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Editorial

o0s complace presentarles la primera edicién dedicada a la gran Ciudad de México, sin duda, ¢l mas
N importante centro politico y cultural del pais, que también se ha convertide en el corazén palpitante del
café de especialidad en la Replblica Mexicana, pese a no ser productor del grano. Aqui confluyen talento,
creatividad y una comunidad gue, dia con dia, redefine | que significa tomar una buena taza de esta behida.

En esta edicion especial de Lo Mejor del Café ponemos el foce en la capital del pais en aras de reconocer a
quienes estan profesienalizande la industria, elevando los estandares de calidad, y generando experiencias que
impactan al sector tanto como al consumidor final.

Nos emeciona dar visibilidad a proyectos nueveos v Unicos, pere con una larga trayectoria como 2l de la portada:
Cucurucho & Company, una propuesta que nace en una época donde el café se ha convertido en cultura, disefio,
técnica y lenguaje. Aqui no solo se busca dominar las reglas del juego, sino reinventarlas desde sus cimientos.

Y hablando de celebrar a esta emblematica bebida, recientemente, Aztlan Parque Urbano se llend del aroma y
la vibrante energia de lo mejor del café mexicano con la realizacion de CaféstivalMX 2025, que en su tercera
edicion llegd con una perspectiva renovada. La cereza del pastel fue la ceremonia de Lo Mejor del Café Awards,
gue reconocié a todo el circule del valor por medio de 18 categorias, cuyos ganadores recibieron como galardén
la figura del Tétem, el primer método de extraccién mexicano, creado por Arta Cerdmica, una joya para los que
amamos disfrutar de un buen filtrado, heche por manos mexicanas y mejor aln si es café mexicano.

Cemo ya es tradicion, estuvimos presentes en los mejores eventos para traerles una resefia en esta edicion.
Iniciamos con el Certamen de Taza de Excelencia México, celebrade en el Pueblo Magice de Orizaba;
postericrmente, fuimos participes de la primera Cata Historica de Cafés Michoacanos, en la ciudad de Morelia,
continuando nuestro recorride rumbo a la Segunda Convencion del Café Oaxaquefio, realizada en la Plaza de la
Danza, en la capital de esta entidad.

Asimismo, tuvimos el honor de participar como jueces senseriales en ¢l Premio Sabor Expo Café, en Ciudad de
México; fuimos testigos de la Primera Convencién del Café Puebla 2025, donde se llevé a cabo la primera
reunion de trabajo de estados cafetaleros, con la participacion de representanies de Chiapas, Veracruz,
Oaxaca, Hidalgo, San Luis Potosi, Nayarit, Guerrero, Estado de México y, por supuesic, Puebla. El objetivo:
fortalecer la cadena del café a escala nacienal, compartir estrategias y censtruir una agenda comin gue impulse
el desarrollo integral del sector cafetalero.

Esperamos que disfruten de este ejemplar y nos vemos en Abastur, del 27 al 29 de agosto, en Centre Banamex,
Ciudad de México, para celebrar juntos, 40 afios de este gran evento, lider en la industria de la hospitalidad y el
sector HoReCa.

Lic. Lucero Luna Campos
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David Birruete y la nueva libertad del café: El manifiesto de Cucurucho and Company

En una época donde el café se ha convertido en
cultura, diseno, técnica y lenguaje, surge Cucurucho
and Compahy como unha propuesta que no soélo busca
gominar las reglas del juego, sino reinventarl/o desde
sSus cimientos. Fundado por David Birruete, catador
Q, excompetiqor y visionario creativo, este proyecto
representa /a yunioh entre conocimiento profundo,
apertura a huevas escuelas y libertad como principio
rector de la hueva ola del cafeé.

primero se estudia, se domina y se respeta de Australia o Japon, creemos que |la técnica
. ¢Cuél fue la visién el conocimiento, luego se puede crear es la base, pero la libertad es el futuro.
original detras de Cucurucho con libertad. Esta filosofia se convirtid en La marca se construyd como una
and Company y qué criterios nuestro eje. No se trata solo de preparar comunidad viva. No vendemos un producto;
técnicos y creativos lo guiaron? café, sino de entender sus origenes, sus inspiramos una experiencia estética, sensorial
métodos, sus simbolos. Desde la escuela y filoséfica, conectada con quienes quieren
Desde el inicio, Cucurucho and Company italiana, tan relegada en estos tiempos, pensar diferente, pero con fundamento.
nacié con una claridad inquebrantable: hasta los avances técnicos mas disruptivos
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. ¢Qué elementos hacen que este
proyecto sea verdaderamente (nico
dentro del panorama cafetalero
mexicano e incluso internacional?

Somos una tostadora con alma de
laboratorio, de cine independiente y
de templo contemporaé Lo que nos

hace dnicos no es una maquina ni un

diseno, sino una forma de pensar:
conectar distintas escuelas, romper
ortodoxias y poner la innovacion al
servicio de la sensibilidad.
Utilizamos herramientas de Gltima
generacion como el PROBAT UG22,
sistemas de perfilado hibrido,
laboratorios con luz roja para analisi

sensorial y ios donde el café

estudia como se estudia el arte. Y, al mismo

respetamos la histor

directamente con producto mexicanos

y promed

/en

una trazabilidad const




. ¢Cébmo se integra el disefio del
espacio fisico con la experiencia
que ofrecen?

Cada espacio que creamos —
desde nuestras barras hasta la
tostadora— esta disefado para
provocar una pregunta, una
emocién o una conversacion.

La arquitectura, el interiorismo,

la luz, el sonido y el aroma estan
orquestados para contar una
historia. No creemos en cafeterias
“bonitas” sino en espacios rituales
donde cada persona puede entrar
y transformarse un poco.

Muestra estética esta influenciada
por Japoén, el brutalismo, el disefo
danés, el arte urbano y la precisidon
industrial. Todo tiene una razén
de ser: que el cliente no solo beba
café, sino que se sienta parte de
una pelicula, una ceremonia o un
manifiesto creativo.

. ¢Qué perfiles de café forman
parte de la propuesta del
proyecto?

Nuestra selecciéon parte de una
simple pregunta: jqué puede
ensenarnos este café?
Trabajamos con cafés de mas
de 85 puntos, seleccionados por

su claridad, complejidad y narrativa.

MNos importan tanto los perfiles
frutales como los clasicos, pero
siempre con intencién y caracter.
Hay espacio para fermentaciones
naturales complejas, pero también
para expresos italianos densos

y elegantes.

Creemos que el futuro del café
no esta en la moda, sino en la
versatilidad bien entendida: un
restaurante con estrella Michelin
puede servirse de nuestra misma
tostadora que también abastece
a una barra experimental en la
colonia Cuauhtémoc.

. ¢Qué retos han enfrentado
al equilibrar la innovacién con
la preservacién de practicas
tradicionales?

El principal reto ha sido la
resistencia cultural. Hay quienes
aln piensan que innovacién
es lo opuesto a tradicién. Para
nosotros, el respeto esta en saber
cuando romper una regla y cuando
preservarla con orgullo.
Ensefiamos a nuestro equipo a
conocer las bases de la extraccion
italiana, la ceremonia del kissaten
japonés, el control de aire en
tostado australiano, antes de
proponer. No es una lucha entre
viejo y nuevo, sino una danza
entre lo que fuimos y lo que
podemos ser.




Queremos que restaurantes, hoteles, chefs y artistas
encuentren en nosotros una tostadora aliada, no solo
por la calidad del grano, sino por la visién. Ofrecemos
acompafnamiento, educacion, sistemas y disefio para
ayudar a crear programas de café que realmente eleven
la experiencia gastronomica.

Muestro legado sera este: haber abierto una nueva
puerta. Una puerta donde el conocimiento no limita,
sino libera. Donde el café no solo se bebe... se entiende.

8 www.lomejordelcafe.mx

6 Mirando hacia el futuro,

icudles son las ambiciones del
proyecto y qué legado dejara
Cucurucho and Company en la
industria del café en México?

Queremos que la gente en México

y el mundo vea al café mexicano con
nuevos o0jos. Que lo sientan como lo
que es: poderoso, estético, complejo

y con alma. Nuestra ambicién es

clara: crear un centro de conocimiento,
inspiracion y profesionalizacion que
esté al alcance de todos los que suefian
con hacer las cosas bien.
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ofrece una experiencia
integral que conjuga sabor, disefio e innovacion.

Desde su apertura en 2023, Calixto Café ha ganado la
preferencia de los amantes del buen café gracias a su
enfoque riguroso en la calidad de los granos, los

10 www.lomejordelcafe.mx
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del café, Calixto también apuesta por las bebidas de

tendencia, demti_stran_c_lo un esp":iritu creativo que
conecta con_las nuevas generaciones sin perder el
rigor del café bien hecho.

Cada sucursal de Calixto tiene una esencia Gnica que
dialoga con su entorno urbano. Su primera sede,
ubicada en el corazén de Puebla, rinde homenaje al




patrimonio histérico de la ciudad. Ahi, el
disefio colonial se fusiona con una estética
contemporanea que invita a la contemplacion
y a la pausa. En la Ciudad de México, su
cafeteria en Blvd. Miguel de Cervantes
Saavedra 251, Polanco, alcaldia Miguel
Hidalgo, Ciudad de México, se distingue
por una propuesta sobria y sofisticada que
convive con la dindmica cosmopolita de la
zona. Y la mas reciente apertura en San
Luis Potosi 136, colonia Roma Norte,
alcaldia Cuauhtémoc, también en Ciudad
de México, representa una evolucién audaz:
un espacio moderno, vibrante y elegante que
respeta el cardcter artistico de la colonia,
convirtiéndose rapidamente en un punto de
encuentro para creativos, foodies y coffee
lovers. “La arquitectura en Calixto no es un
accesorio, es parte esencial de la
experiencia. Sus espacios estan pensados
para disfrutar el café con los cinco sentidos,
desde la iluminacién natural hasta la eleccion
de materiales, el mobiliario y la ambientacion
sonora”, sefialé Héctor Cortés, arquitecto,
interiorista y fundador de Calixto.

Calixto no se conforma con ser una cafeteria
bonita, su modelo de negocio estd en
evolucién constante. Con visién empresarial,
han desarrollado una operacion sustentada
en estdndares de calidad, formacion
continua y una fuerte identidad de marca.
Esta filosofia les ha permitido no sélo crecer
en namero de sucursales, sino también
proyectarse como una marca con potencial
de expansidn nacional.

La meta es clara: convertirse en una de las
mejores cafeterias de especialidad en
México, reconacida no solo por su café, sino
por la experiencia global que ofrece. Calixto
Café se posiciona como un referente de
cémo el café de especialidad puede ser
también un catalizador de cultura, disefio y
nuevas formas de convivencia urbana.
Calixto Café no sélo se bebe, se vive. Y es,
sin duda, una de las propuestas mas
emocionantes y completas del panorama
cafetero actual en México.




ARISTA DEL SOL CAFE
LLEVANDO EL CAFE A OTRO NIVEL

POR ARANTZA DIAZ

n la dinamica industria del café de especialidad en

México, Arista del Sol se ha posicionado como
una iniciativa (nica que va mas alla del servicio de
bebidas. Marisol Sanchez Cirerol, contadora de
profesién, Maestra en Ciencias en Administracion de
Negocios y Catadora Q Grader; y Christian Fernandez,
con estudios en nutricién, empresario, Mixélogo vy
Barista, son la dupla gue lidera este proyecto, mismo
que nace con una Vvision clara: profesionalizar la
industria del café desde la raiz, impulsando no solo el
consumo consciente, sino también la formacién integral
de quienes forman parte de esta cadena.

Desde sus inicios, Arista del Sol ha trabajado bajo una
filosofia de excelencia que se refleja en cada detalle.
Con un profundo respeto por el café mexicano y sus

12 www.lomejordelcafe.mx
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productores, el proyecto busca honrar el grano
nacional a través de experiencias memorables,
formaciéon especializada y una operacion impecable.
Sus creadores comprenden que la profesionalizacién
del sector comienza con la educacién, por eso
ofrecen cursos de barismo, asesorias personalizadas
y manuales operativos disefiados para estandarizar
procesos en cafeterias, restaurantes y hoteles,
elevando la calidad del servicio en todos los niveles.
En ese sentido, Arista del Sol Café también ofrece un
servicio de coffee break de alto nivel, reconacido por
su atencibn a cada detalle. Con un enfoque
profesional y personalizado, brinda experiencias
memorables a empresas e instituciones, cuidando
cada aspecto: desde la calidad de los cafés de
especialidad que sirven, hasta la presentacién



impecable de alimentos y bebidas. Su capacitacién
garantiza un momento de disfrute y conexién. Por otro
lado, una de las grandes apuestas de Arista del Sol es
su enfoque en las experiencias sensoriales. Inspirados
por los mejores restaurantes del pais, han desarrollado
un menu de bebidas de café en seis tiempos, una
propuesta que invita al comensal a explorar distintas
formas de preparacion y expresion del grano: desde un
espresso perfectamente calibrado, un latte texturizado
con precision, un filtrado elegante, un coldbrew
refrescante, cocteles de autor con café de especialidad

Juarez, especificamente en la calle Roma 1-
Mezzanine, alcaldia Cuauhtémoc, Ciudad de México,
gue no solo destaca por los granos de café, sino por su
disefio, hospitalidad y ejecucién. Este espacio esta
pensado como centro de formacion y conexién, donde
tanto el publico general como los profesionales del
sector pueden acercarse al café con una mirada mas
profunda y profesional, ya que en el caso de Christian,
fue participe de diversas competencias nacionales
como la de Cocteleria y por su lado Marisol, es una
experta catadora Q Grader.

que cambia constantemente, y creaciones especiales
que elevan al aromatico como ingrediente
gastronédmico Unico.

Este enfoque convierte cada visita en una cata
guiada, una travesia de sabores que refleja técnica,
creatividad y conocimiento profundo del producto. No
se trata solo de beber café, sino de entenderlo,
apreciarlo y compartirlo con respeto. Ademas, Arista
del Sol ha comenzado a expandirse con la apertura
de su primera cafeteria en la emblematica colonia

En un pais con una de las mayores riquezas
cafetaleras del mundo, Arista del Sol representa un
cambio de paradigma. Bajo el liderazgo apasionado
de Marisol y Christian, este proyecto demuestra que
es posible combinar visién empresarial, amor por el
origen y educacion de calidad para construir un futuro
mas sdlido y respetuoso para el café mexicano, no
solo en barras de especialidad, sino también en la
industria gastronémica. Arista del Sol no sélo sirve
café, sirve proposito, conocimiento y una experiencia
que seguro transformara a quienes los visiten.
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LIRICO, CAFES DE ESPECIALIDAD
INSPIRACION PARA LAS NUEVAS GENERACIONES

POR ALAN LUNA

n un pais donde el café forma parte del paisaje
E cultural y econdémico, pero donde aln existen
grandes retos en cuanto a profesionalizacion, ‘Lirico
Café' surge como una propuesta sélida y comprometida
con el crecimiento de la industria. Fundado por Miriam
Aldana, licenciada en Administracion Educativa,
tostadora, catadora y bicampeona nacional de Arte
Latte en México, este proyecto no solo se enfoca en
servir una buena taza, sino en construir un ecosistema
mas fuerte, preparado y orgulloso de su café de origen.
Con una visién que combina formacién y pasion, ‘Lirico’
se ha convertido en un espacio de aprendizaje,
inspiracion y desarrollo para baristas, emprendedores y
amantes del buen café.

Es por ello que gracias a la gran experiencia que la
precede desde sus inicios en 2010, donde se capacité
en Café Passmar con Aleli Moreno y Salvador Benitez,

14 www.lomejordelcafe.mx
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para laborar en otra cafeteria, pero fue ahi donde se
enamord de esta industria. Fue hasta el 2024 que
logré materializar toda su pasion y esfuerzo, a través
de Lirico Café, su barra de especialidad asentada en
Dr. Carmona y Valle 25, local 7, en la colonia
Doctores, alcaldia Cuauhtémoc, Ciudad de México.

Cuando Miriam Aldana comenz6 en esta industria
siempre tuvo una vision muy clara, ser la mejor en
todo lo que se propusiera y también en materializar
toda su experiencia en una barra de especialidad.
Consciente de la necesidad de una mayor
preparacién en el sector, creé ‘Lirico Café’, como una
plataforma educativa que ofrece cursos, talleres vy
asesorias personalizadas para quienes desean abrir
una cafeteria, profesionalizar su barra o perfeccionar
su técnica. Desde entrenamientos en arte latte hasta
cursos de introduccién al barismo, extraccioén de



espresso, filtrado manual y atencion al cliente, el proyecto
busca elevar el estandar de calidad en toda la cadena de valor.

-Cabe destacar que Miriam también es coach e instructora de baristas,
combinando su experiencia competitiva con ensefianza practica.
Miriam representé a México en la World Latte Art Championship en
Gotemburgo, Suecia (2015), y en Shanghai, China (2016), logrando el
puesto 29° y 12° respectivamente entre las y los mejores baristas de
todo el mundo. Asimismo, ha sido jueza de la competencia nacional
de Barismo, Brew Bar y Good Spirits-

Ademas de su enfoque técnico, ‘Lirico Café’ tiene como eje
central el reconocimiento del café mexicano como producto de
alto valor. Miriam trabaja de la mano con productores de cafés
de especialidad de distintas regiones del pais, desde Veracruz
hasta Chiapas, promoviendo el consumo consciente, la
trazabilidad y el respeto al trabajo del productor. Cada taza que
se sirve o se utiliza tiene una historia detras, y el objetivo es
que quien la prepare o la beba aprenda a valorarla. “Lirico
Café también es un semillero de talento, inspirando a decenas
de baristas y emprendedores a iniciar su camino en la industria
con bases sélidas, promoviendo una comunidad mas unida,
preparada y comprometida con la calidad. Lirico es, en
esencia, una plataforma que empodera a través del
conocimiento y que contribuye activamente a dignificar el oficio
barista en México. Mi equipo esta conformado por una barista
y una chef que dia con dia se preparan para dar lo mejor de si
en la barra. Con vision, técnica y un profundo amor por el café,
continuaremos escribiendo un legado, ahora no saolo en la taza,
sino en cada persona que forma parte de este bello
aprendizaje”, puntualizo.




DIALOGOS

UN PREMIO CON SABOR A MEXICO

POR JULIAN RIVERA ROMANG

E ntre todos los eventos de café del afio, existe
para mi el que es un hibrido extrafio entre calidad
de café y ejecucion tostada.

Unico en su clase es el verdadero refiejo de toda una
cultura de café del pais. Y no lo digo de dientes para
afuera ni mucho menos es este un articulo publicitario,
veamos como casa de estudio al Premio Sabor Expo
Café y de su formato el cual, por disefio, esta tan ligado
al consumo de una nacién.

Desde hace poco mas de 10 afios que recibo, v
siempre con la misma emocidn, la invitacion para ser
jurado en el Premio Sabor donde aprovecho para parar
bien el olfato y las papilas pues es, tras 3 dias de
depuracion, la oporiunidad de conocer el perfil de los
36 mejores cafés de todo el pais, al menos de acuerdo
con ung de los paneles mas heterogéneos con los que
me ha tocado convivir y de algln maodo, lo que hace tan
auténtico a este certamen.

Pero retrocedamos un momento. La convocatoria esta
abierta a cualquier tostadora, comercializadora, finca,
productor o beneficio que desee paricipar, enviando
una sola muestra de café por razon social. Esta sera
sometida a evaluacién por un jurado compuesto no sdlo
por expertos en café, sino tamhbién por gastronomos,
especialistas en chocolate, destilados, sumilleres,
criticos y algunos apasionados con habilidades
sensoriales destacadas. Tras un proceso de andlisis
que toma entre tres y cuatro dias, se seleccionan
inicialmente los 36 semifinalistas. En una ronda final se
eligen los siete mejores cafés, que seran presentados
dentro del evento que alberga este certamen: Expo
Café México. Durante los primeros dos dias de la expo,
los asistentes tienen la oportunidad de probar estas
muestras a ciegas y votar por su favorita. Asi, por
decision del vox populi v de forma completamente
democratica, se define al ganador indiscutible.

Lo que para mi lo que lo hace mas especial es que en
(ltima instancia quien estd dentro del top 7 como quien
gana, ejemplifica el momenic de consumo, las
inclinaciones del consumidor final como lo que expertos de
todas las industrias valorizan. Para muchos profesionales
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como para mi, es un llamado de atencién a entender
que es lo que se prefiere, no s6lo enire miembros del
gremio cafetero, sino también de ofras industrias como
lo es el consumidor final. Asimismo, no puedo dejar de
hacer la critica de algo que yo mismo padeci, pues la
soberbia profesional de creer entender lo que es “lo
mejor” nos puede, en el mejor de los casos, proeducir
una ceguera de taller que obligue al consumidor a
retroceder en su basqueda de cafés diferenciados.

Este afio en particular, vi una tendencia a favorecer
altos puntajes a cafés balanceados, no tan exoéticos,
pero si afrutados. Perfiles muy, pero muuuuyy lejos de
lo que se encuentra en tendencia en otro tipo de
certamenes de café mas cerrados, donde geshas
sedosos 0 fermentaciones experimentales son quienes
llevan los laureles.

Y aqui el dlitimo matiz que no puedo omitir, pues siento
que es la parte medular del porqué el Premio Sabor es
tan valido: El método para evaluar no es la.cata, ya que
con mas de 190 muestras seria una tarea titanica
hacerlo en esos estrechos 3 dias, por lo que se decidi
exXtraer coh una receta estandarizada, muy similar a
como se lo hace un consumidor aficionado en su casa,
evaluando los 5 atributos que son mas favorecidos por
un paladar no entrenado: aroma, sabor, balance,
cuerpo y general. Promoviendo asi, que cafés con
mayar balance, solubilidad y consistencia sean los mas
reconocidos, lo cual curiosamente se consigan con
técnicas de tostado mucho mas pulidas y cargadas
hacia desarrollos altos sin generar sobretueste.

De esta forma, queriendo 0 sin guerer se evalia bajo
condiciones que de algln modo ejemplifican la realidad
del dia a dia de un consumidor, sumadoc a una
diversidad de paladares. La seleccion del Premio Sabor
Expo Café nos entrega cada afo de 16 ediciones y
contando, el panorama mas completo de como se vive
€l café en México.

Sin mas, sdlo me queda invitarte del 4 al 6 de
septiembre en el World Trade Center a votar entre los 7
seleccionados y sumar a sequir creciendo este bello y
divertidoe certamen en la Expo Café.






ARTA CERAMICA

DISENO EN CADA SORBO

POR DANIEL CRUZ

esde sus inicios en 2005, Arta Ceramica ha sido
D un proyecto profundamente conectado con la
tierra, el oficio y la estética contemporanea. Fundado
por Gloria Rubio, disefiadora industrial egresada del
CIDI (Centro de Investigaciones de Disefio Industrial)
de la Universidad Nacional Auténoma de México
(UNAM) en Ciudad Universitaria y Marta Ruiz, también
disefiadora industrial egresada del CIDI de la Facultad
de Arquitectura de la UNAM y que cabe destacar que
de 1984 a 2019 fue parte de la coordinacion del CIDI y
profesora titular de tiempo completo, dos ceramistas
con una sensibilidad Gnica hacia el objeto hecho a
mano, este taller-estudio ha crecido hasta convertirse
en un pionero y referente del disefio ceramico artesanal
en México, disefiando y produciendo objetos en el
ambito contemporaneo, fieles en su firme tradicion
alfarera y ponderando el valor del disefio. Su equipo
esta conformado esencialmente por mujeres “artesanas
urbanas”, asi como disefiadores, ceramistas y artistas
con experiencia, tanto nacionales como extranjeros,
todos con la pasion por este noble oficio.

18 www.lomejordelcafe.mx

Escanea el QR

En ese sentido, ademas de producir ceramica, Gloria
y Marta han asumido un rol formativo a través de
talleres, compartiendo su conocimiento con nuevas
generaciones de ceramistas y fortaleciendo la
comunidad creativa. Su taller no solo es un espacio
de produccién, sino también un centro de dialogo
sobre disefio, técnica y artesania contemporanea,
“En Arta Estudio gestionamos e impartimos talleres,
bajo la direccion y experiencia educativa en el ambito
del disefio y apoyados en profesores jovenes vy
talentosos, tenemos siempre una amplia cartelera,
tanto para principiantes como para aquellos que
tienen un interés personal y profesional. Asi mismo
contamos con un espacio designado para inquilinos,
en el cual compartimos infraestructura y experiencia
con aquellos artistas y disefiadores que buscan un
lugar ideal para realizar sus proyectos personales”,
destaco Marta Ruiz.

Lo que distingue a Arta Ceramica es sin duda su
filosofia de trabajo, ya que cada pieza se realiza de



manera completamente artesanal, en pequefias
series, donde el respeto por los materiales y el
tiempo del proceso es fundamental. Desde
tazas, platos, jarras y cuencos, hasta vajillas
completas hechas por encargo, cada objeto
refleja una intencion: que lo cotidiano sea una
experiencia sensorial mas profunda.

Desde hace mas de un lustro su trabajo dio un
giro, coincidieron con baristas que exigian
perfeccionismo en cada borde, que los mililitros
fueran exactos, que el aroma y sabor perdurara
en cada taza. Es por ello que en Arta
Ceramica, a través de prueba y error, de la
mano de baristas reconocidos como Miranda
Edelmann de Finca Hamburgo, Jorge Tena de
Apolo o José Antonio de Exploradores de Café,
fueron perfeccionando cada producto para
lograr la mejor taza de café como la NIDO,
TORNILLO, BALERO Y ARTILLA, es por ello
que han sido particularmente valoradas por
espacios que buscan piezas (nicas para
enaltecer su servicio. Asimismo, en un mundo
donde el sector de métodos de extraccion,
filtracion o goteo, son predominados por el
Hario V60 de Japdn, el Chemex de Alemania o
el Aeropress de Estados Unidos, fue que Gloria
Rubio, a través de una gran visién, buscé a un
experto barista, Jorge Tena, quien ha
participado en  diversas  competencias
nacionales y quien recientemente se coroné
con el primer lugar en la Competencia
Mexicana de Cocteleria, para darle vida a un
suefio, el Método Tétem, “Pensamos en algo
escultéricamente bonito, decorativo, entre lo
prehispanico y lo barroco. Algo que pudieras
llevar a todos lados y funcional, cuenta con
cuatro piezas, la taza, el filtro, la jarra y el
recipiente para el filtro de papel (usa el mismo
del V60). Cabe destacar que el Tétem cada vez
toma mas relevancia y podria llegar a ser
catalogado como el primer método de
extraccién mexicano, tambien ha sido parte del
Abierto Femenil MX y Lo Mejor del Café
Awards 2025, como estatuilla y premio.

Hoy, Arta Ceramica continta creciendo con la
misma coherencia con la que empezd: piezas
pensadas con el corazén, moldeadas con las
manos Yy terminadas con el fuego para toda la
vida. Una marca que honra el pasado, pero
mira hacia el futuro del disefio utilitario con una
identidad clara y profundamente mexicana.




ENTREVISTA

ABASTUR 2025

40 ANOS DE SER EL EPICENTRO DE LA HOSPITALIDAD EN MEXICO

POR ARIANNA LUNA

BASTUR celebra cuatro décadas de historia como

uno de los eventos mas influyentes para la industria
de la hospitalidad en México. Al frente de esta
plataforma se encuentra la Lic. Yesenia Vazquez
Monroy, actual Directora del Portafolio de Hospitalidad,
cuya trayectoria de mas de veinte afios ha sido clave
para fortalecer y proyectar el crecimiento sostenido del
evento desde su interior.

“Estamos de fiesta con los 40 afios
de ABASTUR este 2025. Me siento
muy orgullosa y honrada porque
he sido parte de este proyecto
desde hace 20 afios”, compar-
ti6. Su llegada en el afio 2000
marco el inicio de una carrera
apasionada dentro de una in-
dustria que, como ella misma
sefiala, “siempre esta en mo-
vimiento, innovando y
creciendo”.

La evolucion de
ABASTUR ha
ido a la par de
los avances
del sector
turistico
nacional,
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un motor econdmico clave para el pais. Con el tiempo, el
evento ha ampliado su alcance, integrando nuevas
tecnologias, propuestas disruptivas y experiencias
inmersivas. Desde el “Escenario Gourmet”, de la mano
de chefs reconocidos y con amplia experiencia; hasta el
“Hotel Showroom”, donde se recrean habitaciones de
hoteles de gran turismo para presentar las novedades
en sustentabilidad y tecnologia; pasando por el “Industry
Leaders Club”, un espacio VIP para conectar a
compradores con expositores; y el “Hospitality Summit”
con speakers de alto nivel. Cada espacio ha sido
disefiado para ofrecer valor tangible a compradores,
marcas y tomadores de decision.

"ABASTUR no es soélo una exposicion de stands.
Hacemos experiencias para nuestros compradores”,
asegurd. Ese enfoque ha permitido fidelizar a expositores
presentes desde los inicios y atraer constantemente
nuevos sectores. La resiliencia del equipo también ha
sido clave: tras los retos de la pandemia, el evento no
s6lo se recuperd, sino que se fortalecio.

Con una vision integral del sector HORECA —hoteles,
restaurantes, cafeterias y catering—, se ha consolidado
como una plataforma altamente especializada que no
s6lo exhibe tendencias, sino que anticipa las
necesidades del mercado. Su capacidad para convocar
a perfiles diversos, desde grandes cadenas hasta
emprendimientos emergentes, ha permitido generar
conexiones estratégicas y ofrecer soluciones integrales
en un mismo espacio.

A nivel personal, la Directora de ABASTUR habla de su
labor con una entrega muy genuina. “Tengo dos hijos,
pero ABASTUR se ha convertido en el tercero. Me ha
dado mucha felicidad ver como ha evolucionado. Estar
ahi cuando las cosas no salen bien y, sobre todo, amar
lo que haces”.

Este 2025, ABASTUR promete una edicién con sello de
celebracién: del 27 al 29 de agosto en el Centro
Banamex de 10 am. a 7 p.m., con mas de 500
expositores, acceso gratuito con previo registro en
www.abastur.com, y un ambiente de aniversario en cada
rincon. *Queremos que se viva como lo que es: una gran
fiesta del sector”, concluyo.
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TENDENCIA

ALCHEMY COFFEE LAB
INNOVACION CONSTANTE

POR ELOINA AGUILAR DE PAZ

A Ichemy Coffee Lab, experimenta el punto de inflexion entre
el café de especialidad y la buena cocina. “Es el balance
entre el vaivén del agua y la explosion del fuego. Ambos tienen
sus limites; pero los dos, un objetivo: despertar los sentidos
sensoriales de los visitantes"”, puntualizé Rodolfo Reyes Elizondo,
fundador de Alchemy Coffee Lab, luego de sostener gue dicha
dinamica, transformacion y equilibrio distingue su barra de café, la
cual nacid con la idea de integrar cada eslabdn del circulo de valor
del aromatico: primero la barra; luego la tostadora (Chimera) y
ahora, la buena cocina, panaderia artesanal y reposteria.

Se cree que en una barra de especialidad el café es su arma
principal y en Alchemy Coffee Lab tienen la idea firme de que
realmente un muy buen café debe ir acompaiiado de muy buenos
alimentos, “Hay pocas barras que tienen este paralelismo, este
maridaje. Con esta vision, decidimos que era momento de
robustecer la experiencia buscando que el aromatico y los
alimentos estuvieran al mismo nivel”, destacoé Rodolfo Reyes.

Y en ese punto, se incorporo al equipo el Chef veracruzano Hugo
Sanchez, de 24 aios, quien entendio la dinamica del proyecto y
compartié6 también la pasioén por los cafés especiales al igual que
Rodolfo. Bajo esta filosofia, la propuesta culinaria de Alchemy
sali6 de lo convencional como son los baguettes o panninis y
evolucioné hacia una cocina de especialidad, sofisticada, con
calidad y técnica, reflejando en cada platillo una historia que
contar. "Hay sinergia en el lugar, gracias a la libertad que me dan
para experimentar, busco poder trasmitir paz e identidad en cada
plato servido”, afirmé el chef Hugo.
































































































































































