SIRHA LATTE ART CHAMPIONSHIP BY ALPRO 2026

Hivatalos versenyszabalyzat és zs(irizési rendszer

A verseny célja
A verseny célja a baristak latte art technikai tudasanak, vizudlis kreativitdsanak, precizitasanak
és reprodukdlhatdsagdnak bemutatasa, a kavé- és matcha latte art kultira népszer(sitése.

A verseny adatai

Id6pont: 2026. marcius 3.

Id6tartam: 11:00-14:00

Helyszin: Hungexpo, G pavilon — SIRHA BUDAPEST EXPO
Versenyhelyszin: Versenyszinpad

F6tamogatd: ALPRO

Részvételi feltételek

A versenyen vald indulds ingyenes, és részt vehet minden szakmai versenyz6, aki:
betoltotte a 18. életévét,

elfogadja a jelen szabalyzat minden pontjat,

a nevezési hataridbig regisztralt.

a versenyz6k max. 2 f8s csapatban is indulhatnak

A szervezGk fenntartjdk a jogot a nevezések szamanak korlatozasara.

Osszdijazas: a versenyzdk részére a szervezék 200.000 Ft 6sszdijazasi pénznyereményt,
valamint tovabbi ajandékokat biztositanak.

Versenykategdridk és technikak
A verseny két italalapu kategdriaban zajlik:
1. Coffee latte
2. Matcha latte
Mindkét kategdridban két technika kételezé:
e Free Pour (szabad 6ntés)
e Etching (rajzolds eszkodzzel)
Birdk
A versenyz6ket harom (3) érzékszervi bird, egy (1) technikai biré értékeli.

Segitok

A versenyzG6k munkajat ceremdéniamester (1) és idéméré (1) segiti. Minden versenyz6, csapat
egy segit6 segitséget veheti igénybe, akirél sajat maganak kell gondoskodnia.



A verseny

Minden csapatnak (a csapat allhat 1-2 f6bél) 6sszesen négy italt kell elkészitenie tizenkét
perc alatt a kovetkezGképp:

Coffee latte
1 csésze Free Pour technikaval
1 csésze Etching technikaval

Matcha latte
1 csésze Free Pour technikaval
1 csésze Etching technikaval

Minden ital kiilon értékelési egységet képez.
Mindegyik ital kotelezGen a barista altal valasztott Alpro Barista itallal késziil.

Alapanyagok és eszkdzok

COFFEE LATTE ART

77 7

Szervez0 altal biztositott alapanyagok és eszkdzok

A versenyz6k kotelesek a verseny altal biztositott karos kavégépet és 6rl6t haszndlni. A
kavégéptipusa: Dalla Corte

Minden munkatertlet a kovetkez6kkel lesz felszerelve:

e gépasztal (a kavégépnek, az 6rlének, vizforraldonak
munkaasztal (a talcadk és tovabbi kiegészitGk szamara),
prezentacios asztal (a birdk asztala),
kavégép
300 ml Grtartalm( csésze
6rlé
tomorité
tdlca
zaccolé
Alpro Barista termékek
szeméttarolo

A versenyz6k felel6sek a fentieken kivili valamennyi sziikséges felszerelés és anyagok
beszerzéséért, lehetfség szerint a sziikségesnél nagyobb mennyiségben az utazds vagy a
verseny alatti torések esetére.

A versenyz6k, tobbek kozott, az alabbiakat vihetik a versenyre:

mérce, edények

tejhabosité edények

tisztitéeszkozok (kéziseprd, 6ribtisztitd kefe, stb.)
Etching eszkoz (palca, toll)



Tiltott eszk6zok és anyagok
Szinezék
Sablon
Kils6 dekoracié
Nem engedélyezett adalékanyag

Kotelez6: kinyomtatott foték
MINDEN mintarél 1 db nyomtatott foto kételez6 ra kell irni:
o ,FreePour”
o ,Designer”

COFFEE LATTE ART — ZSURIZESI RENDSZER

Altalanos elvek

A coffee latte art italok értékelése két egymastol fliggetlen zsricsoport altal torténik:
1.Technikai zs(iri — a kivitelezést és munkafolyamatot értékeli
2.Vizualis / érzékszervi zsliri — a kész ital megjelenését értékeli

Az értékelés nem terjed ki az izre, kizardlag a technikai és vizualis megvaldsitasra.

Elkészitendé coffee latte italok (értékelési alap)

A versenyzdének a coffee latte kategodridban az alabbi italokat kell elkészitenie:
e 1 csésze Coffee Latte — Free Pour technikaval
e 1 csésze Coffee Latte — Etching technikaval

A két ital kiilon-kiilon kertl értékelésre, majd 6sszeadasra.

. TECHNIKAI ZSURI — COFFEE LATTE

A technikai zs(ri a versenyzé:
e munkafolyamatat,
e eszkodzhasznalatat,
e technikai kontrolljat
figyeli és értékeli az ital elkészitése kozben.

Technikai értékelési szempontok
Pontozds minden szempontnal:

0-6 pont / ital
Ertékelési szempont Magyarazat
Tejtextura mingsége Selymes mikrohab, buborékmentesség
Kontraszt Crema és tej hatarozott elkiilonilése
Mintazat élessége Konturok tisztasaga
Szimmetria és aranyok K6zépre pozicionalt, aranyos minta
Technikai kontroll Tudatos ontés / etching
Tisztasag Csésze pereme, munkateriilet

Technikai pontszamok
e Pontszam italonként: 0-36 pont
o Kavé latte kategodria dsszesen (2 ital): 0-72 pont



Il. VIZUALIS / ERZEKSZERVI ZSURI — COFFEE LATTE

A vizudlis zs(iri feladata

A vizudlis zs(ri kizardlag a kész italokat értékeli,

nem figyeli a készités folyamatat.

Az értékelés a csészében megjelend latte art mintara koncentral.
Vizualis értékelési szempontok

Pontozds minden szempontnal:

0-6 pont / ital
Ertékelési szempont Magyarazat
Osszkép Elsé vizualis benyomas
Kreativitas Egyediség, otlet
Mintakomplexitas Részletesség a technikahoz mérten
Esztétika Harmonia, letisztultsag
Technika megfelel§ hasznalata Free pour / etching helyes alkalmazasa

Vizualis pontszamok
Pontszam italonként: 0—-30 pont
Kavé latte kategoria 6sszesen (2 ital): 0-60 pont

I1l. COFFEE LATTE KATEGORIA — OSSZESITES

Részpontszam Ponttartomany
Technikai zs(ri 0-72
Vizualis zs(ri 0-60

Coffee Latte Art maximalis pontszam: 132 pont

Dontetlen coffee latte kategdridban
.Magasabb technikai pontszam dont
.Ha tovabbra is dontetlen:
o extra coffee latte free pour fordulo, vagy
o zsUri konszenzusos dontés

MATCHA LATTE ART

A Matcha Latte Art Championship célja a baristak novényi alapu italokkal kapcsolatos
technikai felkésziltségének, vizualis kreativitdsdnak és tejhabositasi (vagy novényi ital
texturazasi) készségének bemutatdsa, kilonos tekintettel a matcha és a névényi ital eltéré

fizikai és vizualis tulajdonsagaira.

A matcha latte art sajatossagai
A matcha latte art a coffee latte arttdl az aldbbi pontokon tér el:

e nincs crema, igy a kontraszt kizardlag a zold matcha és a vilagos tej kiilonbségébdl adddik,

e a matcha surlsége és llepedési hajlama miatt a habstabilitas rovidebb ideig tart,

e 3 vizualis tisztasag és az aranyok nagyobb hangsulyt kapnak, mint a komplex mintazat.

Ezen sajatossagokat a zs(iri az értékelés soran figyelembe veszi.

Elkészitendé italok



Minden versenyzének 2 csésze matcha latte italt kell készitenie:

1. 1 csésze Free Pour technikaval

2. 1 csésze Etching technikaval

A két ital kilon értékelési egység, nem sziikséges, hogy azonos mintat tartalmazzanak.

Id6keret
Teljes rendelkezésre all6 id6: 6 perc / versenyz6
Az id6 tartalmazza:
omatcha elkészitését,
ondvényi ital texturdzasat,
oitalok prezentdlasat.
Szervezd altal biztositott alapanyagok és eszkdzok
e Matcha por (verseny altal meghatarozott minGség)
e ALPRO novényi ital
e Lagy viz
e Vizforralé kancsé
e Indukcids lap
e Matcha kever6edény, bambusz ecset
¢ 300 ml csésze (kotelez6en hasznalandd)

Versenyz0 altal kdtelezéen biztositott alapanyagok és eszkdzok
e Habositd kanna

e Etching eszkoz (palca, toll)

e Bambusz ecset(chasen), kever6tal

Tiltott

e Szinezék

e Sablon

e Kiilsé dekoracio

e Porhintés, topping

Kotelez6: kinyomtatott foték

MINDEN mintarél 1 db nyomtatott foto kételezé ra kell irni:
o ,Free Pour”
o ,Designer”

MATCHA LATTE ART - ZSURIZESI RENDSZER

A zs(ri két részbdl all:

e Technikai zs(ri

e Vizualis zsdri

Az értékelés nem terjed ki az izre, kizardlag a technikai és vizualis kivitelezést vizsgalja.

9. Technikai zs(ri — értékelési szempontok
Pontozas: 0-6 pont / szempont / ital

Ertékelési szempont Magyarazat
Matcha el6készités Csomdmentesség, egyenletes olddodas
Tej/novényi ital textura Selymesség, stabil mikrohab



Ertékelési szempont
Kontraszt

Mintazat élessége
Technikai kontroll
Tisztasag

Technikai pontszam:
e Italonként 6sszesen: 0—-36 pont
e (Osszesen: 0-72 pont

10. Vizualis zsdri — értékelési szempontok
Pontozas: 0-6 pont / szempont / ital

Ertékelési szempont

Osszkép

Harmonia

Kreativitas

Mintakomplexitas

Technika megfelel§ hasznalata

Vizualis pontszam:
e Italonként: 0—30 pont
e Osszesen: 0-60 pont

11. Pontszamok osszesitése

Részpontszam Ponttartomany
Technikai 0-72
Vizualis 0-60

Matcha latte art maximalis pontszam: 132 pont

12. Dontetlen esetén

1. Magasabb technikai pontszam dont

2. Hatovabbra is dontetlen:
o extra matcha free pour fordulo, vagy
o zsUri konszenzusos dontés

13. Szabalyszegések
Pontlevonast vagy kizarast vonhat maga utan:

Magyardazat

Z6ld—vilagos elkiilonilés
Felismerhet6ség, hatarozottsag
Tudatos Ontés / rajzolas
Csésze, perem, munkaterilet

Magyarazat

Elsé vizudlis benyomas

Aranyok, egyensuly

Otlet, forma

A matchdhoz illeszkedé részletesség
Free pour / etching helyes alkalmazasa

e nem engedélyezett alapanyag vagy eszkdz hasznalata,

e szinezés vagy dekoracio,
e sportszer(tlen magatartas.

EGYEB

A) Az italok elkészitési sorrendje tetsz6leges, azonban az egyes italkategdriakon belil
mindenitalt fel kell szolgdlni, miel6tt a versenyzé elkezdheti a kbvetkezd italkategéria

elkészitését.

B) Az egy kategoridba tartozd két italt ugyanabbdl a kavébdl és matchabdl kell
elkésziteni, ezen alapanyagokat Szervezé biztositja.
C) A versenyzbk a verseny ideje alatt korlatlan szamu italt elkészithetnek, dm csak a
birdknak leadott italok keriilnek értékelésre.



Italok meghatarozasa
Latte tipusu kavéital

A) A latte tipusu kavéital kavébadl és Alpro Barista italbdl készul8, a névényi ital és az
eszpresszokavé harmonikusan gazdag izét nyujto ital.

B) A latte tipusu ital egy (1) eszpresszé kdvébdl és Alpro Barista italbdl kell késziteni.

C) Ateljes térfogata 250-300 ml

D) A latte tipusu italt latte art stilusban dntve kell felszolgalni. A latte art minta a versenyzé
altal valaszthaté. Fontosabb a pontos kivitelezés, mint a minta bonyolultsaga.

E) Azitalok prezentaldsa el6tt a versenyzd kinyomtatott képet ad az altala valasztott
szabadontéses mintardl, valamint a rajzolt mintardl.

Latte tipusu matcha ital

F) Alatte tipusu kdvéital kavébol és Alpro Barista italbdl késziil6, a ndvényi ital és az
eszpresszokavé harmonikusan gazdag izét nyujté ital.

G) A latte tipusu ital egy (1) adag (1gr) matcha tedbdl és Alpro Barista italbdl kell késziteni.

H) A teljes térfogata 250-300 ml

I) Alatte tipusu italt latte art stilusban dntve kell felszolgdlni. A latte art minta a versenyz§
altal valaszthaté. Fontosabb a pontos kivitelezés, mint a minta bonyolultsaga.

J) Azitalok prezentaldsa el6tt a versenyzd kinyomtatott képet ad az altala valasztott
szabadontéses mintardl, valamint a rajzolt mintarol.

A verseny menete

" 2026.03.03. HUNGEXPO G csarnok

"  Erkezés: 09:30

®  Eligazitds: sorsolas 09:45

B Gyakorlas (a versenysorrenddel azonosan): 10:00-10:50
®  Verseny ideje: 11:00-14:00

A) Averseny terilete két darab, 1-es és 2-es szammal ellatott munkateriletbdl all.

B) Minden versenyz6 egy kezdési id6t és egy munkaterilet sorszamot kap.

C) Minden versenyz6 20 percet kap a szamara kijeldlt munkaterileten, a kbvetkez6k szerint:
1) 4 perc felkésziilésiidé
i1) 14 perc versenyid§ / teljesitési id
ii1) 2 perc takaritasi id6

A birak prezentacios asztala
A prezentdcids asztalt a versenyz6knek nem kell berendezni, Szervezd biztositja a vizet. A

versenyz6k a verseny kezdete el6tt atadjak a versenyitalokrol készitett, kinyomtatott képeket,
az italokat pedig a Szervez6 altal biztositott talcan szervirozzak.



El6melegitett csészék

A csészéket a felkésziilési id§ alatt lehet el6melegiteni, azonban a csészékben a
versenyidémegkezdésekor viz nem lehet.

A felkésziilés befejezése

A versenyz6k a felkésziilési id6 5 perces keretét nem léphetik tul. Az id6 leteltekor az id6méré
megkéri a versenyz6t, hogy Iépjen el a munkaasztaltdl.

Versenyid6
A ceremoniamester bemutatdja

A 4 perces felkészilési id§ lejartakor, és ha a birak készen allnak, a ceremdniamester
bemutatja a versenyzét.

A versenyidé megkezdése

Miel6tt a versenyidd kezdetekor el kell inditania 14 perces versenyidét. A versenyidé alatt az
idémér6é tiz perces, 06t perces, harom perces, egy perces és harminc masodperces
figyelmeztetést ad a versenyz6nek mindig abban a pillanatban, amikor az idépillanat
bekovetkezik, még akkor is, ha a versenyz6 éppen beszél.

Az italok felszolgalasa

Minden italt a birdak prezentacids asztalan kell felszolgalni, kategdridk és tipusok szerint kilon-
kalon.

A felszolgalt italok eltavolitasa

Az adott italkategoria italainak felszolgdlasa utdn, amikor a birak értékelték az italt, a
ceremodniamester eltavolitja az italokat a prezentacids asztalrdl.

A munkaterilet kihasznalasa

A versenyz6knek csak a biztositott munkateriiletet szabad haszndlniuk: a gépasztalt, a
munkaasztalt és a prezentdacios asztalt. A versenyz6k az asztalok alatti terlletet taroldsra nem
hasznalhatjak, ellenkez6 esetben az 6sszes technikai pontozdlapon a ,,Munkatertlet kezelése/
Tiszta munkaterdlet a verseny végén” nulla 0 pontot kapnak.

A versenyidd vége

A versenyidd akkor ér véget, amikor a versenyzd jol hallhato ,id6” felszolitas kiséretében
felemeli a kezét. A versenyz6 barmikor ugy donthet, hogy befejezi a versenyid6t példaul
akkor, amikor az utolsd italt a prezentdcids asztalon felszolgdlja a biraknak, vagy akkor,
amikor az utolsé ital felszolgdlasa utan visszatért a munkaasztalhoz. A versenyidd
maximalis ideje (blintetés nélkili idd) 14 perc. A versenyz6k nem kapnak sem
blintet6pontot, sem jutalompontot akkor,ha révidebb id6 alatt végeznek.



Technikai problémak

A) A versenyz§ felemelt kézzel, hangosan a ,technikai id6kérés” kifejezéssel jelezheti, hogy
technikai problémat észlel valamely, a rendelkezésére bocsatott berendezéssel
kapcsolatban:

1) probléma a kdvégéppel (dram, nyomas, szabdlyozérendszer, vizhidny,
vizelvezetéshibaja)
i1) probléma az &rl6vel, egyéb eszkdzokkel

Az ceremodnia mester a (felkészilési id6 alatt) vagy a f6bird (a versenyidé alatt) ebben az
esetben megillitja az id6mérst. Amint egy technikus megoldotta a problémat, a versenyzé
versenyideje tovabb folytatodik. Amennyiben a technikai hiba a versenyz6 vagy a versenyzé
elektromos felszerelése miatt kdvetkezett be, a f6bird donthet ugy, hogy a versenyzé nem kap
hozzaadott id6t. Ebben az esetben a felkésziilési vagy a versenyid6 tovabb folytatodik.

A technikai felszerelés nem megfelel§ ismerete nem jogosit technikai id6kérésre.

Takaritasi idé

Amikor a versenyz6 versenyideje letelik, el kell kezdenie a munkaterilet tisztitasat. A
versenyz8knek minden személyes felszerelésiiket és alapanyagukat el kell tavolitaniuk a
munkateriletrdl, valamint alaposan le kell torélnilik azt. A birak a takaritasi id6t nem értékelik.

A versenyz6 6sszpontszama

A versenyz8 6sszpontszama a technoldgiai pontozdlapon és a négy érzékszervi bird
pontozdlapjan taldlhatd pontok dsszege, amibél az esetleges blintetések levonasra kerilnek.

Az Alpro Barista italokat nem lehet semmilyen médon tej-ként megnevezni, hiszen nem
azok.Novényi ital, Alpro Barista , Alpro zab-széja-kékusz-mandula-italként kell megnevezni.
A helytelen megnevezés az 6sszpontszamban birénként 10 pont levonassal jar .

Holtverseny

Ha két vagy tobb versenyz8 kozott holtverseny alakul ki az 6sszpontszam tekintetében, a
pontszamlalék dsszeadjak valamennyi érzékszervi pontszamot .

Amennyiben a dontetlent elért versenyz6k érzékszervi pontszama is megegyezik, a magasabb
latte érzékszervi Osszpontszammal (mind a négy érzékszervi pontozdlap masodik része)
rendelkez6 versenyz6 lesz a nyertes.

Amennyiben a dontetlent elért versenyz6k O0ssz és latte érzékszervi pontszama is megegyezik,
a magasabb 0Osszhatds-pontszammal (mind a négy érzékszervi pontozélap o6toédik része)
rendelkez6 versenyz6 lesz a nyertes.



ERTEKELESI SZEMPONTOK — RESZLETESEN

Az értékelési skala megegyezik az érzékszervi és a technikai pontozas esetében
is. Elégtelen = 0, Elégséges = 1, Atlagos 2, J6 = 3, Nagyon j6 = 4, Kivalé = 5,
Rendkivili = 6

Nullatol hatig terjedd pontszam

Ebben a pontozasi rendszerben 1,0 és 6 pont kdzott félpontokat is lehet adni, amelyeket
tizedesvesszével kell feltlintetni, nem pedig tortként, példaul 1,5, 2,5, 3,5. A legkisebb
értékespontszam az egy (1), 0,5 pont megitélése nem lehetséges. Nulla pontot a teljesen
elfogadhatatlan teljesitményre szabnak ki. A nulla pontos és a hat pontos értékelést is a
fébironak kell megergsitenie.

A technikai értékelés menete

Minden versenyz8t technikai bird értékel, melyet a technikai pontozélapon rogzit.

Munkaterilet

A) A versenyz6 munkateriletének tisztasagat és rendezettségét (munkaasztal, el6készitési
asztal, a gép teteje) egytdl hatig terjed6 skalan értékelik. Ha a teriilet rendetlen, egy pontot
kell adni.

B) Ellendriznikell a versenyz6 képességét a munkaterilet praktikus és hatékony elrendezésére.

C) Atulzott el6késziilet pontveszteséget eredményez (példaul folyadék a habositd edényben,
el6re betoltott viz a vizespoharakban, stb.).

D) A csészéknek melegités alatt a kavégép tetején kell allniuk, kivéve ha a versenyz§ sajat
eszkdzzel végzi a csészék melegitését. A versenyid6 kezdetekor a csészékben viz nem lehet.
Amennyiben a verseny ideje alatt barmikor viz talalhato a kavégép tetején elhelyezett
csészékben, a versenyz6 mindkét technikai pontozélapon nulla pontot kap a Munkaterilet
kezelése/ Tiszta Munkaterulet a verseny végén’ értékelésnél.

E) A szlir6ben lehet zacc a versenyidd kezdetekor, és ez nem befolydsolja a munkaterilet
tisztasagat.

RESZLETEK

A fej ledblitése

Minden lef6zés el6tt le kell 6bliteni a fejet a szlird levétele utan vagy a kovetkezd extrakcid
kozott. Ha az ital elkészitése el6tt a fej Oblitése megtortént, a bird az ,Igen” értékelést jeldli
meg.

Tiszta, szaraz szlir6 az adagolasa el6tt

Ha az ital elkészitése elGtt a szlird szaritasa és tisztitasa megtortént, a bird az ,,Igen” értékelést
jeloli meg.



Kovetkezetes kavéadagolas és tomorités

AversenyzGnek kovetkezetes modszerrel kell az adagoldst és atomoritést végeznie, egységesen
kell az 6rolt kavét betdltenie, majd megfelel§ nyomas gyakorlasaval tdmdritenie. Figyelembe
kell venni a kulturdlis eltéréseket is.

Felhelyezés el6tt a szliro tisztitasa

A sz(ir6csésze peremét és a szarnyakat kell letisztitani a kavégépre vald felhelyezés el6tt.
Amennyiben ez megtorténik, a bird az ,Igen” értékelést jel6li meg.

Felhelyezés utani azonnali csapolas
A szlr6csésze felhelyezése utan a kavé csapolasat azonnal meg kell kezdeni. Amennyiben ez
megtorténik, a bird az ,,Igen” értékelést jeldli meg.

Csapolasi id6 (3 masodperc eltérésen beliil)

A birdk valamennyi f6zés idejét lemérik, majd meghatarozzak, hogy ezek a 3 masodperces
eltérési hataron belil vannak-e. Amennyiben az adott kategdrian belil az italok f6zési ideje
ennek az eltérési idének megfelel, a bird az , Igen” értékelést jeloli meg. A lefézési id6 mérése
akkor kezd&dik, amikor a versenyz6 m(ikodésbe hozza a kavégép csapoldsi ciklusat. A fel
nem szolgalt italok f6zési ideje nem kerdl értékelésre.

Ures/tisztadény a kezdéskor

A tiszta habositdé edénybe hideg, friss Alpro Barista-t kell 6nteni. Az edény folyadékkel vald
feltoltése a felkészilési id6 alatt nem megengedett. A habosité edénynek kivil és beliil is
tisztanak kell lennie.

GOGzcsap megnyitasa habolas el6tt
A tejbe valo behelyezés el6tt a versenyzdének ki kell engedni a gézcsapot.

GOzcsap tisztitasa habolas utan
Az erre kijelolt konyharuhdval a g6zcs6vet a habolas végén le kell térolni.

GOzcsap megnyitasa habolds utan
A habositds befejeztével a versenyzének ki kell engedni a g6zt a g6zcs6bdl.

A kar kifolyéi tisztak / a kifolyok nem keriilnek az 6rlemény tarolé folé

A kifolyé megtisztitasaval a versenyz6nek minden benne levd vizet és kavét el kelltavolitania.
Ennek elérésére az 6blités, a torlérongy hasznalata vagy az ujjakkal valo kitorlésis elfogadhato
maodszer.

Altalanos higiénia a verseny ideje alatt
A bird ezt a szempontot a versenyzé teljes verseny alatti higiénidjanak értékelésével pontozza.
Amennyiben betartotta a versenyz6 a helyes higiéniai gyakorlatot teljes verseny ideje alatt, a
birald ,lgen” értékelést ad.
A versenyz8 a kovetkez6 esetekben kap ,,Nem” értékelést erre a szempontra:

e Az arc, szdj, stb. kézzel tortén6é megérintése.

e A padldzat kézzel torténd megérintése.



A torl6k megfelel6 hasznalata
A biralok értékelik a torl6k megfeleld és higiénikus hasznalatat a verseny
alatt. A versenyz6 a kovetkezd esetekben kap ,Nem” értékelést erre a
szempontra:
e Nem kifejezetten a habositéra elkilonitett torl6 haszndlata (ha a versenyzé a
habositohoz hasznalt torl6t mas célra is felhasznalta).
e A torl6 olyan médon térténd felhasznaldsa, ami az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdlkockazatos (példaul az archoz vagy szajhoz érintése, stb.).
e Olyan torl6 hasznalata, ami leesett vagy a padléhoz ért.

Vizualisan értékelés

A birak értékelik a latte Iatvanyat: a felszinen az Alpro ital és a kavé szinének kombinacidjat kell
mutassa, megfelel§ kontraszttal, szimmetrikus elrendezéssel egyenletes és lehet6leg
fényes/livegszer(i megjelenéssel. A minta emeli a pontszdmot. A legmagasabb pontszamot a
tiszta szimmetrikus, kontrasztos minta kapja, masodik szempont a minta bonyolultsagan mulik.
Egy bonyolult, de nem pontosan ontott minta kevesebbet ér, mint egy egyszer(ibb, pontosan
ontott minta

Megfelel6 csésze hasznalata
A lattékat a kotelez6en megadott, 300 ml-es csészében kell felszolgalni.

Helyszinnel, versennyel és jelentkezéssel kapcsolatban:Szuna Noémi
szunanoemi@presspirit.hu +36 30 250 1298

Jelentkezési hatdridG: februar 25. A versenyen valo részvétel a jelentkezési lap
kitoltésével és elkildésével, valamint az irdsbeli visszaigazolassal érvényes. Minden
visszaigazolt versenyzd irasban kap tajékoztatast a gyakorloital igénylésérél, és a
helyszini belépésrdl februar 25-éig.

Budapest, 2026. februar 3.
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