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REGOLAMENTO TAPPE DI SELEZIONE  

REGIONALI SCA ITALY ITALIAN COFFEE IN 

GOOD SPIRITS CHAMPIONSHIP 2026 

                         
Il presente documento disciplina esclusivamente le tappe di selezione regionali della 

Italian Coffee in Good Spirits Championship 2026. 

Il format regionale è una versione semplificata del regolamento World Coffee in Good 

Spirits Championship 2026. 

 

Le seguenti variazioni sono adottate per esigenze organizzative: 

• un solo round 

• 2 giudici sensoriali anziché 2 taste judges e Spirit Bar separato 

• 1 giudice tecnico/visual 

• 1 Capo Giudice 

• assenza della competizione Spirit Bar 

• 2 bevande calde identiche 

• 2 bevande fredde identiche 

• 12 minuti complessivi di performance 

• qualificazione tramite vincitore di tappa e ranking nazionale. 

 

Per gli aspetti non disciplinati dal presente documento si applicano le regole World Coffee 

in Good Spirits Championship 2026, purché compatibili con il format regionale adottato. 

In caso di conflitto prevale il presente regolamento per la sola tappa regionali. Eventuali 

chiarimenti interpretativi dovranno essere comunicati a tutti i competitor prima 

dell’inizio della competizione. 

 

A CURA EVENTS & JUDGES | SCA ITALY
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Partecipanti 
Possono partecipare competitor che abbiano compiuto 18 anni entro il primo giorno 
della tappa regionale alla quale prendono parte. 
I competitor devono essere in possesso della cittadinanza italiana oppure di 
documentazione comprovante almeno 24 mesi di residenza, occupazione o iscrizione 
scolastica in Italia. 
I competitor possono essere soci SCA o non soci. 
 
Regole di partecipazione  

Il presente regolamento è vincolante per il corretto svolgimento delle tappe di 
selezione regionali della Italian Coffee in Good Spirits Championship. 
Ogni competitor è 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. 
Per gli aspetti non espressamente disciplinati si applica il regolamento World Coffee 
in Good Spirits Championship 2026, purché compatibile con il formato regionale 
adottato. 
 

Se un competitor viola una o più di queste regole potrebbe essere automaticamente 

squalificato.  

Sarà previsto un appello da fare in forma scritta al capo giudice responsabile 

dell’evento, quale massimo organo.  

L’appello potrà essere fatto fino a 24 ore dopo il termine della competizione. Il capo 

giudice si riserverà il diritto di controllare e di fugare ogni dubbio sul corretto 

svolgimento delle gare  

Il concorrente otterrà risposta entro 48 ore dal ricevimento dell’appello. 
 

La gara   

La competizione si svolge in un unico round. 
Ogni competitor dovrà preparare e servire: 

• 2 bevande calde identiche a base di caffè e alcol; 
• 2 bevande fredde identiche a base di caffè e alcol. 

In totale dovranno essere servite 4 bevande. 
In almeno una delle due categorie dovrà essere utilizzata la macchina espresso 
ufficiale dell’evento per preparare due espressi, uno per ciascun giudice sensoriale. 
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Le bevande appartenenti alla stessa categoria devono essere completate e servite 
prima di iniziare la categoria successiva. 
 
Presentazione Gara 
Ogni competitor dispone di: 

• 10 minuti di Setup Time 

• 12 minuti di Competition Time 
 
La giuria è composta da: 

• 2 giudici sensoriali 

• 1 giudice tecnico/visual 

• 1 Capo Giudice 
 
I competitor devono utilizzare la macchina espresso e il grinder ufficiali forniti 
dall’organizzazione. 
I competitor sono liberi di utilizzare qualsiasi metodo di estrazione, fermo restando 
che almeno una delle due categorie deve utilizzare la macchina espresso ufficiale. 
Il caffè principale della bevanda deve essere estratto durante il Competition Time. 
È consentito utilizzare ulteriori componenti di caffè preparati in precedenza (ad 
esempio cold brew), purché l’elemento principale della bevanda venga preparato 
durante il tempo di gara. 
Le bevande devono essere servite direttamente ai giudici per essere considerate 
valide. Il competitor è libero di scegliere l’ordine di servizio tra la categoria calda e 
la categoria fredda. Tuttavia, tutte le bevande appartenenti alla stessa categoria 
devono essere completate prima di iniziare il servizio della categoria successiva. 
 

Definizione della bevanda 
I competitor sono responsabili di fornire tutti gli ingredienti necessari alla 
preparazione delle bevande, inclusi caffè, alcolici e ingredienti complementari, salvo 
diversa comunicazione dell’organizzazione. 
Le bevande devono essere principalmente bevande da bere. 
Decorazioni e garnish sono ammessi purché non trasformino la bevanda in un dessert 
o in un prodotto prevalentemente alimentare. 
Qualora una bevanda venga ritenuta più "edibile" che "bevibile", i giudici potranno 
ridurre i punteggi relativi a: 

• Balance and Combination of Flavors 

• Commercially Applicable 

• Overall Impression 
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I competitor devono descrivere chiaramente: 

• ingredienti utilizzati 

• metodo di preparazione 

• ruolo sensoriale degli ingredienti 

• contributo del caffè alla bevanda finale 
 

Le bevande calde devono essere servite a una temperatura percepita come calda o 
tiepida. 
Le bevande fredde devono essere servite a una temperatura percepita come fredda 
o ghiacciata. 
 
Macchina espresso 
È obbligatorio utilizzare la macchina espresso ufficiale fornita dall’organizzazione. 
La macchina sarà configurata con parametri standard di competizione: 

• temperatura compresa tra 90,5°C e 96°C 

• pressione compresa tra 8,5 e 9,5 bar 
I competitor non possono modificare impostazioni, componenti o accessori della 
macchina. 
Nei portafiltri può essere inserito esclusivamente caffè macinato. 
Non è consentito posizionare liquidi o ingredienti sulla macchina espresso. 
Qualsiasi modifica non autorizzata può comportare la squalifica. 
 
Grinder 
È obbligatorio utilizzare il grinder ufficiale fornito dall’organizzazione. 
Il grinder sarà configurato dall’organizzazione con impostazioni standard per tutti i 
competitor. 
Il competitor può regolare esclusivamente: 

• granulometria 

• tempo di macinatura. 
 
Il caffè utilizzato nella performance deve essere macinato durante il Competition 
Time. 
Il mancato rispetto di questa regola può comportare un punteggio pari a zero nella 
valutazione Coffee Brewed Professionally. 
Il caffè utilizzato per la preparazione delle bevande deve essere macinato durante il 
Competition Time. 
Il competitor può utilizzare esclusivamente i grinder ufficiali previsti dalla 
competizione. L’utilizzo di attrezzature non autorizzate può comportare la squalifica. 
 



  5  
Versione 1.0, approvata il 16 settembre 2026 

Attrezzatura fornita   
L’area di gara sarà fornita con:  

• Tavolo macchina espresso L: 1.80m; W:0.90m H:0.90m  

• Tavolo da lavoro L: 1.30m; W:0.60m; H: 1.00m  

• Tavolo giudici L:1.80m; W 0.60m; H 1.00m  

• Macchina per l’espresso  

• Macinadosatore per l’espresso  

• Battifondi  

• Frullatore  

• Cestino spazzatura  

• Ghiaccio  
  
Attrezzatura consigliata  
I competitor devono portare la propria attrezzatura personale e ne saranno solo loro 
i responsabili.  
Ai competitor è consigliabile portare:  

• Attrezzatura per estrarre caffè  

• Pressino  

• Lattiere   

• Bicchieri e porcellane per la gara   

• Attrezzatura specifica  

• Panni per pulire  

• Vassoi   
Queste attrezzature sono solo consigliate ma non sono obbligatorie.   
  
Componenti elettronici 
È consentito utilizzare fino a due apparecchiature elettriche aggiuntive. 
Le apparecchiature devono essere comunicate all’organizzazione prima dell’evento 
oppure durante il briefing dei competitor. 
Il competitor è responsabile del corretto funzionamento delle proprie attrezzature 
personali. 
 
Backstage e pratica 
Ogni competitor avrà a disposizione un periodo di pratica utilizzando attrezzature 
equivalenti a quelle presenti in gara. 
La durata della pratica sarà comunicata dall’organizzazione prima dell’evento. 
Tutti i competitor dovranno ricevere le stesse opportunità di pratica. 
Durante la pratica sarà consentita la presenza di una sola persona di supporto. 
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Musica 
Il competitor può utilizzare una propria traccia musicale per accompagnare la 
performance. 
La traccia dovrà essere fornita nel formato indicato dall’organizzazione. 
Qualora il competitor non fornisca una traccia musicale, l’organizzazione potrà 
utilizzare una musica di sottofondo. 
La musica non deve contenere linguaggio offensivo, discriminatorio o esplicito. 
Il mancato rispetto di questa regola può incidere sulla valutazione della Performance 
Professionale. 
 
Puntualità 
La partecipazione al briefing dei competitor è obbligatoria. 
I competitor devono presentarsi all’orario comunicato dall’organizzazione. 
Durante il briefing saranno illustrate le procedure operative della competizione, le 
attrezzature, i tempi di gara ed eventuali aggiornamenti organizzativi. 
La mancata partecipazione al briefing può comportare la squalifica. 
 
Inizio e fine della performance 
Al termine del Setup Time, i giudici prenderanno posto in pedana e il competitor sarà 
presentato dal presentatore. 
Il Competition Time inizierà quando il competitor alzerà chiaramente una mano e 
dichiarerà: “TIME”. 
Ogni competitor dispone di 12 minuti per preparare e servire le proprie bevande. 
Le bevande saranno considerate servite esclusivamente quando verranno collocate 
davanti ai giudici sensoriali. 
Le bevande non servite non riceveranno alcuna valutazione. 
Il competitor può scegliere liberamente l’ordine di servizio tra la categoria delle 
bevande calde e quella delle bevande fredde. 
Tutte le bevande appartenenti alla stessa categoria devono essere completate e 
servite prima di iniziare il servizio della categoria successiva. 
Il Competition Time termina quando il competitor alza chiaramente una mano e 
dichiara:“TIME”. Il tempo ufficiale sarà quello registrato dal timekeeper o, in sua 
assenza, dal Capo Giudice. 
 
Penalità di tempo 

I competitor dispongono di 12 minuti di Competition Time. 
Per ogni secondo oltre il tempo assegnato verrà applicata una penalità di 1 punto. 
Le penalità possono essere applicate fino ad un massimo di 60 secondi. 
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Il competitor che supera i 13 minuti di Competition Time sarà squalificato. 
 
Technical Timeout 
Il competitor può richiedere un Technical Timeout esclusivamente in caso di presunto 
malfunzionamento delle attrezzature fornite dall’organizzazione, inclusi: 

• macchina espresso 

• grinder ufficiale 

• attrezzature elettriche ufficiali 

• sistema audio o microfono. 
Il competitor deve alzare chiaramente una mano e dichiarare:“TECHNICAL TIMEOUT” 
Il Capo Giudice interromperà il tempo per verificare il problema insieme al 
responsabile tecnico. 
Se il problema viene confermato, il Capo Giudice stabilirà la ripresa della 
performance, l’eventuale tempo da restituire oppure la ripetizione della gara. 
Qualora il problema dipenda da errore del competitor, da uso improprio delle 
attrezzature o da attrezzature personali, non sarà concesso alcun tempo aggiuntivo. 
 
Accessori dimenticati 
Il competitor che dimentica un attrezzo, un ingrediente o un accessorio deve 
informare il Capo Giudice prima di lasciare la postazione. 
Il competitor deve recuperare personalmente l’oggetto dimenticato. Il tempo di 
gara non verrà interrotto. 
Nessun oggetto può essere consegnato da coach, sostenitori, volontari o pubblico. 
La violazione di questa regola può comportare la squalifica. 
 
CRITERI DI VALUTAZIONE 

I giudici ricercano un competitor che: 

• prepari e serva bevande di elevata qualità 

• dimostri competenza tecnica nella preparazione del caffè e dei cocktail 

• comunichi in modo chiaro, professionale ed efficace 

• utilizzi ingredienti in modo consapevole e coerente 

• offra un’esperienza memorabile, innovativa e commercialmente applicabile. 

I giudici valuteranno sia la qualità delle bevande sia l’esperienza complessiva proposta 

dal competitor. 

 

Tipologie di valutazione 

Sì / No 

• Sì = 1 
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• No = 0 

Impression 

• 0 = niente da valutare 

• 1 = impressione bassa 

• 2 = impressione media 

• 3 = impressione alta 

Experience 

• 0 = inaccettabile 

• 1 = accettabile 

• 2 = nella media 

• 3 = buono 

• 4 = molto buono 

• 5 = eccellente 

• 6 = straordinario 

Nella scala Experience sono ammessi i mezzi punti da 1 a 6. 

 

Visual Creativity 

Originalità visiva delle bevande, qualità della presentazione e coerenza tra i drink 

serviti. 

Beverage Presentation 

Qualità del servizio, presentazione delle bevande e utilizzo delle tecniche di 

preparazione. 

Workspace Management 

Organizzazione della postazione, gestione delle attrezzature e pulizia dell'area di 

lavoro. 

Coffee Brewed Professionally 

Qualità dell’estrazione e utilizzo corretto delle attrezzature dedicate al caffè. 

Spirits Prepared Professionally 

Precisione nella preparazione e utilizzo professionale degli alcolici. 

Professional Use of Ingredients 

Scelta, utilizzo e integrazione degli ingredienti all’interno della bevanda. 

Professional Performance 

Capacità di presentare la propria performance in modo professionale, coinvolgente e 

organizzato. 

General Hygiene 

Rispetto delle norme igieniche durante tutta la preparazione e il servizio. 



  9  
Versione 1.0, approvata il 16 settembre 2026 

 

 

Beverage Temperature 

Adeguatezza della temperatura di servizio rispetto alla bevanda presentata. 

Coffee Quality 

Qualità del caffè e contributo del caffè all’esperienza complessiva della bevanda. 

Balance and Flavor Combination 

Armonia, equilibrio e integrazione tra caffè, alcol e ingredienti utilizzati. 

Tactile Experience 

Qualità della consistenza, del corpo e della sensazione tattile della bevanda. 

Creativity 

Originalità della ricetta, degli ingredienti e delle tecniche di preparazione. 

Commercially Applicable 

Possibile applicazione della bevanda in un contesto professionale e commerciale. 

Overall Impression 

Valutazione complessiva dell’esperienza vissuta dai giudici durante la performance. 

Professional Performance 

Professionalità, ospitalità, comunicazione e capacità di coinvolgere i giudici durante 

la presentazione. 

 

 

N.B. 

*se il partecipante non si presenta alla tappa a cui si è iscritto, senza un motivo 

valido, e senza avvisare, verrà ammonito.  

Alla seconda assenza senza motivo valido e senza avviso verrà 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 farà 

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

formato regionale adottato. 


