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lII Articulo 6. Formato de la Copa
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A. Cada competidor serd evaluado por 2 Jueces Sensoriales y 1 Juez
Técnico.

B. La Competencia se divide en la presentacion de tres categorias de
bebidas, Café Espresso, Café con Disefio de Arte Latte y Café de Método
de Extraccion.

C. El competidor deberd preparar dos bebidas de cada categoria y
servirlas simultGneamente a los dos Jueces Sensoriales, para entregar
un total de 6 bebidas en un periodo de 14 minutos.

D. Los Jueces Sensoriales solo evaluardn las bebidas que sirva el Barista
a su mesa. Para las categorias Café Espresso y Café con Disefno de Arte
Latte el competidor deberd usar el mismo grano de café y podrd usar
un segundo grano para la categoria Método de Extraccion. En ambos
casos el competidor deberd llevar su propio grano de café.

m Articulo 7. Definicion y presentacion de
las bebidas

Café Espresso

Bebida preparada de café molido que consta de (1oz) 25 a 35 ml cuya
extraccion se consigue en una salida de un portafiltro doble, en un
intervalo de tiempo de 20 y 30 segundos continuos, generada por unad
presion de entre 8.5 y 9.5 Bares a una temperatura de 90 a 96 grados
centigrados. En su preparacion el portafiltro debe contener solo el
café molido y agua. Se servird en una taza de cerdmica que puede
ser proporcionada por un patrocinador. Los Competidores deberdn
describir el perfil sensorial de su preparacion. Se recomienda servirlo
con una cuchara adecuada, servilleta y un vaso con agua sin sabor
adicional.



Café con Diseno de Arte Latte

BebidaelaboradaconlechevaporizadaincorporadaauncaféEspresso
gue puede ser sencillo o doble (véase definicion previa) utilizando la
técnica de Arte Latte. El volumen de la bebida podrd ser de 6 hasta 10
Onzas. En su preparacién no serdn permitidos sabores adicionales o
sustancias como: azdcar, canela, chocolate, especias etc. Se podrd
servir en una taza o recipiente de loza, a una temperatura adecuada
de 55° a 65° Centigrados. Se recomienda servirlo con una cuchara
adecuadaq, servilleta y un vaso con agua sin sabor adicional. El barista
deberd presentar una fotografia impresa con su disefo de Arte Latte
a los Jueces y debera replicarlo en las dos tazas que presente.

Café de Método de Extraccion

Los competidores presentaran dos tazas elaboradas de un Método
de Extraccion. Este café es el resultado de una receta que contempla
las variables del café que son: Origen del grano, variedad, proceso,
perfil de tostado, grado de molienda, cantidad de café, cantidad y
temperatura del aguaq, tiempo de infusién o inmersién, técnica de
vertido, método de filtrado que pueden ser: (Chemex, Aeropress,
Prensa Francesa, V60, Sifén Japones, Kalita, etc.) Al elaborar el Método
los competidores deberdn moler el café ya sea en su tiempo de
preparacion o de competencia. La bebida debe ser presentada en un
recipiente funcional como una taza, vaso, copa y se puede servir a
cualquier temperatura siempre y cuando lo justifique la receta. Los
Competidores deberdn describir el perfil sensorial de su preparacioén.
Los baristas pueden elaborar un filtrado por cada bebida o preparar
uno y dividirlo en dos. El volumen mdaximo de cada bebida serd de
200 mly se servird una para cada Juez Sensorial.

m Articulo 8. Criterio de evaluacion de
las bebidas

Café Espresso
Los Jueces Sensoriales evaluaran:
a. Apariencia y consistencia de la crema.
b. Sabor de la taza.
c. Percepcion TAactil.
d. Balance armonia sensorial y retrogusto de la taza.
e. Precision de descriptores y perfil de la taza proporcionados por
los Baristas.



Café con Disefno de Arte Latte
Los Jueces Sensoriales evaluaran:
a. Complejidad y ejecucion del Disefo.
b. Definicidn de contraste y trazos.
c. Fidelidad a la fotografia, las dos tazas servidas tengan el mismo

diseno de Arte Latte.
d. Valor estético, una imagen bien definida y centrada.
e. Balance de sabor de la bebida.

Café de Método de Extraccion
Los Jueces Sensoriales evaluardan:
a. Aroma de la taza.
b. Sabor, acidez y dulzura de la taza.
c. Textura y retrogusto.
d. Calificacion general de la taza
e. Precisidn de descriptores

Se recomienda a los Baristas que expliquen las variables
de su Café:

¢Por qué eligieron ese grano? ¢Cémo fue procesado? ¢Cudl es su perfil
de tueste? Asi como describan su receta, grado de molienda, cantidad
de café, manejo del agua, cantidad, temperatura, tiempo de infusion
o inmersién, técnica de vertido y tipo o método de filtrado.

Se espera que los Baristas argumenten por qué eligieron ese tipo de
Método de Extraccién y como desarrollaron su receta.

m Articulo 9. Distribucion y Tiempos de lo
Competencia

El espacio de la Competencia consistird de dos estaciones y a cada
Barista se le asignard un horario y nimero de estacion.

a. Cada competidor contara@ con 38 minutos dividida de la
siguiente forma:

« 12 minutos para Tiempo de preparacion.
« 14 minutos para Tiempo de presentacion.
« 12 minutos para Tiempo de limpieza de estacion.



b. Cada competidor tendra 45 min de calibracion segan el dia y
orden conforme al sorteo previo.

c. La competencia consistira en dos rondas.

d. Eliminatoria: todos los competidores divididos en 2 dias, jueves
25 y viernes 26 de junio de 2026

e. Final (6 competidores) los competidores cuya puntuacion sea
la mas alta clasifican a la final el sabado 27 de junio de 2026.

f. Al final de las dos rondas se llevara cabo una ceremonia donde
se anunciara a los finalistas y todos los competidores deberan
asistir.

g. Después de concluida la final habra una ceremonia donde se
anunciara a los ganadores del sexto al primer lugar.

h. El horario de competicion serda de 11:00-19:00 los 3 dias.

i. La premiacion se llevara a cabo el sabado 27 DE JUNIO 2026 en
horario por confirmar.

m Articulo 10. Descripcion del area de
competencia

Las estaciones son individuales, se contardn con 2 barras equipadas
con todos los elementos necesarios para que cada concursante ejecute
su rutina. Habrd un area para que los visitantes puedan presenciar el
concurso durante los 3 dias.

m Articulo 11. EQuipos, accesorios y
materiales

Maquina de Espresso

Los competidores solo podrdn utilizar la mdaquina de Espresso
suministrada por el patrocinador de la Copa Mexicana de Barismo
y se calibrard con las especificaciones descritas en la definicién
de Café Espresso (Véase capitulo 6). Los competidores no podrén
cambiar, ajustar o reemplazar ningdn elemento o configuraciones de
la maquina de Espresso (portafiltros, filtros, duchas, lancetas de vapor,
temperatura, presion, etc.) la falta a este punto en las reglas puede ser
motivo de descalificaciéon. No se deberd colocar ningun tipo de liquido
ni ingrediente sobre la Maquina de Espresso.



Molinos de Café

El Comité Organizador proporcionara los Molinos tanto para las
categorias de Café Espresso, Disefio de Arte Latte y Método de Extraccion
los cudles no podrdn ser abiertos o alterados, el incumplimiento de
esta regla puede ser motivo de descalificacion; los competidores
podrdn ajustar la granulometria, dosis y los controles externos de estos
equipos. Los competidores si podrdn utilizar sus propios molinos. (Solo
se permitirdn molinos que requieran un voltaje de 110 volts y deberdn
notificarlo previamente al Comité Organizador).

Calentador de Agua

Serd proporcionado por el patrocinador de la Copa Mexicana de
Barismo, no podrd ser abierto o alterado, el incumplimiento de esta
regla puede ser motivo de descalificacion, los competidores podrdn
utilizar jarras tipo Kettle para ser rellenadas del calentador. El equipo
estard calibrado a una temperatura de 90° Centigrados

Equipo eléctrico adicional
Los competidores pueden utilizar hasta dos equipos eléctricos

adicionales en su presentacién y deberdn notificarlo al Comité
Organizador con antelacion (Voltaje 110volts).

Equipo Lavalozas

Se contard con un equipo lavalozas para uso de todos los competidores.
Cuenta con todos los aditamentos de limpieza necesarios.

Estacion equipada con:

Cafetera Espresso, Molino de Café, mesa de trabajo, mesa de Jueces
Sensoriales, bagacero, bote de basura y carrito de servicio. Las barras
tendrédn una medida de 400x90x60 cm.

Suministros que los competidores deben llevar son:
. Café (para la practica y la presentacion).
- Equipo eléctrico adicional (méaximo dos articulos).
« Tamper.
« Shoot Glass (Vaso graduado 10z).
- Jarras de acero
« Tazas o recipiente para la bebida de método de extraccidn.



« Cucharas

« Método de extraccidn con todos sus accesorios

« Bdscula

« Servilletas

« Vasos para servir agua (para los Jueces Sensoriales).

- Toallas de papely parios limpios (para la practicay la competencia
Suministros de limpieza (cepillos, etc.)

- Charolas (para servir bebidas).

« Todos los accesorios para mesa de presentacion.

m Articulo 12. Sala de Preparacion

Se asignard una sala de preparacion y almacenamiento, este espacio
estd reservado para competidores, Staff de la Copa Mexicana de
Barismo y Jueces.

Ademds del equipo lavalozas, se contard con una tarja.

Loscompetidoressonresponsablesdelimpiarsusutensiliosyaccesorios,
en ningdn momento el personal del evento se hard responsable de
rotura o pérdidas de cualquier tipo de articulo.

Articulo 13. MUsica

Los competidores podrdn traer su propia muadsica en una memoria
USB y deberd ser proporcionada al comité organizador el dia de su
competencia, dicha musica no podrd contener palabras ofensivas o
lenguaje altisonante ni hacer referencia a cualquier manifestacion de
violencia o discriminacion, recuperar el material es responsabilidad de
cada competidor al término del evento.

m Articulo 14. Puntualidad

Los competidores deberdn estar en la sala de prdactica con 30 minutos
de anticipacidon antes de su hora programada para sus primeros
12 minutos de preparacion, todo competidor que no esté listo para
comenzar inmediatamente su tiempo de preparacidon podrd ser
descalificado.



m Articulo 1b. Instalaciéon de la Estacion

El competidor no podra tocar los equipos (Maquina y Molino) hasta que
inicie su tiempo de preparacion.

Solo el competidor podrd estar en su estacion durante los tiempos de
preparacion, presentacion y limpieza asignados, dicho incumplimiento
podrd ser causa de descalificacion.

.EI[I Articulo 16. Tiempo de Preparacion

Cada competidor contard con 12 minutos de tiempo de preparacion,
el Staff de la Copa llevard cuenta del mismo y el competidor podrd
preguntar en cualquier momento cudl es su tiempo restante, una vez
terminado este tiempo el competidor no podrd tocar ningdn equipo o
accesorio.

Los competidores serdn responsables de la carga y descarga de los
suministros de su carrito de servicio el cual se le retirard al concluir su
tiempo de preparacion.

Es recomendable que el competidor use su tiempo de preparacién para
calibrar el molino y preparar extracciones de prdctica para asegurarse
de conseguir el perfil sensorial de su café.

La loza se puede precalentar durante el tiempo de preparacion, el
competidor deberd asegurarse de secar completamente las tazas o se
le penalizard en la evaluacion técnica.

m Articulo 17. Tiempo de Presentacion

Cada competidor tendrd 14 minutos de tiempo de presentacion, el
Maestro de ceremonias le preguntard al competidor si estd listo para
comenzar, el competidor deberd dar una sefial alzando la mano para
que inicie su tiempo.

El competidor deberd presentarse a los Jueces Sensoriales, el Juez
Técnico estard de pie a un lado de la estacion de trabajo y tomard una
distancia razonable a fin de no interferir el desempeno del Barista.
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Los competidores no podrdn exceder de los 14 minutos de tiempo de
presentacion, el Maestro de ceremonias dard al competidor aviso del
tiempo restante de presentacion. El competidor tendrd en todo momento la
oportunidad de ver el crondbmetro.

Solo serdn evaluadas las bebidas servidas en la mesa de Jueces Sensoriales.

Después de que cada categoria de bebidas haya sido servida y evaluada
por los Jueces, el Staff de la Copa despejard la mesa a fin de recibir la
siguiente categoria de bebidas a evaluar, si el competidor requiere que no
sea retirado algun elemento ya servido deberd indicarlo antes de su tiempo
de presentacién al Staff de la Copa.

El conteo del tiempo se detendrd cuando el competidor asi lo indique. Por
cada segundo que se pase de los 14 minutos se le descontard 1 punto de la
calificacion total y si pasa de 15 minutos el concursante serd descalificado.
Una vez concluido el tiempo de presentacion el competidor no podré
establecer comunicacién con los Jueces.

.IE] Articulo 18. Tiempo de Limpieza

Cuando el competidor haya completado su tiempo de participacion, iniciard
su tiempo de limpieza de estacién, el Staff de la Copa acercard el carrito
de servicio con el fin de que el competidor pueda retirar sus accesorios y
suministros.



m Articulo 19. Premios
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Primer Lugar:
Cafetera Simonelli dos grupos

Segundo Lugar: Molino profesional Simonelli
- Tercer Lugar: Canasta de accesorios para barista

-

Todos los participantes recibiran diploma de reconocimiento
que acredite su participacion en el concurso.
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