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Editorial

s un henor darles la bienvenida a esta nueva edicidn de nuestra revista, un espacio creado para
resaltar lo mejor del café en México v el mundo, y que en esta ocasion tiene como eje central al
estado de Veracruz, cuna histérica y vibrante de nuestro grano nacional. Durante los dltimos meses,
nuestro equipo pericdistico recorrio las mentafias, beneficios, fincas y empresas que confoerman la
cadena de valor del café veracruzanc. No fue un trabajo sencille, pero si profundamente inspirador: cada visita
nos permitié reconocer la grandeza de las familias, productores, empresas y colaboradores gue hacen del café
veracruzano un referente de calidad y tradicién a nivel mundial.

En este recorrido nos energullece destacar historias que marcan hitos en la industria. Café Bola de Oro, gue en
este 2025 celebra 50 afos como marca y mas de un sigle desde su fundacion, es ejemple de consistencia,
innovacién y confianza para generaciones de consumidores. También visitamos Café La Laja, una empresa
con mas de 100 afios de historia y poseedora de unc de los beneficios himedos mas grandes de México y del
munde, reflejo de vision empresarial y compromiso con la calidad. De igual manera, resaltamos el trabajo
visionario de Finca Tierra de Reinas, de la productora Graciela Cuevas, guien centinda reinventandose con
nuevas varietales de café, marcande el rumbo hacia la innovacién en el campo. Nos impresiond también la
pasion de los cuatro hermanos Cérdova Arroyo de Finca CORAHE, quienes no solo han revolucicnado el café
de especialidad en Veracruz, sino que ademas han desarrollado una secadora (nica en el mundo, aportande
tecnologia de vanguardia a la industria.

Ne podiamos dejar de reconocer la laber de Expoertadora de Café California, cuyo trabajo ha permitido acopiar y
exportar lo mejor del café veracruzanc a mercados internacionales. Su red de colahoradores capacitados y su
firme conviccion de excelencia consclidan a esta empresa coma un pilar fundamental para gue los granos de
Veracruz cenquisten paladares globales. Asimismo, impetus, Antoninos y La Cereza del Pastel, barras de
especialidad que han logrado consolidarse como une de los referentes mds importantes de Veracruz

Cada una de estas historias refleja el esfuerzo y la pasion gque recorren toda la cadena de valor: desde el
productor en la finca hasta la taza que llega a nuestras manos. Nuestro deber como medio especializado es
llevarles a ustedes, nuestros lectores, el pericdismo de mas alto valor, para gue estas historias de café
trasciendan fronteras y fortalezcan la cultura cafetalera de nuestro pais.

Quiero agradecer profundamente a cada unc de ustedes por elegirnos como su revista favorita. Gracias a su
confianza vy fidelidad, hoy podemos afirmar con orgullo gue soemos el medio especializado en café mas
importante de México y Latinoamérica.

Con el mismo entusiasmo con el que se disfruta la primera taza del dia, les invite a recorrer estas paginas que
son testimenio del trabajo, la pasién y la grandeza de Veracruz.

Lic. Lucero Luna Campos
DIRECTORA GENERAL /CEO
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PORTADA

BOLA DE ORO: 50 ANOS
CULTIVANDO LEGADO

POR OSCAR OREA

lgunos nombres nacen cuando el fruto se convierte
en certeza: cuando, aln en la dificultad, se cree en lo
gue se tiene entre las manos.

Asi nacid el nombre de Bola de Oro: no como una simple
eleccion comercial, sino como una forma de resistir y
resignificar un momento dificil. La historia de la familia como
caficultores comenzé en 1902, pero fue hace cincuenta afios
cuando decidieron dar un nuevo paso y comenzar a tostar su
propio café. Cuando el precio del café caia, cuando el grano
parecia perder valor en los mercados, alguien en la familia
fundadora decidié mirar el fruto con otros ojos. Donde otros
vefan inestabilidad, ellos vieron posibilidad. Asi, los granos
cereza —recién cosechados de la planta— comenzaron a
llamarse “bolas de oro”. No por su cotizacién en la bolsa, sino
por lo gue representaban: trabajo, historia, esperanza.

Con el tiempo, la finca dio origen al nombre. El hombre se
volvié beneficio. Después, cafeteria. Y con el paso de los
afios, identidad colectiva. Bola de Oro nacié en la tierra 'y en
el corazon de una familia que supo honrar el café incluso
cuando no tenia precio. Desde entonces, su lema ha sido
claro y firme como el sabor de su grano: “De nuestra finca a
tu taza”. Una promesa sencilla, pero profunda.

Detras de cada taza hay tiempo, manos y decisiones. En
cinco décadas, la marca no solo ha crecido: ha echado raices
mas hondas. Lo ha hecho desde lo esencial, con fidelidad al
origen y una conviccion clara: el café no es Gnicamente sabor,
es respeto por el proceso. Por ello, lo que sostiene hoy la
calidad de Bola de Oro es técnica, pero también, constancia.
Una forma de hacer las cosas que no se improvisa.
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La marca ha construido un modelo que involucra a
mas de 800 personas entre fincas, beneficio,
museo, corporativo y cafeterias. Personas que no
solo entienden su papel: lo viven con orgullo, con
pertenencia, con una relacion cercana al café y a la
historia que representan. Esa cercania cotidiana
con el oficio ha sido también el punto de partida
para una evolucién fiel al origen.

Modernizarse, aqui, nunca ha sido sinénimo de
olvidar el origen. Cada avance técnico —en
maquinaria, trazabilidad, capacitacion o disefio— ha
respondido a una sola intencién: honrar mejor la
calidad del grano. Porque mientras el mundo
cambia, el compromisoc con la excelencia
permanece. El crecimiento, por eso, ha sido
progresivo, pausado, profundo.

A lo largo de los afios, los reconocimientos han
llegado: primeros lugares en competencias como
Taza de Excelencia México, Premio Sabor y Yara
Champion; medallas por la calidad del grano y
diversas distinciones a nivel nacional. Sin embargo,
mas alld de los premios, lo que se celebra es la
culminacién de procesos largos, honestos, exigentes.

Porque mirar hacia atras no tendria sentido si no se
supiera hacia dénde se quiere ir. Hoy, a medio siglo
de haber comenzado este camino, Bola de Oro no
celebra el cierre de una historia, sino la madurez de
una visién que sigue creciendo. Una visién que
comprende que el mundo ha cambiado, y que el
café, como vinculo cultural, necesita adaptarse sin
traicionar su esencia.

Los desafios son reales. El cambio climatico ha
transformado los ciclos del campo. La migracién y el
abandono rural han hecho méas complejo sostener
una finca. La presion de los volimenes, la urgencia
del mercado, las nuevas exigencias del consumidor:
todo configura un nuevo escenario. Pero también es
ahi donde la marca se reafirma.

Porque si algo ha aprendido Bola de Oro en
cincuenta afos, es que los contextos cambian, mas
no los principios. Por eso, el ftrabajo en
sostenibilidad no es un discurso, sino una practica.
En sus fincas, se cuida la biodiversidad, se protege



la sombra, se regula el uso del agua y se utilizan
abonos orgdnicos. Aunque también, se ha
transformado la manera de entender la tierra: hoy
se analizan sus ciclos con mayor precision, se
cuidan los suelos desde los viveros, se respetan los
tiempos de cada etapa y se procura siempre una
relacién mas armaénica entre cultivo y entorno. Una
finca moderna es, igualmente, una escuela: ahi se
aprende del clima, del terreno, de los errores y de
las decisiones que si funcionan. Porque el
compromiso con el café mexicano va mas alla del
sabor: tiene que ver con el impacto, con la huella
que se deja.

Esa misma blsqueda por afinar cada parte del
proceso ha llevado de igual forma a imaginar
nuevos caminos. Nuevas sucursales, nuevos
formatos, nuevas experiencias sensoriales estan en
marcha. La marca vive hoy una renovacion estética
gue acompafia ese mismo espiritu de mejora: una
nueva imagen que ya comienza a reflejarse en
todas las sucursales y que toma forma, ademas, en
una linea insignia que marca un punto de
referencia. Hoy, Bola de Oro cuenta con casi 60
sucursales a nivel nacional, y entre sus aperturas
mas significativas se encuentra la reciente llegada a
Monterrey: un paso mas hacia el encuentro entre
tradicion, innovacién y cercania.

Cincuenta afios después, Bola de Oro no ha
perdido el rumbo. Ha aprendido a caminar con
pasos firmes, ha sabido escuchar, corregir, avanzar.
Hoy, su historia se proyecta en espacios como el
Museo Bola de Oro —un homenaje vivo a su legado
—, en Creaciones —la linea que explora nuevas
posibilidades del café de especialidad— y en
Corazon de Oro —una iniciativa que extiende los
valores de la marca a las comunidades cafetaleras.
Cada uno de estos proyectos no solo habla de lo
que ha hecho la marca, sino de lo que ha llegado a
ser, pues entre todo eso, lo que ha sembrado con
cada paso es confianza, tiempo, identidad. Porque
construir una marca también es construir una forma
de estar en el mundo.

Y si algo queda claro en esta conmemoracion, es
que el verdadero oro de esta historia no esta en las
vitrinas, sino en las manos gue la han hecho posible.




PERSONAJE

16 ANOS ENTRE CAFETALES Y CAMPEONATOS

CARLOS JU

POR ALAN LUNA

| gremio del café es un oficio ge-

neroso, recibe por igual a jove-

nesy veteranos, a quienes dan » *
sus primeros pasos y a quie-
es yadominan el oficio: produc-

tores, baristas, tostadores y mas.

Carlos Antonio Juarez Cano, un jovenlde 16 I

afos, que, debido a una lesion fisica, tuvo

que dejar su entonces trabajo ya que le
exigia demasiado esfuerzo fisico, se enfrento
a un nuevo reto, laborar en unaﬁeteria_ A
esa edad, Carlos vio que uno de sus
compafieros trazé una roseta en un latte y fue
en ese momento que descubrio su pasion.

Con esfuerzo, y preparacion empirca de —
prueba y error, para 2012 ya se cofonaba \
como segundo lugar nacional de A : Latte
en México. Ese fue el inicio de su carrera
como contendiente  en. competencias
nacionales. Cuando se llevo el tefcer lugar de
Brew Bar en 2015.hc0n:'uci6 a Rodrigo Quiroz,
después de varias charlas, empezo a“tomar
forma uno de los pro’?ec% mas importantes
para los dos: ImpetuSy Volador, dos barras,
diferentes, pero con la misma mision: servir lo’
mejor del café. En ese sentido, él es guien se
encarga de tostar los cafés de especialidad
para ambos proyectos, “En Impetus y Café
Volador nunca me gusta pensar gue ya o
somos buenos, siempre aprendemos algo y lo

compartimos con nuestros colaboradores

para que vayamos juntos en el mismo

sentido”, comparti6 el también Catador Q

Arabica Grader. -

Entre sus titulos, destaca el Premio al Barista

del Afio 2023 de la CANIRAC y ostenta otros ]
titulos como el ler. lugar de la Competencia
Mexicana de Baristas Region Sur-Sureste
2022; 1er. lugar de la Competencia Mexicana
de Brew Bar 2023 y Iler. lugar de la
Competencia Mexicana de Tostado 2023,
mismos que se suman a sus mas de 25
reconocimientos nacionales. “A lo largo de
estos 16 afios en el café, he tenido la fortuna
y oportunidad de conocer a grandes
profesionales del café que me han servido de
inspiracion, tal es el caso de Julian Rivera,
Manuel Diaz y Fabrizio Sencion”.
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de | los cafés que adquiero,
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El trayecto de su vida profesional lo ha
llevado a conok toda la cadena productiva
del café. Dest 2&15 ha trabajado con
productores en‘ﬁncas 1o que le ha permitido
identificar qué procesos funcionan mejor para
obtener la mayor calidad con el menor
margen de error. Su experiencia se ha forjado
escuchando directamente a los productores
en el campo, conociendo a sus empleados,
sus fincas, las problematicas climaticas que
enh{entan‘ las condiciones de suelo y altura,
la nutricion de sus cultivos, el trabajo en
viveros, la seleccion de varietales y el manejo
de semillas. Es asi como se le ha permitido
realidades que no se aprenden en
ningtin curso, como viajes en camion a las

fincas, o compartir una comida con
productores. También ha convivido con
baristas que, tras pasar por sus

capacitaciones o trabajar a su lado, hoy
lideran proyectos en todo México, siendo
testigo de su desarrollo profesional y
personal. “No me guio por puntajes o premios
me gusta
desarrollarlos de la mano de los productores,
descubrirlos, ensefnarles y aprender juntos,
incluso compartir con ellos cafés de otros
paises para tener otras referencias de cafés
extraordinarios. Cada eslab6on de la cadena
~ valor del aromatico debe estar
- prometida, para asi ir mejorando cada
ercarse a la verdadera taza de
expreso Carlos.

Mas glla de las medallas y trofeos, su
verdadera victoria ha sido formar a nuevas
geners e‘.ﬁnes de apasionados del café,
transmltlendo conocimientos, valores y esa
filosofia de trabajo que unia el respeto por el
origen con la innovacion constante.

Carlog_Antonio_Juarez Cano es una figura
clave_en la industria.del café veracruzano y
mexicang,.tanto. por sus logros en

competencias nacionales, como por su labor
en terreno, educando y conectando a
productores, baristas y consumidores. Su
trabajo va mas alla de preparar una excelente
taza, busca transformar la industria desde su
origen, impulsando calidad, justicia y pasion
por el cafe.
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POR ALAN LUNA o~ i

n el mapa cafetalero de México, Café La Laja ocupa
un lugar privilegiado. Nacido enlas fértiles tierras de
Huatusco, Veracruz, este proyecto familiar ha culti-
vado, procesado y comercializado café durante tres
generaciones, convirtiendose en un referente de calidad,
trazabilidad y compromiso con los productores mexicanos.

Su historia se remonta a principios del siglo XX, en 1920,
cuando las primeras plantaciones comenzaron a dar vida a
una tradicion que hoy se refleja en cada grano. Con un
profundo respeto por la tierra y las comunidades que la
trabajan, Café La Laja ha construido una red de productores
aliados que comparten un mismo objetivo: ofrecer cafés de
calidad con identidad y sabores excepcionales. Café La Laja
inicio’ como un proyecto. familiar dedicado al ecultiva Yy
beneficiado de café gracias a Juan Hermilo Jauregui.

Escanea el QR
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Desde sus primeros afios se consolidé por su enfoque en la

calidad, sentando las bases de lo que hoy es una empresa con

mas de un siglo de experiencia en la produccion, beneficiado,, -
comercializacion y exportacion de café mexicano. Su origen.
combina ftradicion y vision empresarial, elementos que han
permitido a Café La Laja crecer, diversificarse y adaptarse a
las  exigencias del mercado nacional e internacional.
Posteriormente en 1999 Juan Hermilo Sampieri ‘Cércamo,
fundé La Laja S.A. de C:V. iniciando operaciones de compra y
venta, pero _también desarrollando un beneficio. de café. En
ese sentido, uno de sus pilares es la planta de beneficiado,
mismo que se encuentra eguipado con tecnologia de ultima
generacion, manteniendo 10s mas altos estandares de calidad,
posicionandolo como uno de los beneficios himedos mas
grandes de México, pues procesa hasta 1 millon de kilogramos
de café pordia.



Este espacio es un punto de encuentro para productores,
compradores y catadores que buscan lo mejor del café
veracruzano, poblano y chiapaneco. “Detras de una taza de
Café La Laja, hay una empresa responsable con la sociedad y
el medio ambiente. Nos posicionamos como un ejemplo de
gestion eficiente e innovacion tecnologica en el procesamiento
del grano en un entorno agroindustrial altamente competitivo,
luego de que la operacion abarca toda la cadena de valor,
desde la recepcion de materia prima hasta la entrega del
producto terminado. Somos la tercera generacion y estamos
muy comprometidos, gracias a que mi abuelo y mi padre Juan
Hermilo Sampieri Carcamo, nos inculcaron el amor y la pasion
por el café. Actualmente, aunque estoy al frente de diversas
areas, junto a mis compafieros de trabajo me encargo de
disefar y ejecutar las estrategias comerciales para que el café
tenga mayor presencia y rotacion en el punto de venta. Mi
funcion principal es conectar marketing con ventas,
coordinando promociones, exhibiciones, precios, lanzamientos
y acuerdos con distribuidores o cadenas. Tengo que asegurar
que la marca se vea, se consuma y genere rentabilidad en el
canal donde competimos”, puntualizé Juan Hermilo Sampieri
Lopez, Gerente de Trade en Café La Laja.

Por su parte, Gustavo Solis Vidal, Gerente del beneficio
humedo, y responsable de proyectos y mantenimiento de Café
La Laja, destacd que cuentan con un sistema de trazabilidad
digital que inicia desde el pesaje y registro de café cereza en
bascula y que a través de tecnologia y videovigilancia, se
garantiza transparencia en la entrada y salida del producto,
reforzando la confianza entre proveedores y clientes. “La
materia prima se clasifica en tres areas especializadas, se
somete a limpieza preliminar y contintia hacia el beneficio hi-

: —I ——

medo, donde se aplican procesos diferenciados:
despulpado, lavado manual o mecanico, secado Yy
transformacion. Cuatro trenes rotativos aseguran una

reduccion precisa de humedad al 12% en un ciclo de 24
horas, usando tecnologia desarrollada en colaboracion con
empresas de México, Alemania, Brasil, Colombia y Costa
Rica. La planta de tratamiento de aguas residuales es una
de las fortalezas operativas mas relevantes en la empresa,
ya que su disefio permite el tratamiento fisico-quimico del
100 % del agua de proceso, cumpliendo con regulaciones
de CONAGUA, SEMARNAT y certificaciones ambientales.
Los subproductos —lodos, mucilago y cascaras— se
transforman en mejoradores de suelo organicos, integrando
un modelo circular de aprovechamiento agricola. El café oro
se somete a procesos de ftrilla, limpieza, clasificacion por
tamafio, peso, densidad y color. Asimismo, las areas de
envasado se adaptan a los requerimientos de cada uno de
los clientes, permitiendo entregas en supersacos, sacos de
yute, o empaques personalizados. Por otro lado en el
laboratorio de catacion interno se realizan auditorias
dirigidas por un catador o catadora Q Grader durante cada
etapa del proceso, asegurando que los lotes cumplan con
las especificaciones técnicas y sensoriales esperadas. Este
control se refuerza con un segundo filtro administrativo que
garantiza consistencia en cada adjudicacion.

Es importante resaltar que en Café La Laja, la
comercializacion a nivel local, nacional e internacional,
incluyendo exportaciones, cumplen con las exigencias de
FDA, certificados de origen e inocuidad, y documentacion
especifica seglin el pais destino. La infraestructura
contempla areas de almacenamiento monitoreadas para




conservar la calidad del café, incluso previo al embarque en
contenedores. En el tema de practicas de sustentabilidad,
resalta la incorporacion de sistemas de energia solar en las
naves de produccion, reduciendo el consumo de energia
convencional, mejorando el control térmico interno y
contribuyendo a la compensacion de bonos de carbono,
mitigando el efecto invernadero y la contaminacion del planeta
a través de fuentes de energia, no renovables. De esta
manera, se consolida una gran vision empresarial con un alto
impacto positivo en el medio ambiente de sus tierras.

Christian Sampieri Lopez, Gerente del area de Finanzas
explicé que si bien, durante décadas, Café La Laja construyo
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su nombre en Meéxico por su capacidad, confiabilidad y
volumen, la industria del café evoluciond, y la empresa
también, "Hoy, sin renunciar a la eficiencia logistica que nos
distingue, Café La Laja se ha reinventado para comercializar
cafés especiales de alto puntaje, con trazabilidad, consistencia
sensorial y una propuesta pensada tanto para grandes
compradores como para el menudeo mas exigente: barras de
café y casas tostadoras en todo el pais. Implementamos
protocolos de seleccion y beneficio orientados a la calidad,

como cosecha selectiva por madurez, control de
fermentaciones (lavados, honey, naturales y lotes
experimentales), secado lento y almacenamiento en

empagues que preservan frescura. Ese trabajo se valida en




una mesa de catacion con perfiles codificados por lote, notas
sensoriales claras y puntajes que permiten a tostadores elegir
con precision el caracter que buscan, desde tazas limpias y
brillantes para espresso, hasta microlotes complejos para
ediciones limitadas, como un lote que desarrollamos de la
mano de un productor aqui en Huatusco, de la especie
Robusta y una fermentacion controlada de mil horas, granos
muy exoticos y diferenciados”, destaco Christian Sampieri.

La marca ha logrado acercar su producto a clientes que
valoran el sabor auténtico detras de cada taza. Su modelo de
negocio impulsa la comercializacion directa, asegurando que
una mayor parte del valor del café llegue a quienes lo cultivan.

La fortaleza operativa que permitio a Café La Laja mover
volumen ahora juega a favor del café de especialidad, mas
control en beneficio y consistencia entre lotes. Asi, una barra
puede planear sus compras anuales y una casa tostadora
puede crecer sin sacrificar la identidad de su perfil. En un
momento en el que los consumidores buscan experiencias y
no solo productos, Café La Laja ofrece mucho mas que una

aromatica taza: ofrece un relato de origen, de manos
trabajadoras, de familias que han hecho del café su vida. Cada
grano de café es una invitacion a descubrir el alma de México.
Ya sea en la barra de tu cafeteria favorita o en la comodidad
de tu hogar, elegir Café La Laja es apostar por tradicion, sabor
y un futuro sostenible para la industria cafetalera mexicana.




AROMAS

FINCA CORAHE

INNOVACION Y CORAJE EN CADA GRANO

POR ELOINA AGUILAR DE PAZ

on miras a perfeccionar los procesos en su finca

y estandarizandolos a través de la tecnologia, sin

dafar la estructura molecular del grano y la cali-

dad del mismo, Finca Corahe, dirigida por los her-

manos Marco Antonio y Rigoberto Cérdova

Arroyo, avanza en esta meta con el disefio de su propio
deshidratador de acero inoxidable, pretendiendo la precision y
demostrando que la tecnologia, su conocimiento empirico y
pasion por el café, los impulsa a ver un futuro prometedor que
da identidad al café mexicano.

“Corahe”, acronimo de los apellidos de los hermanos
“Cordoba Arroyo” es sin duda, la sintesis historica del café
que no se cuenta en granos, sino en las manos que lo
cultivan, las voces que los defienden y en la memoria que
quienes honran a los abuelos y padres que dedicaron su vida
a vivir de este noble grano que propicia comunidad e
identidad. Asi, desde Finca La Gloria, en la calidas tierras de
Zentla, en el estado de Veracruz, amalgama entre innovacion
tecnoldgica, conocimiento sensorial y herencia familiar, se
hace evidente cuando por conviccion sostienen que el café
mexicano no solo debe ser competitivo sino simbolo de
justicia y excelencia internacional.
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Entusiasmados por los logros obtenidos, los hermanos
Cordova Arroyo, compartieron que en su inicios
identificaron que el secado del café era el cuello de botella
que enfrentaban debido a la condicion climatica de la zona
y por ello, disefiaron y desarrollaron un prototipo de
deshidratador para la cereza del café, que ademas de
permitirles monitorear en tiempo real el secado -sin afectar
la estructura molecular del grano- disminuian el uso de
agua, minimizando el impacto ambiental y obteniendo
mediante este proceso, un café diferenciado de la mas alta
calidad, el cual sin duda, marca a Finca Corahe, como
(nica en usar este proceso de estandarizacion hibrido.

Sostuvieron que los granos de café que producen tienen un
sabor en taza diferente, auténtico y profundo, porque asi se
lo han hecho saber sus clientes, catadores profesionales y
amigos que también se dedican al aromatico, de ahi que le
den mayor importancia a la calidad que a la cantidad; un
motivo mas que los ha llevado a participar en certimenes
como Taza de Excelencia México, donde por cinco afios
consecutivos su café ha obtenido puntuaciones arriba de
los 85 puntos, resultado de las fermentaciones controladas
que practican en las etapas de investigacion.



Proactivos y constructivos, Marco Antonio y Rigoberto, como tercera
generacion, aseguraron que seguiran cuidando la calidad de su
producto, porque fue ésta, la que les abrié las puertas y por tanto,
mantener la calidad de sus varietales, Marsellesa, Gesha, Caturra,
Bourbon, Sarchimor y Tipica, es un compromiso al legado familiar que
comenzaron hace ocho afios con mucha fe y ganas de aplicar una
vision innovadora en la produccion de café en verde.

Hasta ahora, su comercializacion se enfoca en cafeterias, tostadores
y barras de especialidad ubicadas en Ciudad México, Guadalajara,
Querétaro, San Luis Potosi, Mérida, Monterrey, Tijuana, Puebla,
Chihuahua y Guanajuato. Cabe destacar que exportan a Estados
Unidos, Canada, Dubai, Lituania, China, Ucrania y estan en platicas
para hacerlo a Inglaterra.

Asi, Finca Corahe o “coraje” como muchos la pronuncian, es para
Marco Antonio y Rigoberto Cordova Arroyo, el espacio donde ademas
de cultivar café, se cultivan relaciones, convirtiéndose en un punto de
encuentro donde el café es el lenguaje afectivo, humano y social, lo
que no pasa con todos los productos. En esta historia de Finca
Corahe, ubicada entre los 800 y 1,400 m.s.n.m., el trabajo de los
hermanos Cardova Arroyo y el equipo humano que los apoya en cada
eslabon los reafirma como productores de café diferenciado de la mas
estricta calidad y el claro ejemplo de que con esfuerzo y
perseverancia se pueden lograr grandes proyectos.
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profesionalismo. Dalia Reyes, coordinadora tecnico-
administrativa, comparte que trabajan bajo certificaciones
internacionales como Rainforest Alliance, Café Practices y
NKG Verified, que garantizan la calidad del grano y promueven
practicas responsables.

Cada café que sale de ECC lleva consigo no solo excelencia,
sino también el esfuerzo de una empresa que ha sabido crecer
sin perder de vista su esencia: conectar a las personas con el
mejor café de México. Esa conviccion se refleja de viva voz en
su propio equipo, que comparte con orgullo como es el
proceso y los servicios que respaldan a la compaiia,
reafirmando asi su conviccion y valores gue los distinguen.

e ¢;Como invitan a los productores a mejorar o retomar
sus buenas practicas? Mucha gente se resiste al cambio,
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arse para que afo con afo nos brinden un buen
café. - ¢En qué procesos de la cosecha se involucran?
Nosotros los visitamos desde el inicio previo de la
cosecha, les damos asistencia antes de la compra. Somos
muy cuidadosos y respetuosos con el trato.

Ademas, Holkan Espinosa, catador de ECC menciond que
buscan el potencial entre los productores y perfiles de taza de
aquellos que colaboran con la Exportadora.

* ¢;Aproximadamente cuantas muestras reciben al afio?
Nosotros recibimos 400 muestras y a partir de ahi se
selecciona el café de especialidad cuyo porcentaje
corresponde al 10% de esa cantidad. ;De qué region
viene ese café? Generalmente de Chiapas, Veracruz y en
menor medida, Oaxaca y Nayarit.




Por otra parte, Getsemani Montalvo, encargada de la logistica y
entrega del producto final y Daniela Guzman, jefa del area de
tesoreria y cuentas por cobrar nos hablaron del compromiso
que tiene la empresa respecto a la equidad de género.

¢ ;Como gestiona la empresa la equidad de género? En
Getsemani: la industria del café, tradicionalmente dominada
por hombres, hemos visto como con el tiempo las mujeres
han ido ocupando espacios clave. Hoy todo nuestro equipo
de logistica estd conformado por mujeres, quienes
coordinan desde el traslado de los lotes hasta la
comunicacion con los clientes finales. Ademas, cada vez
mas mujeres se acercan a ECC para establecer alianzas y
colaborar en diferentes areas, lo que refleja un cambio
positivo y constante en nuestra cultura laboral.

e ;Como se involucra el area financiera con el café?
Daniela: Nuestra relacion con el café va mas alla de lo
operativo; también es numérica. Mi trabajo se centra en los
diferenciales, el movimiento bursatil y el tipo de cambio,
manteniéndome en constante comunicacion con el director
comercial sobre lo que se compra y se vende. Esta cercania
con el proceso financiero nos permite entender el café
desde otra perspectiva, conectando los nimeros con la
historia y valor de cada lote que manejamos.

ECC no sodlo exporta café sino también cultiva relaciones y abre
puertas a mercados nacionales e internacionales. Ser parte de
ellos es integrarse a una red donde la pasion por el café se vive
dia a dia y donde cada colaboracion suma para llevar el mejor
aroma de México al mundo.




INNOVACION

epc

LIDERES EN CAFE, GELATO Y... AHORA, PIZZA!

POR RODOLFO SANCHEZ

esde su fundacion en 2005, EPC se ha con-

solidado como un referente nacional en la im-

portacidn, comercializacion y servicio técnico

de equipos especializados para cafeterias,

heladerias y ahora, pizzerias. Con una trayectoria

marcada por la excelencia, la empresa ha sido clave en

el desarrollo del sector HORECA en Meéxico, ofreciendo

soluciones de alto rendimiento para negocios Yy

personas que buscan calidad, durabilidad y servicio
técnico especializado.

Este 2025, EPC inicia una nueva etapa con la apertura
de su nueva ubicacién en la planta baja del nimero 21,
de la calle Agricultura, Colonia Escandon, Ciudad de
México. Este espacio, representa mucho mas que una
mudanza: es una apuesta por la innovacion, la
formacion y la experiencia directa con la industria del
café y la gastronomia; en donde clientes, socios y
visitantes, viven la cultura italiana, de la mano de exper-
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tos que constantemente se capacitan, para crear
historias de éxito y largas relaciones comerciales.

EPC provee equipos de alto rendimiento, ademas ofrece
soluciones gastrondmicas integrales acompafiadas de
experiencias de alto valor, adaptadas a las necesidades
del sector HORECA.

Un showroom que inspira

La nueva ubicacién alberga un showroom de dltima
generacion, donde profesionales del café, gelato y pizza
pueden interactuar con equipos de marcas lideres,
desde maquinas de espresso, molinos de precision,
mantecadores, pasteurizadores, tazas de paorcelana
ANCAP y hornos gue combinan lo tradicional con la
tecnologia. Este espacio esta disefiado para que
baristas, gelateros, pizzaiolos, emprendedores Yy
expertos puedan conocer de cerca las tecnologias que
estan transformando la industria.




Taller técnico y servicio especializado

EPC mantiene su compromiso con el soporte postventa
a través de un taller de servicio técnico completamente
equipado. Aqui, técnicos certificados y especializados
ofrecen  mantenimiento, reparacién y asesoria
personalizada, garantizando que cada equipo funcione
al maximo de su capacidad.

Formacidn y cultura gastronémica

Uno de los grandes atractivos de esta nueva ubicacién
es su area dedicada a demostraciones y cursos. EPC
ha creado un entorno ideal para la capacitacion en
temas como: Café, Gelato artesanal, Heladeria
profesional y Pizza napolitana tradicional. Estos
espacios estan pensados para fomentar el aprendizaje
practico, la experimentacion y el intercambio de
conacimientos entre profesionales del sector.

Una visién hacia el futuro

Con esta nueva ubicacion, EPC reafirma su vision de
ser lider en el sector HORECA vy aliado estratégico de
los negocios gastronémicos en México. Su enfoque en
la calidad, el servicio y la formacion lo posiciona como
un pilar fundamental en el crecimiento del café
profesional en el pais.

































































































































































































