Bases Oficiales
Ciudad de México, México - 32 Edicion

Semana de actividades: 2 al 8 de septiembre de 2026

Periodo de inscripcion: 8 de junio - 24 de agosto, 2026

Preventa 1 (mejor precio): 8 de junio - 8 de julio, 2026

Preventa 2: 9 de julio - 8 de agosto, 2026

Precio normal: 9 - 24 de agosto, 2026

Evaluacion profesional (catas): 4 y 5 de septiembre, 2026

Congreso profesional y ceremonia de premiacion: 6 de septiembre, 2026

Envio de resultados y retroalimentacion: 8 de septiembre, 2026

1.1. Copa Latinoamericana de Kombuchas (CLK) es una competencia internacional de caracter
técnico-sensorial enfocada exclusivamente en la kombucha. Esta plataforma esta respaldada por
lideres de la industria con experiencia real, profundidad técnica y credibilidad internacional.

1.2. Organizadores:

Patagonian Yeast: Fundada en 2015, es una referencia internacional en microbiologia aplicada
para bebidas fermentadas, ofreciendo rigor cientifico a través de consultoria técnica, innovacion
en fermentacién, control microbioldgico y educacién continua a nivel mundial. Constituye la
columna vertebral cientifica y técnica de la Copa Latinoamericana de Kombuchas.

Bio Dream: Organizacion aliada en la profesionalizacion y difusion de la cultura kombuchera en
Latinoamérica, aportando experiencia en gestion de eventos, vinculaciéon con productores y
desarrollo de comunidad.

La Copa Latinoamericana de Kombuchas es creada y liderada por Victoria Lobos Marambio
(@yeast.mommy), especialista en fermentacion y andlisis sensorial, a través de Patagonian
Yeast y Bio Dream.

1.3. Socios y colaboradores oficiales: Senso Science, Copa Internacional de Fermentados, Cats
Beer, Symbiosis Kombu, Lola Kombucha.

1.4.Copa Latinoamericana de Kombuchas no es una tendencia. Es una plataforma impulsada por
la ciencia y respaldada por la industria, creada para elevar la kombucha a través de una
evaluacion técnica y sensorial rigurosa.

1.5. El evento tiene como propdsito contribuir activamente al desarrollo, profesionalizacién y
visibilizacion de la kombucha a nivel latinoamericano e internacional, actuando como nexo entre
productores, consumidores, distribuidores, sector académico y medios especializados.

1.6. Objetivos principales:

e Reconocer y destacar kombuchas de alta calidad sensorial.
e Entregar retroalimentacion técnica profesional a cada participante.
e Establecer y difundir criterios estandarizados de evaluacién para la kombucha.



o Fomentar la mejora continua de los productos y su preparacion para mercados exigentes.

e Contribuir a la mejora continua en los procesos de elaboracién, control de calidad y
desarrollo de productos innovadores.

¢ Brindar educacion y formacion técnica a actores de la industria kombuchera.

e Promover el intercambio de conocimientos entre productores de diferentes paises.

1.7. Esta tercera ediciéon del evento se realizara en Ciudad de México, México, incluyendo

competencia, congreso especializado, catas profesionales y actividades de networking. Las

ediciones anteriores se celebraron en Chile (2024) y Brasil (2025).

1.8. Compromisos de la organizacion:

e Recepcién, almacenamiento y manipulacién cuidadosa de todas las muestras.

e Convocatoria y designacion de un panel de jueces calificados y diversos, con experiencia
profesional especifica en kombucha, guias de estilo, recepcidén especializada y fichas de
analisis sensorial creadas para esta industria.

e Ejecucion transparente, imparcial y ordenada de todas las etapas.

e Garantia de evaluacidon a ciegas, con estricta confidencialidad de la identidad de las
muestras.

o Entrega de reportes técnicos detallados a todos los participantes.

2.1. Categoria de participacion:

Profesional/Comercial: Podran participar productores, marcas y empresas que elaboren y
comercialicen kombucha de manera profesional. La categoria estd abierta a participantes de
cualquier pais del mundo y tiene como objetivo promover el intercambio técnico, la evaluaciéon de
calidad y el fortalecimiento de la industria kombuchera a nivel internacional.

2.2. Requisitos generales:

e Los participantes deberan acreditar que los productos inscritos forman parte de su portafolio
comercial y se encuentran disponibles para su comercializacién en el mercado donde opera
la empresa o marca.

e Pago completo de la inscripcion antes del inicio de las evaluaciones. Las muestras que no
estén completamente pagadas no seran evaluadas en la competencia.

e Presentacion de la informacion solicitada en la ficha de inscripcion.

o Cumplimiento de las regulaciones de proteccidon de datos aplicables para el tratamiento de
informacion personal.

2.3. No podran participar:
e Productos que no se clasifiquen dentro de las categorias de kombucha establecidas.

e Muestras que no cumplan con este reglamento o presenten incumplimientos legales.
o Bebidas con defectos evidentes de elaboracién o contaminacién.

2.4. Los jueces podran inscribir kombuchas, pero no evaluardn aquellas con las que tengan
vinculo directo o conflicto de interés.

3.1. Sistema de evaluacion en tres rondas:

Primera ronda - Evaluacién inicial con retroalimentacién: Evaluacién individual y consensuada
por paneles de jueces especializados (minimo 2 por muestra). Cata a ciegas con codificacion



interna. Evaluacion basada en apariencia, aroma, sabor, sensacién en boca y balance general
segun las caracteristicas propias de la kombucha. Generaciéon de retroalimentacion escrita
profesional para cada participante. Asignacion de puntajes en escala de 50 puntos.

Segunda ronda - Evaluacion para asignacion de medallas: Las kombuchas seleccionadas de la
primera ronda compiten sin retroalimentacion previa visible para los jueces. Se utilizan muestras
diferentes de las botellas enviadas (copias idénticas). Los paneles evalian en mesas diferentes y
sin conocimiento de los puntajes de la primera ronda. En esta etapa, los jueces seleccionan las
kombuchas merecedoras de medallas de Oro, Plata y Bronce.

Tercera ronda - Best of Show: Competencia exclusiva entre las kombuchas ganadoras de
medalla de Oro (en caso de existir). Evaluacién por un panel de jueces experimentados y
diversos para determinar el Best of Show de la competencia.

3.2. El jurado podra declarar desiertas categorias si ninguna muestra alcanza los estandares
minimos de calidad.

3.3. Las evaluaciones se realizaran segun las guias de estilo y criterios estandarizados
internacionalmente para la kombucha.

4.1. El jurado esta integrado por profesionales internacionales con experiencia comprobada en
fermentacion, produccion y analisis sensorial de kombucha.

4.2. Los jueces son seleccionados por su experiencia profesional calificada y conocimiento
técnico especializado en kombucha.

4.3. Criterios de seleccion:

e Experiencia y trayectoria en evaluacion de kombucha y bebidas fermentadas.

o Certificaciones reconocidas en cata y analisis sensorial.

o Diversidad geogréfica y equilibrio de género, priorizando siempre la excelencia técnica.
e Conocimiento especializado demostrado en la categoria asignada.

4.4. Los jueces deberan declarar conflictos de interés y abstenerse de evaluar muestras
relacionadas directa o indirectamente.

4.5. La direccién del evento se reserva el derecho de tomar decisiones técnicas finales y resolver
disputas.

5.1. Las inscripciones y ediciones se realizardn uUnicamente a través del sitio web oficial:
https://www.copalatinoamericanadekombuchas.com/

5.2. Periodo de inscripcion: 8 de junio - 24 de agosto, 2026.

5.3. Tarifas de inscripcidon (en dolares estadounidenses, USD). El valor depende de la etapa en
que se realice el pago. A mayor numero de muestras, menor el valor por muestra:

Preventa 1 (8 de junio - 8 de julio):

Muestras Valor por muestra Total

1 USD 40 USD 40
2 uUsD 37 USD 74
3 USD 34 USD 102
4 USD 32 USD 128
5 USD 31 USD 155
6 USD 30 USD 180




| 7+ | USD 30 | USD 30 c/u
Preventa 2 (9 de julio - 8 de agosto):

Muestras Valor por muestra Total

1 USD 45 USD 45

2 USD 42 USD 84

3 USD 39 usD 117

4 USD 37 USD 148

5 USD 36 uUSD 180

6 USD 35 USD 210

7+ USD 35 USD 35 cl/u
Precio normal (9 - 24 de agosto):

Muestras Valor por muestra Total

1 USD 48 USD 48

2 USD 45 USD 90

3 USD 42 USD 126

4 USD 40 USD 160

5 USD 39 USD 195

6 USD 38 USD 228

7+ USD 38 USD 38 c/u

5.4. Cada inscripcién debe incluir:

e Nombre comercial del producto.

e Categoria principal y subcategoria segun las guias oficiales.

e Ingredientes principales declarados.

e Caracteristicas técnicas del producto (infusion base, carbonataciéon, ABV, dulzor, acidez,
segun corresponda).

o Datos de contacto y responsable del producto.

Todo esto aparece en la etiqueta oficial de la competencia, la cual se obtiene una vez

completada la inscripcién en la pagina oficial.

5.5. Las inscripciones podran editarse o modificarse hasta el 10 de agosto de 2026.
5.6. Las inscripciones y pagos no son reembolsables.

5.7. Es fundamental que todas las inscripciones estén completamente pagadas antes del inicio
de las evaluaciones. Las muestras que no tengan su pago confirmado no seran evaluadas en la
competencia bajo ninguna circunstancia. La organizacion notificara a los participantes sobre el
estado de sus pagos con anticipacion.

6. CATEGORIAS Y CRITERIOS DE EVALUACION

6.1. La evaluacioén de los productos se realizara utilizando las guias técnicas y fichas de analisis
sensorial desarrolladas por Patagonian Yeast y Senso Science, basadas en la Guia Internacional
de Categorizacion de Kombuchas, la cual establece criterios técnicos y descriptivos para la
clasificacién y presentacion de los distintos tipos de kombucha disponibles en el mercado.

6.2. Todos los participantes deberan revisar cuidadosamente la version vigente de la Guia
Internacional de Categorizacion de Kombuchas antes de realizar su inscripcion, seleccionando la
categoria que mejor represente las caracteristicas de su producto. La guia completa y sus
especificaciones se encuentran disponibles en el sitio web oficial de la competencia.




6.3. Criterios generales de evaluacion (escala hasta 50 puntos):

e Apariencia visual

e Aromay complejidad olfativa

e Sabor y perfil gustativo

e Sensacion en boca y cuerpo

e Balance y armonia general

e Ausencia de defectos

e Conformidad con el estilo declarado
6.4. Sistema de medallas:

La competencia otorgara medallas de Oro, Plata y Bronce a las kombuchas que cumplan con los
estandares de excelencia establecidos. La direccion puede realizar ajustes dependiendo de los
puntajes finales y la cantidad de inscripciones que los alcancen, sin reducir excesivamente el
estandar de calidad. No se entregan medallas a bebidas con puntajes inferiores a 32 puntos
finales. Alcanzar un puntaje determinado no asegura automaticamente la obtencién de medalla.

6.5. Cada categoria cuenta con subcategorias especificas detalladas en la documentacion
técnica de Patagonian Yeast disponible en el sitio web del evento.

7.1. Cantidad requerida: 4 unidades idénticas por inscripcidon, en envase comercial original.
Formatos de vidrio o lata.

7.2. ldentificacion:

e Etiqueta comercial coincidente con lo declarado en la inscripcion.

o Etiqueta oficial del concurso con numero de inscripcion y categoria, enviada por correo
electrénico y generada automaticamente por el sistema. Debera imprimirse y pegarse en
cada una de las 4 muestras inscritas.

7.3. Destino de envio:

Los participantes podran enviar sus muestras a través de los Centros Oficiales de Recepcién y
Embajadores Oficiales autorizados por la organizacion en los distintos paises participantes. El listado
actualizado de centros, embajadores, direcciones, fechas limite y condiciones de recepciéon sera
publicado oportunamente en el sitio web y redes sociales oficiales del evento.

Red de Centros de Recepcion y Embajadores Oficiales: Para facilitar la participacion
internacional, la competencia cuenta con embajadores en diferentes partes del mundo. Los
participantes de estos paises pueden coordinar el envio a través del embajador correspondiente,
cuyos datos de contacto estan disponibles en el sitio web oficial.

7.4. Condiciones de envio:

o Embalaje seguro con protecciéon adecuada (plastico burbuja, separadores, etc.).

e Envio con suficiente antelacion para garantizar la llegada antes del 24 de agosto de 2026.

e El costo del traslado es asumido por el competidor, ya sea a través de un embajador o envio
directo al centro de recepcion.

o Responsabilidad exclusiva del participante por el estado de las muestras hasta su recepcion.

7.5. Almacenamiento: Las muestras seran almacenadas en condiciones controladas de

temperatura segun los requerimientos de la kombucha.

7.6. El comité notificara cualquier irregularidad detectada, permitiendo reenvio si los plazos lo
permiten.



8.1. Medallas: Oro, Plata y Bronce en cada subcategoria de competencia.

8.2. Best of Show: Se premiara la mejor kombucha de la competencia por su categoria general
de consumo.

8.3. Reconocimientos especiales:

o Mejor productor de la competencia: Otorgado al productor que acumule la mayor puntuacion
por medallas en toda la competencia.

8.4. Todos los participantes recibiran un reporte técnico detallado con retroalimentacion

profesional de los jueces.

8.5. Los ganadores de medallas recibiran certificados oficiales y podran usar el sello de la Copa
Latinoamericana de Kombuchas 2026 en sus productos y materiales de marketing.

8.6. La ceremonia de premiacidén se realizara el 6 de septiembre de 2026 con presencia de
productores, jueces, medios especializados y publico general.

9.1. Todo el material metodolégico, sensorial y de evaluacion utilizado en el evento esta
protegido por derechos de autor.

9.2. Las imagenes, nombres y descripciones de los productos podran ser utilizados por la
organizacion con fines promocionales del evento, siempre respetando los derechos de marca de
los participantes y cumpliendo con las regulaciones de proteccion de datos.

9.3. Los participantes autorizan la publicaciéon de sus resultados y retroalimentacion en la
plataforma oficial del evento, con opcién de solicitar privacidad total si asi lo requieren.

9.4. La organizacion se reserva el derecho de crear material audiovisual durante el evento para
fines de difusién y archivo histérico, respetando en todo momento a los participantes.

10.1. El evento se desarrollara en Ciudad de México, México:
Viernes 4 y sabado 5 de septiembre de 2026 - Evaluacion profesional:

e Calibracién de jueces y sesiones de entrenamiento

e Evaluaciones preliminares

e Finales y Best of Show

Domingo 6 de septiembre de 2026 - Congreso + Premiacion:

e Congreso técnico sobre innovaciones en kombucha

e Ceremonia de premiacion: anuncio oficial de resultados y entrega de medallas y certificados
¢ Networking profesional con productores, distribuidores y medios

Martes 8 de septiembre de 2026 - Envio de resultados y retroalimentacion a todos los
participantes.

11.1. La participacion en la Copa Latinoamericana de Kombuchas 2026 implica la aceptacién
total de este reglamento.



11.2. La organizacion se reserva el derecho de modificar aspectos operativos del evento sin
alterar los criterios de evaluacion establecidos, notificando con al menos 15 dias de anticipacion.

11.3. Cualquier situacién no contemplada en este reglamento sera resuelta por la direccién del
evento en consulta con el comité técnico.

11.4. Las decisiones del jurado son inapelables y definitivas.

11.5. Este reglamento se rige por la legislacion aplicable. Cualquier controversia se resolvera
conforme a la normativa vigente.

11.6. La organizacion se compromete a mantener la sostenibilidad ambiental del evento,
minimizando residuos y promoviendo practicas ecolégicas en todas las etapas de la
competencia.

Web oficial: https://www.copalatinoamericanadekombuchas.com/
Correo general: info@copalatinoamericanadekombuchas.com
Instagram: @copalatinoamericanakombuchas

WhatsApp: +56 9 3025 0550

Ubicacién del evento: Ciudad de México, México
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