowym do
pracy kolejnego uczestnika. Oznacza to usuniecie wszystkich fuséw i innych sktadnikow
uzywanych do przygotowania napoju, wytarcie blatéw oraz pozostawienie sprzetu i akcesoriow w
czystosci.

e Technika przygotowania napoju (pod katem technicznym)
Ocena obejmuje zgodnos¢ procesu z zasadami powtarzalnosci i konsumpcyjnego zastosowania
skfadnikéw. Kategoria jest oceniana binarnie (0 lub 1 punkt): niespetnienie ktéregokolwiek z wymogéw
skutkuje przyznaniem 0 punktéw. Oceniane sa:

Uzycie toniku zgodne z zasadg zero waste

W czasie trwania wystepu Zawodnik zobowigzany jest do wykorzystania catej zawartosci jednej
butelki toniku TO NIC (200 ml) przy przygotowaniu jednego Napoju Konkursowego (przy
wykorzystaniu toniku zapewnionego przez Organizatora na miejscu Wydarzenia). W ramach tej
kategorii ocenie podlega stopien przestrzegania zasady zero waste, w szczegoélnosci brak
niewykorzystanego produktu w butelce uzytej do przygotowania napoju.

Dopuszcza sie uzycie wiecej niz jednej butelki toniku TO NIC do przygotowania Napoju
Konkursowego. W takim przypadku kazda dodatkowa butelka rowniez podlega ocenie pod katem
petnego wykorzystania jej zawarto$ci zgodnie z zasadg zero waste.

Zachowanie powtarzalnosci w przygotowaniu wszystkich napoi konkursowych

Kazdy napdj musi by¢ identyczny pod wzgledem receptury, proporcji i sposobu podania;
jakiekolwiek odstepstwo skutkuje oceng 0 punktow.

¢ Kompozycja smakowa
Ocena obejmuje ogdlng jakos¢ i harmonie smakéw w napoju konkursowym, w tym balans pomiedzy
wybrang kawag a tonikiem, aromat, kreatywno$é dodatkédw i sposdb ich wplywu na smak. Sedzia



sensoryczny ocenia, czy napgj jest spojny, przyjemny i zgodny z koncepcjg prezentowang przez bariste.
Ocena jest subiektywna i moze by¢ wystawiona w zakresie 0 do 6 punktéw, gdzie:

0 — Nieakceptowalne: wadliwe i nieprzyjemne

1 — Akceptowalne: spetnia minimalne wymagania, ale ma istotne wady

2 — Przecietne: poprawne, ale bez wyraznej harmonii lub atrakcyjnosci.

3 — Dobre: dobre, z zauwazalnym balansem, cho¢ nie w petni dopracowany.

4 — Bardzo dobre: wyrazna harmonia, dobrze dobrane dodatki.

5 - Doskonate: zbalansowany, jakosciowy, kreatywny

6 — Wybitne: niezwykle spdjne, inspirujgca, z kreatywnoscig na najwyzszym poziomie.

Oceniane aspekty to:

Zachowanie balansu miedzy dobrang kawg a tonikiem

Napdj powinien prezentowa¢ harmonijng relacje pomiedzy smakiem kawy a tonikiem — zaden z
elementdéw nie moze dominowac w sposob przyttaczajgcy. Kawa powinna wnosic
charakterystyczne nuty (np. stodycz, kwasowos$¢, goryczke), ktére sg wspierane, a nie ttumione
przez tonik. Tonik z kolei ma podkreslac i uzupetnia¢ profil kawy, dodajgc Swiezosci i musowania,
bez nadmiernej goryczy czy przesadnej stodyczy. Brak balansu (np. tonik catkowicie przykrywa
smak kawy) jest powaznym btedem sensorycznym.

Ogodlne wrazenia smakowe

Ocena dotyczy jakosci smaku jako catosci — czy napdj jest przyjemny, spojny i zgodny z
deklarowang koncepcjg Zawodnika. Sedzia bierze pod uwage czystos¢ smaku, brak wad (np. zbyt
duza gorycz, metaliczny posmak, brak stodyczy), a takze to, czy wszystkie elementy wspotgrajg w
jednym doswiadczeniu. Wysoka ocena wymaga, aby napoj byt nie tylko poprawny, ale réwniez
atrakcyjny i satysfakcjonujgcy w odbiorze.

Ogodlne wrazenia zwigzane z aromatem napoju konkursowego

Aromat jest integralng czescig doswiadczenia smakowego. Powinien by¢ czysty, wyrazny i
przyjemny, bez nut niepozgdanych. Aromat musi wspotgraé z profilem smakowym — np. jesli
barista deklaruje nuty cytrusowe, aromat powinien je wspiera¢, a nie wprowadza¢ dysonans.

Ocena kreatywnosci zastosowanych dodatkéw i ich wptywu na smak napoju

Dodatki (np. syropy, przyprawy, infuzje) powinny by¢ uzyte w sposéb przemyslany i funkcjonalny
— ich rolg jest wzbogacenie smaku, a nie jego zaktécenie. Kreatywnos$¢ polega na umiejetnym
dobraniu sktadnikéw, ktore podkreslajg charakter kawy i toniku, tworzac nowe, ciekawe wrazenia
smakowe. Tutaj podkreslamy kreatywnos¢ i nieszablonowos$¢ — dodatki powinny wnosic¢ swiezo$¢
pomystu, oddech nowosci i oryginalnos¢. Nie chodzi tylko o poprawne uzycie, ale o innowacyjne
podejscie, ktére wzbogaca smak i tworzy nowe, ciekawe wrazenia sensoryczne.

Ocena kreatywnosci zastosowania garnishu i jego wplyw na smak napoju

Garnish (dekoracja) nie jest wylgcznie elementem wizualnym — powinien w sposéb pomystowy i
oryginalny wzbogacaé¢ smak lub aromat napoju. ldealny garnish podkresla koncepcje napoju i
wnosi dodatkowy wymiar sensoryczny, tworzgc spojnos¢ z catg kompozycja. Liczy sie
kreatywnos¢, nieszablonowosé i sens w kontekscie smaku, a nie przypadkowe uzycie czy
wytgcznie funkcja ozdobna (w tym wykorzystanie sktadnikéw niejadalnych).

e Wyglad napoju
Ocena obejmuje estetyke i wizualng atrakcyjno$¢ napoju konkursowego, w tym poprawnosé
rozwarstwienia, czystos¢ i prezentacje szkia, estetyke garnishu oraz ogoéine wrazenia wizualne. Wyglad
powinien by¢ spéjny z deklarowang koncepcjg Zawodnika i zachecaé do degustacii.

Prawidtowe rozwarstwienie napoju
Idealne rozwarstwienie, charakterystyczne dla klasycznej formy tonic espresso oznacza, ze tonik
tworzy dolng, klarowng warstwe, a espresso pozostaje na gérze, bez nadmiernego mieszania sie
sktadnikdéw. Punktacja w tym zakresie jest w skali 0-2:
0 — Brak: napgj jest catkowicie jednolity, brak widocznego rozwarstwienia.
1 — Stabo widoczne: rozwarstwienie jest minimalne, trudno zauwazalne lub zauwazalne, lecz
nieestetyczne
2 — Wyraznie widoczne: warstwy sg czytelne i estetyczne
Uwaga: W definicyjnym tonic espresso rozwarstwienie jest standardem i oczekiwanym elementem
prezentacji. Jes$li jednak koncepcja Zawodnika zaklada brak rozwarstwienia (np. celowe

wymieszanie dla uzyskania okreslonego profilu smakowego), Zawodnik musi to jasno



zakomunikowac¢ i uzasadni¢ w swojej prezentacji. W takim przypadku ocena zostanie dostosowana
do deklarowanej koncepcji i jej spojnosci.

o Wyglad serwowanego napoju
Oceniamy czystos¢ i estetyke samego napoju — brak zabrudzenh na szkle, rownomierne
wypetnienie, atrakcyjny wyglad zgodny z koncepcjg Zawodnika.
Skala ocen:
0 — Nieakceptowalne: napéj wyglada niechlujnie, szkto brudne, brak estetyki.
1 — Akceptowalne: minimalne spetnienie wymagan, widoczne niedociggniecia.
2 — Przecietne: poprawny wyglad, ale bez atrakcyjnosci.
3 — Dobre: napdj jest estetyczny, czysty, zgodny z podstawowymi standardami.
4 — Bardzo dobre: wysoka estetyka, dbatos¢ o detale, spdjnos¢ z koncepcja.
5 — Doskonate: napoj prezentuje sie wyjatkowo atrakcyjnie, z perfekcyjng czystoscia.
6 — Wybitne: wyglad jest inspirujgcy, profesjonalny, idealnie dopracowany w kazdym detalu.

o Estetyka i praktycznosé zastosowanego garnishu
Zastosowany garnish powinnien by¢ estetyczny, spéjny z koncepcjg napoju i praktyczny — nie
utrudnia konsumpciji, podkresla wizualny aspekt napoju.
Skala ocen:
0 — Nieakceptowalne: garnish nieestetyczny, przeszkadza w konsumpcji.
1 — Akceptowalne: dekoracja spetnia minimalne wymagania, ale jest przypadkowa.
2 — Przecietne: poprawna, ale bez wyraznej estetyki.
3 — Dobre: estetyczna i funkcjonalna dekoracja, zgodna z koncepcja.
4 — Bardzo dobre: atrakcyjna, dobrze dobrana, podkresla charakter napoju.
5 — Doskonate: dekoracja jest wyjgtkowo dopracowana, elegancka i praktyczna.
6 — Wybitne: garnish jest perfekcyjny, kreatywny i idealnie wspétgra z catoscia.

o 0Ogodlne wrazenia wizualne

Catosciowa ocena prezentacji napoju — czy wyglada profesjonalnie, atrakcyjnie i zacheca do
degustacji. Uwzglednia harmonie wszystkich elementéw: szkta, garnishu, kolorystyki i proporcji.
Skala ocen:

0 — Nieakceptowalne: brak estetyki, napdj wyglada nieprofesjonalnie.

1 — Akceptowalne: minimalna poprawnosé, ale brak atrakcyjnosci.

2 — Przecietne: poprawne wrazenie, bez efektu ,wow”.

3 — Dobre: napéj wyglada estetycznie i spdjnie.

4 — Bardzo dobre: wysoka estetyka, dbato$¢ o detale, profesjonalny wyglad.

5 — Doskonate: napdj prezentuje sie wyjatkowo atrakcyjnie, z perfekcyjng harmonia.

6 — Wybitne: wyglad jest inspirujgcy, kreatywny i idealnie dopracowany w kazdym aspekcie.

Technika przygotowania napoju (pod katem sensorycznym)

Ocena obejmuje poprawnos¢ i profesjonalizm w przygotowaniu napoju konkursowego, w tym dobér
odpowiedniego szkta, zastosowanie akcesoriow zgodnie z koncepcjg oraz kontrole temperatury napoju.
Kazdy element powinien by¢ zgodny z zasadami ergonomii, estetyki i komfortu konsumpciji, a takze
spéjny z prezentacjg Zawodnika.

e Uzycie odpowiedniego naczynia (szklanka lub inne przezroczyste naczynie)
Napdj powinien byé podany w naczyniu, ktére umozliwia petng prezentacje jego waloréw
wizualnych — w szczegdlnosci rozwarstwienia i kolorystyki, dlatego podkresla sie uzycie
przezroczystego szkta, aby sedzia mogt ocenié estetyke i strukture napoju. Naczynie musi byé
czyste, bez smug, odpryskéw czy zabrudzeh. Wysoka ocena wymaga rowniez, aby forma
naczynia byta spéjna z koncepcjg napoju, walorami ekologicznymi (nie zaleca sie stosowania
naczyn plastikowych) i nie utrudniata jego konsumpciji.
Punktacja w tym zakresie jest nastepujgca:
0 - uzycie nieprzezroczystego naczynia lub plastikowego naczynia — brak mozliwosci oceny
wizualnej napoju, niezgodne z zasadami estetyki i standardami konkursowymi.
1 - uzycie szklanego standardowego naczynia o odpowiedniej pojemnoéci dla
przygotowanego napoju — poprawne, ale bez elementu wyjatkowosci.



2 - uzycie unikatowego szklanego naczynia o odpowiedniej pojemnosci dla przygotowanego
napoju — estetyczne, kreatywne i podkreslajgce koncepcje napoju.

o Dostarczenie akcesoriow (stomka, mieszadetko) i wyjasnienie techniki spozycia napoju
Tonic espresso powinno by¢ podane Sedziom w formie rozwarstwionej, a do napoju nalezy
dostarczy¢ odpowiednie akcesorium do zamieszania (np. mieszadetko lub stomke). Konieczne
jest rowniez przekazanie jasnej, stownej instrukcji dotyczgcej sposobu spozycia — np. czy napoj
nalezy zamieszac przed degustacjg, czy sprobowaé warstwowo. Ponadto dostarczone akcesoria
muszg by¢ czyste, estetyczne i funkcjonalne — nie mogg utrudnia¢ degustacji ani wprowadzac¢
chaosu w odbiorze napoju. Ich obecnos¢ i jako$¢ wptywajg na komfort oraz zgodnos¢ z
prezentowang koncepcjg serwisu.

Punktacja w tym zakresie jest binarna (0 lub 1 punktu):
0 — brak akcesoridow / akcesoria nieestetyczne / akcesoria dostarczone, ale nie zostato
wyjasnione jak ich uzy¢, co utrudnia prawidtowg degustacje
1 — akcesoria dostarczone, czyste, estetyczne i funkcjonalne, a instrukcja spozycia jest jasna.

e Odpowiednia temperatura napoju
Temperatura napoju musi by¢ zgodna z jego charakterem i koncepcjg Zawodnika. W przypadku
tonic espresso oczekuje sie temperatury chtodnej, ktéra podkresla swiezos¢ toniku i balans z
kawg. Napoj nie moze by¢ zbyt ciepty (utrata gazowania, nieprzyjemne wrazenie) ani zbyt zimny,
jesli wptywa to negatywnie na smak lub aromat. Dopuszcza sie do oceny réwniez napoje
konkursowe na ciepto, jednak powinno by¢ to okreslone przez Zawodnika w trakcie wystepu
konkursowego. Wysoka ocena wymaga, aby temperatura byta idealnie dopasowana do
zamierzonego profilu smakowego i komfortu konsumpgiji.
Punktacja w tym zakresie wyglada nastepujaco:
0 - w przypadku deklaracji przyrzgdzenia zimnego napoju: brak lodu lub brak schtodzonego
szkta / w przypadku deklaracji przyrzadzenia cieptego napoju: napoj zbyt gorgcy, lub zimny /
temperatura wptywajgca negatywnie na smak i aromat.
1 - w przypadku deklaracji przyrzadzenia zimnego napoju: prawidtowe proporcje uzycia lodu
lub odpowiednie schtodzenie szkta, napdj jest zimny / w przypadku deklaracji przyrzgdzenia
cieptego napoju: napdj jest ciepty / temperatura odpowiadajgca komfortowi konsumpciji

Ocena wystgpienia Konkursowego

Ta kategoria ocenia sposob, w jaki Uczestnik komunikuje sie z sedziami i prezentuje swojg koncepcje
napoju. Pod uwage brane sg umiejetnosci komunikacyjne, dbato$¢ o szczegoly, wiedza o sktadnikach
oraz ogolna jakos¢ wystapienia.

¢ Wyjasnienie sposobu spozycia napoju
Ocenia sie czy Zawodnik jasno i jednoznacznie poinformowat sedzidw, w jaki sposob nalezy spozy¢
napoj, aby w petni doswiadczyc¢ jego zamierzonego smaku i koncepgciji. Instrukcja powinna byc¢
zrozumiata, krétka i spojna z prezentowang ideg (np. ,Prosze zamieszac¢ przed pierwszym tykiem” lub
.Prosze sprébowacé warstwowo, bez mieszania”).
Punktacja w tym zakresie wyglada nastepujgco:

0 — brak instrukcji badz instrukcja nieczytelna, wprowadzajgca w btad

1 — instrukcja jasna, logiczna i przekazana w odpowiednim momencie

e Dbalos¢ o detale
Kompleksowa ocena w jakim stopniu Zawodnik zadbat o kazdy element prezentacji - zaczynajgc od
estetyki stanowiska, koncepcji prezentacji po sposéb podania napoju. Sedziowie przyznajg oceny
subiektywne w sali od 0 do 3 punktéw, gdzie:

0 — Nieakceptowalne — Chaos, brak podstawowej estetyki, zaniedbania w czystosci.

1 — Akceptowalne — Minimalna dbatos¢, widoczne niedociggniecia.

2 — Dobre — Wigkszo$¢ elementéw dopracowana, prezentacja spéjna.

3 — Bardzo dobre — Perfekcyjna organizacja, wysoka estetyka, kazdy detal przemy$lany.

e Klarownosg¢, spojnos¢ i jasnos¢ wypowiedzi



Podczas wystgpienia konkursowego zadaniem Zawodnika jest nie tylko przygotowanie napoju, ale
réwniez zainteresowanie Sedziéw catym procesem jego tworzenia. Wypowiedz powinna by¢
zrozumiata, logiczna, ptynna i uporzgdkowana. Przekaz musi by¢ jasny, bez zbednych dygres;ji, tak
aby sedziowie mogli bez trudu sledzi¢ tok mys$lenia Zawodnika i zrozumie¢ koncepcje napoju.
Ocenie podlega sposdb komunikacji — czy informacje sg przekazywane w sposoéb klarowny, czy
prezentacja jest spdjna i czy Zawodnik potrafi utrzymaé uwage sedziéw poprzez logiczne i
przemyslane wypowiedzi.
Skala ocen:

0 — Nieakceptowalne — Wypowiedz chaotyczna, trudna do zrozumienia, brak spojnosci.

1 — Akceptowalne — Ogdlne zrozumienie mozliwe, ale wystepujg braki w ptynnosci i logice.

2 — Dobre — Wypowiedz w wiekszosci klarowna i spéjna, drobne niedociggniecia.

3 — Bardzo dobre — Wypowiedz bardzo jasna, logiczna, profesjonalna i w petni zrozumiata.

o Ekspresja i pasja wypowiedzi

Zadaniem Zawodnika jest nie tylko przekazanie informacji, ale rowniez stworzenie angazujacej i
inspirujgcej atmosfery. Ocenie podlega poziom energii, zaangazowania i pasji w trakcie prezentaciji.
Zawodnik powinien mowic z entuzjazmem, pokazujgc swoje zamitowanie do kawy i koncepcji napoju.
Wazne jest, aby prezentacja byta zywa, dynamiczna i budowata pozytywne wrazenie — tak, aby
sedziowie czuli, ze uczestniczg w czyms wyjgtkowym.

Ekspresja nie oznacza przesady — chodzi o naturalne, autentyczne zaangazowanie, ktére podkresla
profesjonalizm i pasje.

Skala ocen:

0 — Nieakceptowalne — Brak energii, monotonna prezentacja, brak kontaktu z sedziami.

1 — Akceptowalne — Minimalna ekspresja, ograniczona dynamika, prezentacja poprawna, ale bez
emocgji.

2 — Dobre — Widoczna pasja i zaangazowanie, prezentacja ciekawa i przyjemna w odbiorze.

3 — Bardzo dobre — Wysoki poziom energii, inspirujgca prezentacja, petne zaangazowanie i
autentyczna pasja.

e Znajomos¢ sktadnikow i wyjasnienie wszystkich potaczen

Ocena obejmuje poziom wiedzy Zawodnika na temat wszystkich uzytych sktadnikoéw oraz umiejetnosé
logicznego, spdjnego i merytorycznego wyjasnienia potgczen miedzy nimi. Ocenia sie czy Zawodnik
potrafi Swiadomie uzasadni¢ wybor kazdego elementu napoju, przedstawic jego role w kompozycji
oraz pokaza¢, w jaki sposéb skiadniki wzajemnie na siebie wptywajg. Wysoka ocena wymaga
zaréwno kompetencji merytorycznych, jak i umiejetnosci komunikacyjnych — sktadniki muszg by¢
opisane w sposob zrozumiaty, profesjonalny i powigzany z deklarowang koncepcja.

Skala ocen:

0 — Nieakceptowalne: Zawodnik nie wykazuje wiedzy o uzytych sktadnikach; nie potrafi wyjasnic ich
roli ani zasadnosci potgczen. Wyjasnienia sg btedne, sprzeczne lub catkowicie nieobecne.

1 — Akceptowalne: Podstawowa znajomos¢ skfadnikéw, ale wyjasnienia sg powierzchowne,
fragmentaryczne lub nie w petni trafne. Potgczenia opisane ogdlnikowo, bez gtebszego uzasadnienia.
2 — Dobre: Zawodnik poprawnie opisuje wiekszo$¢ sktadnikdw i ich funkcje w kompozycji. Wyjasnia
sens potgczen w sposoéb logiczny, choé nie wszystkie elementy sg rozwiniete szczegétowo.

3 — Bardzo dobre: Zawodnik wykazuje petng, szczegdtows i Swiadoma znajomos¢ wszystkich
sktadnikéw oraz ich roli. Kazde potgczenie jest jasno uzasadnione, spéjne z koncepcjg i wskazuje na
przemyslane budowanie profilu smakowego.

e Kreatywnosé

Ocenie podlega pomystowos¢ i oryginalnosé koncepcji napoju oraz wktad pracy w jego przygotowanie. Ta
kategoria ma na celu wyréznienie Zawodnikow, ktérzy wychodzg poza standardowe rozwigzania i prezentujg
napdj w sposob innowacyjny, zaskakujacy i przemyslany.

Wszystkie ponizsze aspekty oceniane sg w tej samej skali:

0 — Nieakceptowalne — Brak elementéw wyrézniajgcych, brak kreatywno$ci lub przygotowania.

1 — Akceptowalne — Minimalna kreatywno$¢ lub przygotowanie, koncepcja przewidywalna, bez gtebszego
uzasadnienia.

2 — Dobre — Widoczna pomystowos¢, ciekawe rozwigzania

3 — Bardzo dobre — Wysoki poziom kreatywnosci, wyjatkowa koncepcja, nietypowos¢



10.

e Pomystowosé

Pomystowos$¢ oznacza zdolnos¢ Zawodnika do stworzenia oryginalnej, przemyslanej i spéjnej
koncepcji napoju, ktéra wykracza poza standardowe interpretacje tonic espresso, przy jednoczesnym
zachowaniu sensu smakowego i technicznego. Pomystowosc¢ nie polega na przypadkowym tgczeniu
sktadnikéw ani wytgcznie na efekcie wizualnym, lecz na $wiadomym zastosowaniu nietypowych
rozwigzan, ktdre majg uzasadnienie w smaku, koncepcji i sposobie przygotowania.

¢ Wyjatkowos¢ napoju (nietypowe i nieoczywiste potaczenia)

Ocenie podlega oryginalnosc¢ i innowacyjnos¢ zastosowanych potgczen smakowych oraz ogélnej
koncepcji napoju. Sedziowie probujg w tym zakresie odpowiedzie¢ na pytania - Czy napdj wyréznia
sie na tle klasycznych interpretaciji tonic espresso? Czy zastosowane sktadniki sg nietypowe lub
nieoczywiste? Czy koncepcja jest swieza, kreatywna?

¢ Ocena pracy poswieconej na wczesniejsze przygotowanie

Tutaj oceniana jest nie doktadna ilos¢ zadeklarowanych minut poswigconych na przygotowanie, a
subiektywna ocena czy wystgpienie konkursowe, jak i sam napdj konkursowy jest efektem
przemyslanego procesu twérczego, a nie przypadkowego zestawienia elementéw, oraz czy samo
przygotowanie wymagato dodatkowych dziatan Zawodnika (np. Infuzji, przygotowania syropow), ktére
podnoszg warto$¢ prezentacii.

Dodatkowo w tej kategorii zostanie oceniona réwniez:
e Spodjnosé koncepcji napoju
Ocena obejmuje stopien, w jakim wszystkie elementy napoju — smak, wyglad, garnish, sposob
podania oraz prezentacja — tworzg logiczng, harmonijng catos¢ zgodng z ideg przedstawiong przez
Zawodnika. Sedzia sensoryczny ocenia, czy koncepcja jest spojna, profesjonalna i konsekwentnie
realizowana. Skala ocen:
0 — Nieakceptowalne: brak spojnosci, elementy napoju sg przypadkowe, brak powigzania z
prezentowang idea.
1 — Akceptowalne: czesciowa spdjnosc¢, wystepujg istotne niespojnosci pomiedzy koncepcijg a
wykonaniem.
2 — Dobre: wiekszos¢ elementow jest logicznie powigzana z koncepcjg, drobne niedociggniecia nie
wplywajg na odbidr catosci.
3 — Bardzo dobre: wszystkie elementy tworzg spdjng catosé, zgodng z ideg Zawodnika, z minimalnymi
niedociggnieciami.
4 — Doskonate: perfekcyjna spojno$¢ — smak, wyglad, garnish, sposéb podania i prezentacja sg w
petni zgodne z koncepcjg, tworzgc profesjonalne i inspirujgce doswiadczenie.

Sedziowie, niezaleznie od petnionej funkcji, sg zobowigzani do zachowania petnej bezstronnosci podczas
procesu oceny oraz do oceniania Napojow Konkursowych wytgcznie w oparciu o obowigzujgce kryteria oceny,
z wylgczeniem prywatnych preferencji smakowych.
Napoj Konkursowy nie moze zostaé odrzucony ani nie moze stanowi¢ podstawy odmowy degustacji z powodu
indywidualnych upodobanh lub niecheci sedziego do okreslonych smakéw, aromatéw, sktadnikéw lub stylow
sensorycznych.
Wszystkie uzywane sktadniki, dodatki oraz garnish do przygotowania Napoju Konkursowego powinny by¢
uzywane zgodnie z ich przeznaczeniem oraz nie powinny stanowi¢ zagrozenia dla Sedziéw podczas ich
prébowania. Sedziowie w razie watpliwosci mogg odmaowic¢ sprébowania Napoju lub nawet zdyskwalifikowaé
uczestnika, a Zawodnik ponosi petng odpowiedzialnos¢ za jako$é, bezpieczenstwo, pochodzenie oraz sposob
przygotowania wszystkich uzywanych sktadnikdw, a takze za wszelkie mozliwe skutki ich spozycia, w tym
potencjalne zagrozenia zdrowotne oraz wptyw na przebieg procesu oceny.
Sedzia sensoryczny ma prawo odmoéwi¢ sprobowania Napoju Konkursowego wylgcznie w przypadku
wystgpienia uzasadnionych obaw dotyczgcych bezpieczenstwa, higieny lub zdrowia, w szczegdlnosci, gdy:
uzyte sktadniki nie spetniajg podstawowych zasad bezpieczenstwa zywnosci (np. surowe jajka,
produkty niepasteryzowane, dodanie suchego lodu bezposrednio do napoju itp.),
. zastosowane skfadniki mogg w istotny sposéb zaburzy¢ percepcje sensoryczng w dalszej czesci oceny
(np. bardzo ostre przyprawy, sktadniki o wyjgtkowo intensywnym i dtugotrwatym aromacie).
UWAGA: Jesli jakikolwiek sktadnik / dodatek / garnish, posiada charakterystyczny, specyficzny i
dominujgcy aromat, ktéry moze zaburzy¢ sensoryke Sedziéw podczas prébowania kolejnych napojow
konkursowych, Zawodnik powinien uprzedzi¢ skfad sedziowski o tej ewentualnosci w czasie swojego



wystepu konkursowego lub jeszcze przed rozpoczeciem Mistrzostw podczas spotkania
organizacyjnego w celu dokonania zmiany w harmonogramie wystepéw.

11. W przypadku odmowy degustacji Napoju Konkursowego sedzia sensoryczny jest zobowigzany do
niezwtocznego poinformowania sedziego gtéwnego, kiéry dokonuje oceny zasadnosci decyzji oraz podejmuije
ostateczne rozstrzygniecie, majgc na uwadze bezpieczenstwo uczestnikow oraz spéjnos¢ i bezstronnosé
procesu oceniania.

§10
OGLOSZENIE WYNIKOW | ZAKONCZENIE

1. Po wystepie ostatniego zawodnika w pétfinale i podliczeniu punktéw odbedzie sie ogtoszenie pieciu finalistow.

2. Po zakonczeniu rundy finatowej nastgpi podliczenie punktéw oraz ogtoszenie zwyciezcy.

3. O wyniku Mistrzostw i koncowej pozyciji finalistéw decyduje liczba punktéw zdobytych w finale. Zwyciezcg
Mistrzostw zostanie uczestnik, ktérego fgczna suma zdobytych punktéw w rundzie finatowej przyznanych przez
sedzidow bedzie najwyzsza.

4. W przypadku osiggniecia przez zawodnikéw tej samej liczby punktéw, o kolejnosci pozycji w zawodach
decyduje liczba punktow zdobytych w péffinale. Jesli zawodnicy w powyzszej kategorii uzyskali te samg liczbe
punktoéw, o pozycji decyduje liczba punktéw w kategorii ,Kompozycja smakowa napoju”. W przypadku, gdy w
tej kategorii zawodnicy otrzymali te samg ilos$¢ punktéw, o kolejnosci w zawodach zadecydujg sedziowie.

5. Zawodnicy biorgcy udziat w Mistrzostwach majg obowigzek udostepnienia nieodptatnie receptur napojow
przygotowywanych podczas zawodoéw, zgodnie z postanowieniami § 11 Regulaminu. Organizator zastrzega
sobie prawo do wykorzystania ww. w celach promocyjnych, kazdorazowo oznaczajgc jego autora (imie i
nazwisko).

§11
UDZIELENIE LICENCJI NIEWYLACZNEJ

1. Zawodnicy biorgcy udziat w rundzie 2 (finale) Mistrzostw, w momencie zakonczenia Konkursu, udzielajg
Organizatorowi oraz Partnerom Mistrzostw nieodptatnej licencji niewytacznej (zwana dalej: Licencjg) na
korzystanie z napojow przygotowanych przez nich w ramach Konkursu, w szczegdlnoéci na korzystanie z
elementow identyfikujgcych dany napdj takich jak: przygotowana receptura (wykaz i proporcje sktadnikow),
sposéb przyrzgdzenia napoju oraz wyglad napoju utrwalony na fotografii (zwane dalej tgcznie: Utworami).

2. Licencja udzielona jest na nastepujgcych polach eksploataciji:

o w zakresie utrwalania i zwielokrotniania Utworéw — przygotowanie materiatéw utrwalajacych przebieg
Mistrzostw i promujgcych Mistrzostwa, w szczegdlnosci w postaci e-booka lub menu zawierajgcych
przepisy (recepture oraz sposob przyrzadzenia) przygotowania oraz fotografie Utwordw, a takze
wytwarzanie okreslong technikg egzemplarzy Utworu, w tym technikg drukarska, reprograficzng, zapisu
magnetycznego oraz technikg cyfrowa,

o w zakresie obrotu egzemplarzami Utworéw — wprowadzanie do obrotu (z uwzglednieniem oferowania
do sprzedazy, dystrybucji lub innej formy dysponowania), w tym réwniez za posrednictwem Internetu,
materiatéw utrwalajgcych przebieg Mistrzostw i promujgcych Mistrzostwa, w szczegdlnosci w postaci
e-booka zawierajgcego przepisy przygotowania oraz fotografie Utwordw,

o w zakresie rozpowszechniania Utworéw - publikacije w kazdym rodzaju prasy zaréwno w tresci
gazet/pism, jak i na ich pierwszych stronach, w tym w ramach reklam i ogtoszen prasowych,

o w zakresie rozpowszechniania Utworéw - korzystanie z Utworéw do reklamy i promocji Mistrzostw oraz
Organizatora Mistrzostw, w tym za posrednictwem Internetu, wprowadzanie do pamieci komputera —w
celu korzystania z Utwordéw w zakresie wynikajgcym z pdl eksploatacji a) — d).

3. Licencja zostaje udzielona na czas oznaczony — do dnia 31 grudnia 2036 r. i uprawnia do udzielania dalszych
licenciji (sublicencja).

4. Licencja ma ograniczony zasieg terytorialny do terytorium Unii Europejskie;.

5. Udzielenie Licencji nie wytgcza w przysziosci praw zawodnikéw biorgcych udziat w rundzie 2 Konkursu do
zawarcia z Organizatorem lub Partnerami Mistrzostw umodw licencji wytgcznej lub przenoszacych autorskie
prawa majgtkowe do Utwordw.

6. Z chwilg udzielenia licencji, zawodnicy biorgcy udziat w rundzie 2 (finale) Mistrzostw, udzielajg Organizatorowi
oraz Partnerom Mistrzostw réwniez zgody na opracowanie i modyfikowanie przez nich Utworéw.



10.

Organizator zapewnia, ze w przypadku wykorzystania Utworu, a w szczegdlnosci wykazywania jego receptury,
bedzie oznaczat zawsze autora (imig¢ i nazwisko).

§12
NAGRODY

W konkursie przewidziano nastepujgce nagrody:
- za zdobycie 1. MIEJSCA:
Nagrodg gtéwng sa sSrodki pieniezne o wartosci 4.000 zt netto (stownie: cztery tysigce ziotych).
Dodatkowo do nagrody gtéwnej organizator przygotowat nagrody rzeczowe oraz dodatkowg nagrode
pieniezng (zwang dalej Dodatkowg nagrodg pieniezng), ktéra zostanie pobrana na poczet podatku
dochodowego.
- za zdobycie 2. MIEJSCA:
Nagroda gtéwng sg s$rodki pieniezne o wartosci 2.000 zt netto (stownie: dwa tysigce ziotych).
Dodatkowo do nagrody gtéwnej organizator przygotowat nagrody rzeczowe oraz Dodatkowg nagrode
pieniezng (zwang dalej Dodatkowa nagrodg pieniezng), kidéra zostanie pobrana na poczet podatku
dochodowego.
- za zdobycie 3. MIEJSCA:
Nagroda gtéwng sa srodki pieniezne o wartosci 1.000 zt netto (stownie: tysigc ztotych). Dodatkowo do
nagrody gtéwnej organizator przygotowat nagrody rzeczowe.
Warunkiem odebrania nagrody jest przedtozenie danych niezbednych do przekazania nagrody w dokumencie,
stanowigcym Zatgcznik nr 3 Regulaminu.
W przypadku nieprzekazania Organizatorowi kompletnych danych, o ktérych mowa powyzej, w terminie do 7
dni od daty zakonczenia Mistrzostw, nagroda przyznana zwyciezcom przepada.
Organizator bedzie gotowy wyda¢ zwyciezcom nagrody rzeczowe tuz po ogtoszeniu wynikéw w dniu odbycia
sie Mistrzostw. W tym samym dniu zostang wreczone symboliczne czeki, ktére bedg potwierdzeniem zdobytego
w Mistrzostwach miejsca.
Nagroda pieniezna zostanie wyptacona przelewem w terminie do 14 dni od momentu przediozenia
dokumentow, o ktérych mowa powyzej, na wskazany przez zwyciezce w oswiadczeniu rachunek bankowy.
Zwyciezcy zobligowani sg do pisemnego potwierdzenia odbioru nagréd rzeczowych. Protokét odbioru nagrody
stanowi Zatgcznik nr 4 Regulaminu.
Nagrody pieniezne podlegajg opodatkowaniu w formie zryczattowanego podatku dochodowego od o0so6b
fizycznych w wysokosci 10% od catkowitej wartosci nagrody.
Dodatkowa nagroda pieniezna nie zostanie wydana zwyciezcom, lecz zostanie potrgcona przez Organizatora
na poczet podatku dochodowego od o0séb fizycznych liczonego od wartosci nagrody rzeczowej, na co uczestnik
poprzez udziat w Mistrzostwach wyraza zgode.
Organizator odprowadzi nalezny podatek dochodowy do wtasciwego urzedu skarbowego oraz ztozy stosowng
deklaracje PIT, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa.
Zwyciezcy konkursu nie mogg przenie$¢ prawa do otrzymanej nagrody na osoby trzecie. Nagroda nie podlega
wymianie na jakiekolwiek inne nagrody rzeczowe, a nagrody rzeczowe na ich ekwiwalent pieniezny.

§13
UWAGI | KWESTIE SPORNE

W sytuacji, gdy pojawig sie uwagi dotyczace przebiegu Zawoddw uczestnicy sg proszeni o zachowanie
ponizszego protokotu postepowania:
o Zgtoszenie uwagi dotyczgcej przebiegu zawoddw lub oceny sedziowskiej, opierajgcej sie o ten
regulamin, osobie wyznaczonej wczesniej przez Organizatora.
o Oczekiwanie w spokoju na sprawdzenie regulaminu i ocene sytuacji przez Organizatora.
o Odpowiedz na zgtoszong uwage zostanie udzielona w czasie pomiedzy konkurencjami lub przed
zakonczeniem zawodow. W przypadkach spornych rozstrzygniecie nalezy do Organizatora.
o Do zgtoszenia uwag upowazniony jest wytgcznie uczestnik.

2. We wszystkich kwestiach spornych, nieobjetych Regulaminem, gtos decydujacy nalezy do Organizatora.

§14
PROMOCJA MISTRZOSTW



Mistrzostwa bedg promowane w Internecie, w szczegdlnosci w social mediach Organizatora, Partneréw
Mistrzostw oraz sponsoréw, a takze poprzez media tradycyjne i w formie reklamy outdoorowe;.

Kazdy z zawodnikéw, zobowigzany jest do poinformowania na swoich mediach spotecznosciowych o udziale w
zawodach, poprzez udostepnienie personalizowanej mu grafiki, umieszczonej na social mediach Organizatora.
Dodatkowo Organizator zacheca do prowadzenia w swoich social mediach, na biezgco relacji z przebiegu
Mistrzostw i do oznaczania na niej Organizatora oraz Partneréow Mistrzostw.

§15
SYTUACJE LOSOWE

Organizator nie ponosi odpowiedzialnosci, jezeli nie wykonat swoich obowigzkéw lub wykonat je nienalezycie z
powodu zaistnienia sity wyzszej tj. okolicznosci, o ktérych nie wiedziat i nie mogt ich przewidzieé lub ktérym nie
mébgt zapobiec, pomimo dotozenia najwyzszej starannosci.

W przypadku odwotania Mistrzostw ze wzgledu na zaistnienie sity wyzszej, organizator w ciagu 7 dni zwrdci
wszystkim zakwalifikowanym uczestnikom catosé Opfaty. Organizator nie bedzie zobowigzany do zwrotu
jakichkolwiek innych kosztow, jakie ponidst zawodnik w zwigzku z przygotowaniami do mistrzostw, dojazdem,
zakwaterowaniem itd.

§16
PRZETWARZANIE DANYCH OSOBOWYCH

Administratorem danych osobowych jest Organizator Mistrzostw — On Lemon i Wspélnicy Sp. z 0.0. z siedzibg
w Katowicach przy ul. Porcelanowej 23, NIP 9542749176, Regon 243573578 zarejestrowana w KRS pod nr
0000882823 (dalej zwany: Administratorem).

Dane osobowe uczestnikéw Mistrzostw bedg przetwarzane zgodnie z powszechnie obowigzujgcymi przepisami
prawa, w szczegolnosci na zgodnie z przepisami Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych
osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (dalej
zwane: RODO).

Administrator powotat Inspektora Ochrony Danych nadzorujgcego prawidtowos¢ przetwarzania danych
osobowych, z ktérym mozna skontaktowacé sie za posrednictwem adresu e-mail: biuro@onlemon.pl.
W ramach Konkursu przetwarzane bedg nastepujgce dane osobowe:
o 0s06b zglaszajgcych sie do Konkursu — imig, nazwisko, data urodzenia, numer telefonu, adres poczty e-
mail, adres miejsca zatrudnienia,
o uczestnikow Konkursu — imie, nazwisko, wiek, wizerunek utrwalony na zdjeciu, doswiadczenie
zawodowe,
o zwyciezcdw Konkursu — imie, nazwisko, wizerunek utrwalony na zdjeciu, doswiadczenie zawodowe,
numer rachunku bankowego, numer PESEL.
Dane osobowe 0séb zgtaszajgcych sie do Konkursu, uczestnikow i zwyciezcow Konkursu bedg przetwarzane
w celach:
o wylonienia przez komisje uczestnikow Konkursu,
organizacji i przeprowadzenia Konkursu,
wytonienia zwyciezcdw Konkursow i przyznania im nagrod pienieznych oraz rzeczowych,
promocji Mistrzostw w Internecie oraz prasie,
przygotowania materialdbw promujgcych Mistrzostwa po ich zakonczeniu, takich jak e-booki czy
autorskie menu zawierajgce przepisy na przygotowanie napojoéw autorstwa.
Podanie danych osobowych ma charakter dobrowolny, ale jest niezbedne do udziatu w Konkursie.
Uczestnikom Konkursu, ktérzy przekazujg dane osobowe, przystuguje prawo dostepu do tresci swoich danych
oraz z zastrzezeniem przepiséw prawa przystuguje prawo do:
sprostowania danych,
usuniecia danych,
ograniczenia przetwarzania danych,
przenoszenia danych,
whiesienia sprzeciwu,
o cofniecia zgody w dowolnym momencie.
Zgtoszenie udziatu w Mistrzostwach jest rownoznaczne z wyrazeniem zgody na:

o O O O

o O O O O
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o przetwarzanie i publikowanie przez Organizatora danych osobowych zgodnie z przepisami RODO dla
potrzeb zwigzanych z przeprowadzeniem Mistrzostw;

o wykorzystanie adresu e-mail i numeru telefonu na potrzeby kontaktu z uczestnikami Mistrzostw;
wykorzystywanie wizerunku uczestnikow w materiatach stworzonych przez Organizatoréw i sponsoréw,
do celdéw promocyjnych Mistrzostw.

Uczestnikom konkursu przystuguje prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego — Prezesa Urzedu Ochrony
Danych Osobowych.

Uczestnik Konkursu zezwala na wykorzystanie jego imienia i nazwiska w celu informowania (takze w mediach,
informacjach prasowych i Internecie) o wynikach Konkursu.

Organizator oswiadcza, iz dane uczestnikéw Konkursu nie bedg przetwarzane w sposdb zautomatyzowany i
nie bedg poddawane profilowaniu.

Dane uczestnikébw Konkursu nie beda udostepniane podmiotom zewnetrznym z wyjgtkiem sytuacii
przewidzianych przepisami prawa.

Dane uczestnikow Konkursu bedg przechowywane przez okres niezbedny do realizacji wyzej okreslonych
celéw i po uptywie tego okresu bedg niezwtocznie usuwane przez Administratora.

§17
POZOSTALE

Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany regulaminu lub wprowadzenia poprawek.

Regulamin Mistrzostw jest jawny i powszechnie dostepny w siedzibie Organizatora: On Lemon i Wspdlnicy Sp.
z 0.0. przy ul. Porcelanowej 23 w Katowicach oraz na stronie internetowej mistrzostw pod adresem:
https://mistrzostwa.to-nic.pl/

Wszelka witasnos¢ intelektualna zwigzana z Mistrzostwami, w tym niniejszy Regulamin i format konkursu sg
wiasnoscig Organizatora. Niniejszy dokument nie moze by¢ uzywany lub powielany bez wyraznej zgody
Organizatora.

Nieprzestrzeganie przez Uczestnikow zasad zawartych w niniejszym Regulaminie moze skutkowaé
dyskwalifikacjg zawodnika. O dyskwalifikacji decydujg Sedziowie w porozumieniu z przedstawicielem
Organizatora. Decyzja nie podlega odwotaniu.

Nieprzestrzeganie przez Sedziéw zasad zawartych w niniejszym Regulaminie moze skutkowa¢ wykluczeniem
ze skiadu sedziowskiego w trybie natychmiastowym. O wykluczeniu decyduje przedstawiciel Organizatora.
Decyzja nie podlega odwotaniu.

W kwestiach spornych oraz nieuregulowanych w niniejszym dokumencie prawo do podjecia decyzji ma
przewodniczacy sktadu sedziowskiego.



https://mistrzostwa.to-nic.pl/

ZALACZNIK nr 1

KARTA OCENY KANDYDATA

ocena formularzy zamieszczonych na https://mistrzostwa.to-nic.pl/formularz-zapisu/

Jezeli prowadzisz i posiadasz jakie$ social'e to zapodaj linka.

PUNKTACJA

Nie dotycz
Imie yczy

Ni t
Nazwisko ie dotyczy

Ni t
Data urodzenia ie dotyczy

Nie dotycz
E-mail yczy

- . . . . Nie dotyczy

Miejsce zamieszkania (miejscowos¢)

Nie dotycz
Obecne miejsce pracy yczy

nie dotyczy

Napisz nam na jakim levelu zajawki kawowej jestes$ - im kreatywniej, tym lepie;j.

0 — Nieakceptowalne
1 — Akceptowalne

2 — Przecietne

3 — Dobre

4 — Bardzo dobre

5 — Doskonate

6 — Wybitne

[ max 24 punktow;
4 sedziéw x 6 punktow]

Whpadnij z minutowym self-pitchem - tak po swojemu.

0 — Nieakceptowalne
1 — Akceptowalne

2 — Przecietne

3 — Dobre

4 — Bardzo dobre

5 — Doskonate

6 — Wybitne

[ max 24 punktow;
4 sedziéw x 6 punktow]



https://mistrzostwa.to-nic.pl/formularz-zapisu/

ZALACZNIK nr 2

OSWIADCZENIE ZAWODNIKA — DANE OSOBOWE

DANE OSOBOWE

Imie i Nazwisko

Numer dowodu osobistego

Numer PESEL

Data urodzenia

DANE KONTAKTOWE

Adres e-mail

Numer telefonu

Zgoda na przetwarzanie danych osobowych

Administratorem Pana/Pani danych osobowych jest On Lemon i Wspdlnicy Sp. z 0.0. z siedzibg w Katowicach przy
ulicy Porcelanowej 23.

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych dla celéw udziatu w organizowanych

IV Mistrzostwach Polski TO NIC Espresso. Oswiadczam, ze dane osobowe podatem/am dobrowolnie i zostatem/am
poinformowany/a o prawie dostepu do tresci danych, ich poprawiania i prawie wniesienia w kazdym czasie sprzeciwu
wobec ich przetwarzania.

Warszawa, 07.02.2026 r. Podpis osoby sktadajgcej oswiadczenie.............coceeiiiiiiiiiiiiiiieiie,

OSWIADCZENIE O WYRAZENIU ZGODY
NA ROZPOWSZECHNIANIE WIZERUNKU

Ja, nizej podpisany, na podstawie art. 81 ust. 1 ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych, niniejszym wyrazam
zgode na nieodpfatne rozpowszechnianie przez:

a) On Lemon i Wspdlnicy Sp. z 0.0. — Organizatora Il Mistrzostw Polski TO NIC Espresso,

b) Partneréw IV Mistrzostw Polski TO NIC Espresso,

c)a sponsorow IV Mistrzostw Polski TO NIC Espresso,
mojego wizerunku utrwalonego na zdjeciu lub zdjeciach wykonanych podczas IV Mistrzostw Polski TO NIC Espresso
organizowanych w dniu 07.02.2026 r. w Warszawie, w celach marketingowych zwigzanych z promocjg Mistrzostw,
poprzez zamieszczenie wizerunku w prasie drukowanej oraz w Internecie, w szczegoélnosci na stronach internetowych
oraz szeroko rozumianych social mediach wyzej wymienionych podmiotow.
Niniejsza zgoda udzielona dla celéw wymienionych powyzej obowigzuje bez ograniczen czasowych oraz terytorialnych
i obejmuje réwniez wykorzystanie, utrwalanie, zwielokrotnienie, kopiowanie, obrébke i opracowanie mojego wizerunku,
w tym réwniez fgczenia wizerunku z tekstem, innymi zdjeciami lub elementami graficznymi.

Warszawa, 07.02.2026 r.

(czytelny podpis osoby wyrazajgcej zgode)



ZALACZNIK nr 3

PROTOKOL ODBIORU NAGRODY RZECZOWEJ | PIENIEZNEJ
W IV MISTRZOSTWACH POLSKI TO NIC ESPRESSO”

DANE ZWYCIEZCY

Imie i Nazwisko

Numer dowodu osobistego

Numer PESEL

WYGRANA

MIEJSCE NA NAGRODA GEOWNA - NAGRODY RZECZOWE
PODIUM warto$¢ srodkéw pienieznych - warto$¢ srodkow niepienieznych

1. MIEJSCE Wyptata pieniezna: 4.000 PLN

2. MIEJSCE Wyptata pieniezna: 2.000 PLN

3. MIEJSCE Wyptata pieniezna: 1.000 PLN

* Nalezy zaznaczy¢ zdobyte miejsce w mistrzostwach poprzez postawienie ,X” w pierwszej kolumnie powyzszej tabeli

Oswiadczenie Zwyciezcy
Ja, nizej podpisany, oswiadczam, ze w ramach IV Mistrzostw Polski TO NIC Espresso, ktére odbyly sie w dniu
07.02.2026 otrzymatem nagrode rzeczowa za zajecie .............. miejsca, oraz jestem Swiadomy, ze nagroda
pieniezna zostanie przekazana przelewem na wskazany przeze mnie rachunek bankowy w terminie 14 dni od
sporzadzenia tego protokotu.

Numer rachunku :

Warszawa, 07.02.2026 r. Podpis osoby sktadajgcej odwiadczenie. ...

Zgoda na przetwarzanie danych osobowych
Administratorem Pana/Pani danych osobowych jest On Lemon i Wspdlnicy Sp. z o0.0. z siedzibg w Katowicach przy
ulicy Porcelanowej 23.

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych dla celéw udziatu w organizowanych

IV Mistrzostwach Polski TO NIC Espresso.Oswiadczam, ze dane osobowe podatem/am dobrowolnie i zostatem/am
poinformowany/a o prawie dostepu do tresci danych, ich poprawiania i prawie wniesienia w kazdym czasie sprzeciwu
wobec ich przetwarzania.

Warszawa, 07.02.2026 r. Podpis osoby sktadajgcej oswiadczenie. ..........covviiiiiiiiiii



ZALACZNIK nr 4

4. MISTRZOSTWA POLSKI TO NIC ESPRESSO

KARTA OCENY SENSORYCZNEJ POLFINAL / FINAL

RUNDA

SEDZIA ZAWODNIK

KOMPOZYCJA SMAKOWA NAPOJU

Zachowanie balansu miedzy dobrang kawag a tonikiem

0 = Nieokceptowalne

Ogélne wrazenia smakowe | = Akceptowalne
7 = Preacietne
2 . 3 . . 3 = Dobre
Ogélne wrazenia zwigzane z aromatem napoju konkursowego 4 = Bardzo dobra
" .. R 5 = Doskonate
Kreatywnosé zastosowanych dodatkéw i ich wptywu na smak napoju B = Wybitne

Kreatywno§é zastosowania garinshu i jego wptywu na smak

WYGLAD NAPOJU

0 = Brak
= Slabo widoczne
2 =Wyraznie widoczne

Prawidlowe rozwarstwienie napoju

= Mieakceptowalne
= Akceptowa|ne

= Przecigtne

= Dobre

= Bardzo dobre

= Doskonate

= Wybitne

Wyglgd serwowanego napoju

Estetyka i praktycznos¢ zastosowanego garnishu

o o b — O

Ogoélne wrazenia wizualne

TECHNIKA PRZYGOTOWANIA NAPOJU

. . . . 0 = Mieprawidlowe
Uzycie odpowiedniego naczynia 1 = Standardowe
2 =Unikatowe

Dostarczenie akcesoriow (stomka, mieszadelke) 0 = Brak, Ni wyjasniono
i wyjaénienie techniki spozycia napoju 1 = Padans, Wyjasniana
o . o =i
Odpowiednia temperatura napoju e
OCENA PREZENTACJI
3 i & 5 - & 0 = Nig wyjasniono
Wyjasnienie sposobu spozycia napoju | = Wyjagniono

Dbatosé o detale

0 = Mieakceptowalne
2 P YT 2z . . 1 = Akceptowalne
Klarownosg, spojnose i jasnose wypowiedzi 3 = Dobre
3 = Bardzo dobre

Ekspresja i pasja wypowiedzi

Znajomosé sktadnikow i wyjasnienie wszystkich potgczen

KREATYWNOSE

Pomystowosé = Nisakceptowalne
= Akceptowalne
= Dobre

= Bardzo dobre

Wyjatkowoéé napoju (nietypowe i nieoczywiste potgczenie)

Wk — o

Ocena pracy poswieconej na wczesniejsze przygotowanie

0 = Nigakceptowalne
. " e . 1 = Akceptowalne
Ocena spéjnosci koncepcji napoju 2 =Dobre
3 = Bardzo dobre
4 = Doskonalte

I B0 PKT. (MAX) I




ZALACZNIK nr 5

4. MISTRZOSTWA POLSKI TO NIC ESPRESSO
POLFINAL | FINAL

KARTA OCENY TECHNICZNEJ

SEDZIA ZAWODMNIK

RUNDA

OPIS PRZYGOTOWYWANEGO NAPOJU

CZAS PRZYGOTOWANIA NAPOJU

PUNKTY UJEMME ZA PRZEKROCZENIE CZASU 1min = =5 plt

TECHNIKA PRACY PRZY EKSPRESIE (ForPRAWNOSC PRZYGOTOWANIA ESPRESSO)

Wyczyszczenie portafilira przed przyrzgdzeniem koidego espresso

Rowna dystrybucja i ubicie kawy w portafiltrze przed
przyrzgdzeniem kaidego espresso

D = N

Przeczyszeczenie gorne| czesci portafiltra preed podpieciem pod grupe i

Przeplukanie grupy przed podpieciem kolby

Odpowiedni czas parzenia espresso

ldentyczny czas parzenia espresso (réznica max 3 sekundy)

al | 82 | el

HIGIENA 1 ORGANIZACJA PRACY

Dbatose o czystost w trakcie wystepu konkursowego

0 = Nieqakeeptowolne
P C .2 . . I = wal
Zachowanie higieny wtasne| i dbatosc o podstawowe praktyki sanitarne 2= Eiﬁﬁw e

3 = Bardzo dobre

Zarzgdzanie stanowiskiern konkursowym

Pozostawienie czystegoe stanowiska konkursowego po wystepie

TECHNIKA PRZYGOTOWANIA NAPOJU

Uzycie toniku zgodne z zasadqg zero waste

0 = Nie
1 =Tak

Zachowanie powtarzalnosci w przygotowaniu
wszystkich napoi konkursowych

20 PKT. (MAX)

WYNK PRZEMNOZONY x 2




