REGOLAMENTO TAPPE DI SELEZIONE
REGIONALI SCA ITALY
ITALIAN BARISTA CHAMPIONSHIP 2026

Specialty
Coffee
Association

Il presente documento disciplina esclusivamente le tappe di selezione regionali della Italian Barista
Championship 2026.
Il formato regionale & una versione semplificata della competizione prevista dal regolamento World

Barista Championship 2026. Le seguenti variazioni sono adottate per esigenze organizzative:

e un solo round;

e 2 giudici sensoriali anziché 4;

e 1 giudice tecnico;

e 1 Capo Giudice;

e 2 espresso anziché 4;

e 2 bevande al latte anziché 4;

e assenza della Signature Beverage;

e 8 minuti di setup anziché 15;

e 8 minuti di competizione anziché 15;
e 8 minuti di pulizia;

e qualificazione mediante vincitore di tappa e ranking nazionale.
Per gli aspetti non disciplinati dal presente documento si applicano le regole World Barista
Championship 2026, purché non incompatibili con le variazioni regionali sopra elencate.

In caso di conflitto prevale il presente regolamento per la sola tappa regionale. Eventuali chiarimenti
interpretativi devono essere comunicati a tutti i competitor prima dell’inizio della competizione.

A CURA EVENTS & JUDGES | SCA ITALY
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Partecipanti

Possono partecipare tutti i maggiorenni di nazionalita italiana o residenti in Italia.
Fatta eccezione per minorenni che alla data delle finali sanzionate da WCE dovranno
aver compiuto la maggiore eta.

| partecipanti possono essere soci SCA 0 hon soci.

Regole di partecipazione

Il presente regolamento e vincolante per il corretto svolgimento delle tappe di
selezione regionali della Italian Barista Championship.

Ogni competitor & responsabile della lettura e della comprensione del presente
regolamento e delle schede di valutazione applicabili.

La violazione di una regola comporta esclusivamente la conseguenza prevista per
quella specifica violazione. La squalifica si applica nei casi espressamente indicati dal
presente regolamento.

Per gli aspetti non espressamente disciplinati si applica il regolamento World Barista
Championship 2026, purché compatibile con il formato regionale adottato.

Gara

La competizione si svolge in un unico round.
Ogni competitor deve preparare e servire:
e 2 espressi, uno per ciascun giudice sensoriale;
e 2 bevande al latte, una per ciascun giudice sensoriale.

Le due bevande appartenenti alla stessa categoria devono essere preparate con lo
stesso caffe, gli stessi ingredienti e la stessa ricetta. E possibile utilizzare un caffe
diverso tra la categoria espresso e la categoria bevanda al latte.

Il competitor deve quindi servire complessivamente 4 bevande entro un tempo
massimo di 8 minuti.

La giuria € composta da:

e 2 giudici sensoriali;

e 1 giudice tecnico;

e 1 Capo Giudice
In assenza del giudice tecnico, il Capo Giudice valutera la gestione della postazione e
la pulizia dell’area di lavoro al termine della performance.
Il Capo Giudice non riceve bevande dedicate e non gli pud essere servito alcun
prodotto consumabile, ad eccezione dell’acqua. Il Capo Giudice supervisiona il
rispetto del regolamento, i tempi, le penalita e la deliberazione della giuria.
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Il competitor puo scegliere liberamente |'ordine delle due categorie di bevande.
Tutte le bevande appartenenti alla stessa categoria devono essere servite prima di
iniziare il servizio della categoria successiva.

All'interno di ciascuna categoria, le due bevande possono essere servite
contemporaneamente oppure una alla volta.

| giudici inizieranno la valutazione di ciascuna bevanda non appena questa sara
servita, salvo diverse istruzioni comunicate dal competitor.

Il competitor puo preparare tutte le bevande che ritiene necessarie durante il tempo
di gara. Saranno valutate esclusivamente le bevande servite ai giudici sensoriali.

Definizioni delle bevande

Espresso

e L|’espresso e una bevanda dicirca 30 ml, prodotta da caffe macinato ed erogata
da un lato di un portafiltro doppio mediante un’unica estrazione continua.

e Non sono ammessi additivi, aromi, profumi, coloranti o sostanze aggiunte al
caffé dopo il raggiungimento della fase di caffe verde.

o || caffe pud essere una miscela oppure provenire da una singola origine,
regione, azienda o paese.

e A ciascun giudice sensoriale deve essere servito un espresso intero.

e L|’espresso deve essere preparato con la macchina ufficiale dell’evento,
impostata a una temperatura compresa tra 90,5 °C e 96 °C e a una pressione
compresa tra 8,5 e 9,5 bar.

Per il formato regionale sara utilizzata la stessa temperatura su tutti i gruppi della
macchina.

e Lacrema deve essere presente al momento del servizio e coprire la superficie
della bevanda senza rotture evidenti.

e Nel portafiltro possono essere inseriti esclusivamente caffe macinato e acqua
durante I'estrazione. La presenza di altre sostanze comporta zero puntiin
tutte le voci tecniche e sensoriali della categoria espresso.

e |’'espresso deve essere servito in un recipiente funzionale che permetta al
giudice di effettuare correttamente il protocollo di assaggio.

e |’espresso deve essere accompagnato da cucchiaino, tovagliolo e acqua non
aromatizzata, salvo che il competitor richieda un protocollo alternativo che
non preveda il cucchiaino.
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Bevanda al latte

La bevanda al latte € composta da almeno un espresso, come definito nella
sezione precedente, e da latte montato mediante la macchina espresso
ufficiale.

Possono essere utilizzati latte di animali o vegetali non aromatizzati e
disponibili in commercio.

E consentito combinare piu latti commerciali, purché siano utilizzati e preparati
secondo le indicazioni riportate sulle confezioni. Non possono essere aggiunti
al latte ingredienti, aromi o altre sostanze.

Il competitor deve conservare e rendere disponibile, su richiesta della giuria, la
confezione originale di ogni latte utilizzato.

Le due bevande al latte devono contenere gli stessi ingredienti e seguire la
stessa ricetta.

La bevanda puo essere presentata con latte art oppure con un cerchio centrale
di latte bianco.

Non sono ammessi topping, zucchero, cacao, spezie, polveri aromatizzate o
altriingredienti aggiunti. La loro presenza comporta zero punti nella voce Taste
Experience della categoria bevanda al latte.

La bevanda deve essere servita in un recipiente funzionale, a una temperatura
che ne consenta |'assaggio immediato.

La bevanda al latte deve essere accompagnata da tovagliolo e acqua non
aromatizzata.

Preparazione tavolo giudici
Tavolo dei giudici
Per ciascun giudice sensoriale devono essere disponibili:

un bicchiere

acqua non aromatizzata

un tovagliolo

un cucchiaino per il servizio espresso, salvo istruzioni alternative del
competitor.

L’acqua deve essere servita all’inizio della performance oppure con la prima categoria
di bevande e rabboccata quando necessario.
Il mancato servizio degli accessori previsti incide sul punteggio Attention to Details.
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Area di gara

L’area di gara comprende:

e un tavolo per la macchina da espresso

e un tavolo di preparazione

e un tavolo di presentazione per i giudici
e uno spazio dedicato allo smaltimento dei fondi e dei liquidi.

3.2 OVERVIEW OF THE COMPETITION AREA

3.2.1 Station Placement

Figure 1
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Pre — Gara

La configurazione, le dimensioni e la posizione
delle attrezzature saranno comunicate ai
competitor prima dell’evento.

La disposizione dovra essere identica o
equivalente per tutti i competitor e garantire
sicurezza, accessibilita e liberta di movimento.
La macchina espresso non puo essere spostata.
Non e consentito utilizzare lo spazio sotto i tavoli
come area di deposito.

Il barista ha a disposizione 30 minuti per provare la gara e le attrezzature nella zona

back stage.

L’organizzatore potra modificare il tempo di back stage pre-gara.

Tempi della competizione
Ogni competitor dispone di:

e« un periodo di pratica nel backstage, la cui durata sara comunicata

dall’organizzazione;
o 8 minuti di Setup Time;

o 8 minuti di Competition Time;

o 8 minuti di Clean-up Time.

Tutti i competitor devono ricevere lo stesso tempo di pratica, salvo impedimenti
eccezionali documentati dall’organizzazione.

La fase di pulizia non e oggetto di valutazione. La pulizia della postazione esistente
nel momento in cui il competitor dichiara “TIME” & invece valutata nella voce Station

Management.
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Il Competition Time inizia quando il competitor dichiara chiaramente “TIME” e il time-
keeper avvia il tempo ufficiale.

Il competitor € responsabile del controllo del proprio tempo e puo chiedere un
aggiornamento al time-keeper.

La performance termina quando il competitor alza chiaramente una mano e dichiara
“TIME”.

Dopo la conclusione del Competition Time, eventuali informazioni comunicate ai
giudici non saranno considerate nella valutazione.

Attrezzature
Macchina espresso

E obbligatorio utilizzare la macchina espresso ufficiale fornita dall’organizzazione.

| competitor non possono modificare pressione, portafiltri, filtri, doccette, lance
vapore o altri componenti della macchina.

La temperatura applicabile a tutti i gruppi sara comunicata prima dell’evento e non
potra essere modificata dal competitor.

Grinder

E obbligatorio utilizzare il modello o i modelli di grinder ufficiali indicati
dall’organizzazione.

Ogni competitor puo utilizzare un massimo di due grinder.

L’eventuale uso di un grinder personale & ammesso esclusivamente se del medesimo
modello approvato dall’organizzazione, con componenti originali e previa ispezione.
Marca, modello, configurazione e modalita di disponibilita dei grinder saranno
comunicati a tutti i competitor prima dell’evento.

Il mancato rispetto delle regole relative ai grinder puo comportare la squalifica.

Penalita di tempo

Se il competitor supera gli 8 minuti di Setup Time o Competition Time, sara applicata
una penalita di 1 punto per ogni secondo oltre il tempo assegnato, fino a un massimo
di 60 punti.

Il competitor che superai 9 minuti di Setup Time o Competition Time sara squalificato.
Il tempo ufficiale & quello registrato dal timekeeper o, in sua assenza, dal Capo
Giudice.

Musica
Il competitor pud utilizzare una traccia musicale in formato e con modalita
comunicate dall’organizzazione.
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La musica non deve contenere linguaggio offensivo, discriminatorio o esplicito.

Il mancato rispetto di questa regola puo incidere sul punteggio Presentation.
L’organizzazione puo inoltre rifiutare preventivamente una traccia non adeguata al
contesto dell’evento.

Technical timeout
Il competitor puo richiedere un technical timeout esclusivamente per un presunto
malfunzionamento delle seguenti attrezzature fornite dall’organizzazione:

« macchina espresso;
« grinder ufficiale;
« microfono, musica o altra attrezzatura audio ufficiale.

Il competitor deve alzare la mano e dichiarare chiaramente “TECHNICAL TIMEOUT”.
Il Capo Giudice interrompera il tempo per verificare il problema insieme al
responsabile tecnico.

Se il problema viene confermato, il Capo Giudice stabilira la ripresa della
performance, I'eventuale tempo da restituire oppure la ripetizione integrale della
gara.

Se il problema dipende da un errore del competitor, da uso improprio o da
attrezzatura personale, non sara concesso tempo aggiuntivo.

Coaching

Durante il Setup Time e Competition Time nessuna persona puo fornire ai competitor
istruzioni, suggerimenti, segnali o assistenza tecnica.

Il supporto generico del pubblico € ammesso purché non interferisca con la
competizione.

Il coaching puo comportare la squalifica, previa verifica del Capo Giudice.

Accessori dimenticati

Il competitor che dimentica un accessorio deve informare il Capo Giudice prima di
lasciare |la postazione.

Il competitor deve recuperare personalmente |'oggetto. Il tempo non sara interrotto.
Nessun oggetto puo essere consegnato da coach, sostenitori, volontari o pubblico. In
caso contrario il competitor puo essere squalificato.

Tipologie di valutazione
Si/No

e Si=1
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e No=0
Accuracy

o 0 =niente da valutare

e 1 =poco accurato

« 2 =moderatamente accurato
« 3 =molto accurato

Impression

o 0=niente da valutare

o 1=impressione bassa

o 2 =impressione media o mista
o 3 =impressione alta

Experience

o 0 =inaccettabile
o 1 =accettabile

o 2=nella media
e« 3 =buono

e 4 =molto buono
o 5=eccellente

e 6 =straordinario

Non sono ammessi mezzi punti nelle scale Accuracy e Impression. Nella scala
Experience sono ammessi mezzi punti da 1 a 6. | punteggi pari a zero richiedono
I"approvazione del Capo Giudice.

Debriefing

Il debriefing & il tempo concesso a tutti i competitor dopo la gara: 8 minuti da
passare con i giudici per chiedere e valutare le schede di valutazione. Si possono
fare domande relative alle schede di valutazione.

Il debriefing € un'opportunita di confronto tra competitor e giudici per
comprendere meglio la valutazione e favorire la crescita professionale.

Chiediamo a tutti di partecipare con rispetto, professionalita e spirito costruttivo.

Il debriefing non & un momento di contestazione dei risultati, ma di dialogo, ascolto
e apprendimento reciproco.
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Rispetto reciproco, integrita e collaborazione sono alla base di ogni debriefing
efficace.

Eventuali contestazioni o richieste di revisione dovranno seguire la procedura di
appello prevista dal presente regolamento.

Criteri di valutazione
| giudici valuteranno:

Espresso

e Crema

o Accuracy of Taste Descriptors
o Accuracy of Tactile Descriptors
o Taste Experience

o Tactile Experience

« Functional Vessel

Bevanda al latte

o Visual Appeal

o Accuracy of Taste Descriptors
o Taste Experience

« Functional Vessel

Barista Evaluation

« Attention to Details
e Presentazione

» Coffee Knowledge
e Overall

Technical Evaluation

» Gestione della postazione

o Pulizia dell'area di lavoro

o Corretto utilizzo delle attrezzature
« lgiene generale

» Gestione del tempo
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Valutazione dell’espresso

Gli espressi saranno valutati usando il seguente protocollo e sara eseguito da tutti i
giudici sensoriali, prima della registrazione del punteggio.

| giudici rimarranno alla postazione assegnata per l'intera performance.

| competitor possono proporre un protocollo alternativo purché di semplice
esecuzione per i giudici.

Il barista potra assegnare ai giudici un protocollo da seguire per I'assaggio della
bevanda. Il protocollo dovra essere di facile esecuzione.

Crema

| giudici valuteranno se nella tazza vi sia presenza della crema e che essa si estenda
per tutta la larghezza della tazza senza alcuna rottura o buco, in tal caso valuteranno
ouen

SI”.

Accuracy of Taste Descriptors

| giudici confronteranno i descrittori comunicati dal competitor con quanto
effettivamente percepito nella bevanda.

Il punteggio sara assegnato in base alla corrispondenza tra le descrizioni fornite e
I'esperienza gustativa provata dai giudici.

Se non vengono forniti descrittori gustativi il punteggio sara pari a zero.

Accuracy of Tactile Descriptors

| giudici confronteranno i descrittori tattili forniti dal competitor con le sensazioni
realmente percepite in tazza.

Se nessun descrittore tattile viene fornito il punteggio sara pari a zero.

Taste Experience

| giudici valuteranno la qualita complessiva dell’esperienza gustativa dell’espresso.
Saranno considerati gusto, equilibrio tra le componenti sensoriali, piacevolezza
complessiva e qualita del retrogusto.

Qualora una o pilt componenti compromettano |'esperienza sensoriale, il punteggio
sara ridotto.

Tactile Experience

| giudici valuteranno la qualita della sensazione tattile della bevanda.

Verranno considerate consistenza, corpo, texture e qualita complessiva della
sensazione in bocca.
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Bevanda al latte

La bevanda sara valutata usando il seguente protocollo che sara eseguito da tutti i
giudici sensoriali, prima della registrazione del punteggio.

| giudici seguiranno il protocollo d’assaggio previsto dalla competizione.

Il competitor puo proporre un protocollo alternativo purché di semplice esecuzione
per i giudici.

Il barista potra assegnare ai giudici un protocollo da seguire per I'assaggio della
bevanda. Il protocollo dovra essere di facile esecuzione.

Visual Appeal

Il giudice valutera la superficie della bevanda per poter assegnare il punteggio. La
superficie dovra avere una combinazione di colore tra espresso e latte, con un buon
contrasto di definizione di colore, bilanciamento nella tazza, disegno simmetrico, con
superficie morbida e vellutata e lucida.

Accuracy of Taste Descriptors

| giudici confronteranno i descrittori comunicati dal competitor con quanto
effettivamente percepito nella bevanda.

Il punteggio sara assegnato in base alla corrispondenza tra le descrizioni fornite e
I'esperienza gustativa provata dai giudici.

Se non vengono forniti descrittori gustativi il punteggio sara pari a zero.

Taste Experience

| giudici valuteranno I'esperienza sensoriale complessiva della bevanda.

Saranno presi in considerazione il bilanciamento tra latte ed espresso, la dolcezza
percepita, la tessitura del latte e la piacevolezza generale della bevanda.

Attention to Details

Tutti gli accessori devono essere prontamente disponibili e organizzati in modo logico
e funzionale.

| giudici valuteranno la cura dei dettagli durante tutta la performance, inclusa la
preparazione del tavolo giudici, la disponibilita degli accessori necessari, la pulizia
della postazione e I'organizzazione generale del lavoro.

Una presentazione precisa, ordinata e professionale ricevera valutazioni piu elevate.

Coffee Knowledge
Il barista deve dimostrare che € un professionista del caffe, che ha la padronanza della
sua presentazione e della materia caffe.
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| giudici valuteranno la capacita del competitor di comunicare informazioni corrette,
pertinenti e significative sul caffe utilizzato.

Saranno considerati il livello di conoscenza dimostrato, la chiarezza espositiva, la
capacita di collegare tecnica e risultato in tazza e l'efficacia generale della
presentazione.

Presentation

La professionalita & valutata attraverso la presentazione di gara e le qualita del
barista: tecnica, preparazione e conoscenza del mondo del caffe. Una estesa
conoscenza che include il processo di coltivazione, la tostatura e la preparazione dal
chicco alla tazzina, un corretto uso delle attrezzature, e buone abilita nel servizio
(es. gentilezza, precisione, contatto visivo, attenzione al dettaglio ecc.) e I'abilita
nella gestione del lavoro e del tempo. | giudici cercheranno una forte correlazione
tra cio che viene comunicato e cio che viene percepito nelle bevande servite.

Overall

E la valutazione complessiva dell’esperienza vissuta dai giudici durante Ia
performance.

Questo punteggio considera la qualita delle bevande servite, la coerenza della
presentazione, la professionalita dimostrata, la gestione del tempo e |'efficacia della
comunicazione.

| giudici valuteranno I'impressione generale lasciata dal competitor come
professionista del caffe e ambasciatore della cultura del caffé specialty.
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N.B.
*se il partecipante non si presenta alla tappa a cui si é iscritto, senza un motivo

valido, e senza avvisare, verra ammonito.
Alla seconda assenza senza motivo valido e senza avviso verra espulso dai

campionati Italiani per i successivi 2 anni di competizioni.

N.B.
*il primo classificato di tappa va di diritto alle finali nazionali SCA Italy, poi tramite

sistema ranking, vanno alle finali nazionali i migliori 7 tra le due tappe di selezione

svolte.

N.B.
Per gli aspetti non espressamente disciplinati dal presente regolamento si fara

riferimento al regolamento World Brewers Cup in vigore, purché compatibile con il

formato regionale adottato.
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