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Editorial

espedimos el 2025 con luces, reuniones y mas café en las tazas. No es causalidad: el mundo
consume alrededor de 177 millones de sacos de café al afio, equivalentes a mas de 2,250 millones
de tazas diarias, y los meses de noviembre y diciembre cencentran uno de los picos méds altos de
ventas, impulsados por obsequios, reuniones familiares y mayor consume en casa.

Poco antes del cierre de este 2025, entrd en vigor la nueva Ley de Desarrcllo Sustentable de la Cafeticultura
Mexicana, la cual reconoce al café como un producto estratégico para la soberania alimentaria de la nacién y da
beneficios directos y concretos a productores de café. Esta normativa respende a una demanda historica de
mas de 500 mil preductores distribuidos en 15 estados y 480 municipios del pais.

Asi, damos la bienvenida a este 2026 con una adicién especial dedicada al estado de Jalisco donde, gracias al
apoyo de la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER Jalisco), recorrimos las principales zonas
cafetaleras: Talpa de Allende, San Sebastian del QOeste y Cabe Corrientes. De ahi nos dirigimos a Cuautitlidn de
Barragan, y es precisamentie es esta (ltima localidad donde se encuentra Finca Pefia Blanca, ganadora del
certamen Taza de Excelencia México en 2018 y aqui les traemos en exclusiva la entrevista realizada a José
Renteria, el productor que logré tal hazafa y quien nos platicé el largo camino que ha recorrido para volver a la
escena del café, ahora con mas experiencia y cenocimiento, plantas mejoradas y mas pasion.

Y para los amantes del buen café, Guadalajara s una excelente opcién, esta ciudad vibrante y llena de cultura,
historia y gastronemia cuenta con sitios icénicos, muches de ellos referentes indiscutibles en la escena del
sector de especialidad; Pal Real, Café Misticos de Méxice, El Terrible Juan, Café Don Regelio y Grane X Grano,
que ya se preparan para la fiesta futholistica mas grande del planeta. Por tercera ccasion en la historia, la
ciudad de Guadalajara sera sede mundial en este 2026.

De igual manera, los invitamos a disfrutar las resefias del Festival Cultural del Café Teocele 2025; Cafe Show
Seoul 2025 y la wWorld AeroPress Championship (WAC), ambos celebrados en Corea; asi como de la
informacidn relevante que nos comparten nuestros colaboradores v amiges: Phany Escamilla, Fabiola Baza,
Itzel la de las Flores, Julidn Rivera, Matias Durdn y Niklas Casado.

Con esta edicién estaremos participando por primera vez en la World of Coffee Dubai 2026 de la manc de Casa
Tostadora Bricnes; en la 10a Competencia Nacional de Tostado, en Ciudad de México y en la Expo Café &
Gourmet, Guadalajara 2026 donde reuniremos a le mejor del café del estado de Jalisco. jAlla nos vemos!

Lic. Lucets Luna Campos
DIRECTORA GENERAL / CEO
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NUEVA LEY DEL CAFE

FORTALECIENDO LA CAFICULTURA

POR LUCERO LUNA CAMPOS

igoberto Galindo Velazquez, Coordinador
Ejecutivo de la Asociacién Mexicana del Café
(AMECAFE), reconocié que el apoyo de
7,300 pesos al productor, resultan
insuficientes, de ahi que espera que la “Ley del Café” lo
fortalezca e incremente la produccién que en el 2025
cerrd con 3.5 millones de quintales, aproximadamente.

Aseveré que sin duda sera asi, porque patrticipan tanto
la Secretaria de Agricultura, como la de Economia,
Hacienda, Bienestar y el Sistema Producto Café, para la
creacion de comisiones y consejos que impulsen las
cooperativas e integrantes, pues desde la plantacion
hasta la cosecha se requiere de muchos cuidados que
garanticen la sostenibilidad, el cuidado al medio
ambiente y por supuesto, la trazabilidad.

El Dr. Galindo habl6 del favorable posicionamiento que
ha logrado el café mexicano en el mercado nacional e
internacional y de que el precio justo, permita a los
productores invertir sus ganancias en sembrar mas
plantas de café, crear viveros o rehabilitar cafetales
existentes con miras a incrementar la produccién en tres
afios aproximadamente, dependiendo la regién de
cultivo, indico.

4 www.lomejordelcafe.mx

Refirid que las politicas publicas deben orientarse a
poner orden con el padrén de productores y que
actualizarlo seria lo éptimo, a fin de aterrizar los apoyos
a quien efectivamente lo requiere para aplicarlo a
viveros, poda, limpia y cosecha; ademas de que este
desorden impide tener una estimaciéon de la cosecha
real, porque hay productores que son atendidos por la
SADER; otros por la Secretaria del Bienestar y otros
mas por la AMECAFE.

Sobre los trabajos que ofrece a sus asociados, explicé
que planea talleres de capacitacion y campafias para
que los productores conozcan mejor su produccion y los
consumidores valoren el sabor de su café, “Queremos
que nuestros productores sepan a qué sabe su café y
ojala en los programas federales se promueva mas el
café mexicano, como en décadas pasadas que existian
campaifas constantes de promocién”, aseguro.

Referente las discusiones europeas en temas de
deforestacion comento: “Sembramos café con sombra,
apostamos al medio ambiente. No deforestamos,
cuidamos mas el entorno. Este enfoque refuerza la
importancia del café como cultivo aliado de la
sostenibilidad”, concluyd.



EDUARDO RON RAMON

SECRETARIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL EN JALISCO

s un honor dirigirme a ustedes a través de la revista Lo Mejor Del Café en su edicion especial dedicada a la caficul-

tura jalisciense. Desde la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER Jalisco), celebramos esta iniciativa

que permite visibilizar y reconocer el invaluable trabajo que se realiza en nuestros municipios cafetaleros, especial-

mente en la hermosa y fértil region de la Sierra Occidental, su presencia en nuestros municipios cafetaleros, como
Talpa de Allende, San Sebastian del Oeste y Cabo Corrientes, valida el esfuerzo y la dedicacion de miles de familias productoras
que han hecho del café no solo un cultivo, sino un legado cultural y forma de vida sostenible.

La reciente visita de su equipo editorial a esta zona es testimonio de la riqueza y el potencial que poseemos. Han sido testigos
directos de como, en las faldas de la sierra occidental, se cultivan granos a diferentes alturas y de alta calidad, con perfiles de
sabor Unico que nos posicionan como un origen de excelencia en el mapa cafetalero local, regional y nacional.

En la SADER Jalisco, bajo el liderazgo del Gobernador Pablo Lemus Navarro, tenemos un firme compromiso con el
fortalecimiento de este sector. Entendemos que el éxito de nuestra cafeticultura reside en el bienestar de sus protagonistas, por
ello, trabajamos de la mano con productores, procesadores y comercializadores; impulsando acciones fitosanitarias, tecnificacion
en los procesos de beneficio y secado, infraestructura rural, innovacion, sustentabilidad y competitividad, asegurando la
trazabilidad y certificacion del café. Nuestra produccion representa cerca del 0.47% del total nacional, nos enfocamos en un grano
de estricta altura y caracteristicas organolépticas Unicas, favorecidos por los microclimas en la Sierra Occidental, idoneos para
producir un café de alta calidad con gran demanda en mercados especializados.

Quiero extender mi mas sincero reconocimiento a todas y todos los que hacen posible esta industria: a los productores por su
resiliencia y amor a la tierra, a los procesadores por elevar la calidad del grano, y a los comercializadores por llevar el sabor de
Jalisco a cada taza. Me gustaria comentarles que, en el afio 2018, Jalisco obtuvo el primer lugar en el certamen “Taza de
Excelencia México” (Cup of Excellence Mexico) y con ello el Premio Presidencial, reconocimiento otorgado a los cafés de
especialidad que alcanzan calificaciones superiores a los 90 puntos en la competencia.

Esta publicacion es una ventana que nos permite gritar con orgullo: jJalisco tiene Café! Sigamos trabajando juntos, en equipo,
para consolidar a nuestra entidad como un referente cafetalero, para que el aroma y su sabor sigan deleitando al mundo.

Atentamente,
Lic. Eduardo Ron Ramos
Secretario de Agricultura y Desarrollo Rural del Gobierno de Jalisco.

L/ A JALISCO



PORTADA

FINCA PENA BLANCA

" JOSE RENTERIA, GANADOR DE TAZA DE EXCELENCIA MEXICO

A 2018, REGRESA A LA ESCENA DEL CAFE DE ESPECIALIDAD

e TR N POR LUCERO LUNA CAMPOS
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anar el prestigioso certamen internacional

Taza de Excelencia México en 2018 con una

mezcla de las varietales Sarchimor, Marse-

sa y Caturra Rojo, no solo significé poner en
alto el café de Jalisco, sino el reconocimiento al
esfuerzo personal de que lo que estaba haciendo iba
por buen camino, asegurd José Renteria Larios,
productor de la Finca Pefia Blanca.

Renteria comparti6 que nunca pretendié entrar al
certamen con la idea de obtener un premio y que el café
fuera su proyecto de vida y ahora su pasién. Su
incursién en el sector inicié en 2007, cuando comenzé a
comprar café en cereza para venderlo en Tepic, Nayarit.
“En esos tiempos habia hartazgo, tropiezos, falta de
competitividad, alejamiento familiar y pocos triunfos, fue
dificil”, acotdé el Ingeniero en Agronomia y Zootecnia,
oriundo de Colima, Colima, tras recordar a “Don
Cagua”, un hombre que le ensefid e impulsé, luego de
convencerlo de rentar un beneficio cafetalero ubicado
en Cofradia de Suchitlan, al norte de Comala, Colima.

Poco a poco, fue relacionandose y aprendiendo mas de
la industria, indicé José Renteria Larios, quien en el
relato de su historia demostro la fuerza, resiliencia,
innovacion y compromiso comunitario durante el tiempo
pasado; destacando que lo mejor de todo ha sido
entender que el café también es motor de
transformacién social.

Sobre su participacién en el certamen, el productor de
Finca Pefia Blanca, indicd que no tenia experiencia y
tampoco sabia de la competencia de Taza de
Excelencia; fue un amigo y presidente de la Asociacion
de Cafeteros del estado de Colima, quien lo insté a
participar, “Mi amigo me dijo: jYa estan abiertas las
inscripciones de Taza de Excelencia! ¢Por qué no te
apuntas?, pero yo solo pensaba en vender mi café”.

Asi, la cosecha de un proyecto que estaba
desarrollando; una mezcla de Sarchimor, Marsellesa y
Caturra Rojo; café secado a sombra por 60 dias,
proceso natural, fue enviado al certamen.

L
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“Tenia plantadas por separado las tres varietales, un 35 por
ciento de cada una. Dividi en tres partes el terreno y puse la
misma cantidad de plantas. El secado de la cereza fue
durante 60 dias, porque entre mas tiempo y detalle se le da a
un proceso, el grano desarrolla mas nutrientes”, puntualizé.

Fue asi como José Renteria Larios, envié su muestra de café
de Finca Pefia Blanca, ubicada en Cuautitlan de Garcia
Barragan, para la sexta edicién de Taza de Excelencia 2018,
logrando sin proponérselo el anhelado primer lugar, con un
puntaje de 90.70 SCA vy, por tanto, consagrarse en la élite de
cafés de especialidad mexicanos. Su café no solo se coron6
como el mejor del certamen, sino que también recibié uno de
los exclusivos premios Presidenciales, reservados para las
tazas evaluadas con mas de 90 puntos. Aun con la emocion
de los momentos vividos: “Se me borré el cassette en el
evento cuando sélo queddbamos dos participantes, Federico
Barrueta del Estado de México y yo”, confesé al recordar la
premiacién y contar que la subasta internacional, llevé su
café hasta Japon, adquirido por la marca Maruyama Coffee.

El logro lo instd a seguir con su proyecto y, pese a que sus
cafetales enfrentaron una sequia por el cierre de agua en los
nacimientos que habia en la montafia, en los afios
siguientes, tuvo que detener la plantacién y produccion,
motivo por lo que Finca Pefia Blanca entr6 en stand-by.
Después de diferentes retos y superada la situacion, José
Renteria tenia la firme conviccién de seguir buscando la
calidad suprema con altas densidades en la produccion,
comenzd nuevamente, desde cero, sustentado en su
optimismo, fe, amor y pasion por el café, admitié.



En la actualidad, Finca Pefa Blanca, maneja 15 mil plantas y
prepara la incorporacion de 60 mil mas de la mano de
arboles y plantas de sol con sistema de riego por goteo
acompafiados de vastagos como sombra secundaria
regenerativa, con la intencion de revitalizar el café y las
zonas verdes en Jalisco, porque su visién es alcanzar la
autosuficiencia, sustentada en practicas ecoldgicas con
fungicidas naturales, simbiosis de plagas y suelos
enriquecidos; “Ahara el suelo se ve totalmente cambiado, es
increible el follaje y esto no seria posible sin mi equipo de
trabajo, juntos logramos un manejo adecuado en la
plantacion, para toda la cosecha”, explicd.

Pero mas alla de la técnica y de su experiencia de 15 afios
en la cafeticultura, José Renteria Larios, concibe el café
como un proyecto de vida. Por ello, desde la comunidad San
Miguel, ejido Ayotitlan, a mas de 2,000 metros de altura,
busca fortalecer la educacion, la salud y el transporte para la
gente que lo ayuda, ya que son la base principal para que la
finca avance, afirmé. “El café es tan noble que no tiene
limitaciones. Tienen que creer en ellos mismos Yy
desbloquearse. Hacerlo en pequefia escala, probarlo y asi
irlo modificando, a prueba y error, pero no dejarlo. El café
tiene raices para todos y cada quien le pone su sello”,
agregd. En este contexto, es que el café puede rescatar
comunidades enteras dandoles valor desde el origen. “Si
tienes un producto de calidad, nadie te regatea la calidad. Ta
pagas la calidad porque es calidad”, sentencio.

La historia de José Renteria Larios es la de un hombre que
convirtié un suefio en un referente del aromatico nacional e
internacional. Su Finca Pefia Blanca, es mas que un proyecto
agricola: es un simbolo de cémo el café puede ser
resiliencia, comunidad y futuro.

Folografias: Revista Lo Mejor del Café, Finca Pefia Blanca y Roast Magazine
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CAFE DE JALISCO

RUMBO A LA DENOMINACION DE ORIGEN

POR GUILLERMO SAAD URIBE

orque el café de Jalisco lo merece, es el Instituto

Jalisciense del Café y el Cacao (IJCyC) la entidad

que busca lograr la Indicacion Geografica de este

grano, con la mirada final puesta en obtener la
Denominacion de Origen (DO), algo que solo han logrado los
estados de Veracruz, Chiapas y Pluma Hidalgo, Oaxaca, y que
se refiere a la calidad certificada que ciertos productos
adquieren por su situacion geografica, preservando tradiciones
y mejorando el precio para beneficio de los productores.

Jalisco produce menos del 0.5% de la produccién nacional de
café, pero en 2025 incrementé su produccion en 54%, y mas
importante ain es que ha comenzado a destacar por sus
suelos, clima, altura, semillas y, sobre todo, por el cuidado en
los procesos que cada finca implementa para destacar las
notas de cada grano, y que han permitido obtener uno de los
premios Taza de Excelencia, el Gnico estado que ha logrado
esta proeza en un concurso dominado, justamente, por
Veracruz y, mas recientemente, por Chiapas y Oaxaca.

“Esta calidad es la que degustd y conquisto el paladar del
entonces presidente estadounidense Barak Obama, quien
destaco las notas aromaticas y de sabor cuando lo probo en
una ocasion en que una delegacion mexicana le llevé nuestro
café como un obsequio especial y lo compard con otro que era
de su agrado”, comenté Adrian Ramirez, Presidente del 1JCyC
y lider del proyecto que busca promover al café y al cacao de
la entidad. Segun refirié el directivo, la experiencia para lograr
la DO para la raicilla, una bebida de agave propia de la region
y que busca abrir mercados no explorados por el tequila, se
logré en 2019, con el impulso que el propio Adrian Ramirez
encabezd desde 1998 junto a otros compaifieros de proyecto.

“De igual manera que acontecio con la raicilla, al confirmar la
calidad del café jalisciense, un grupo de profesionales y
amantes de esta bebida nos dimos a la tarea de conformar,
apenas en noviembre pasado, el Instituto, que trabaja ya con
entusiasmo e intensidad para lograr este mismo objetivo para
el café”, comento el presidente del 1JCyC.

Pero para poder lograr la DO como Café Jalisco, explicé André
Torres Acuiia, encargado de los Sistemas de Calidad del Café
y el Cacao en el IJCyC, el primer paso es obtener la Marca de
Certificacion ante el Instituto Mexicano de Proteccion Industrial
(IMPI), una figura que es avalada por organismos
certificadores de Estados Unidos, y la cual requiere el

Explicd que se calculan terminar en unos cuatro meses este
proceso, para de ahi continuar con los tramites para obtener la
Indicacion Geografica. “Esto beneficiaria principalmente a los
productores y a la economia estatal, pues al reconocer las
cualidades del producto, permite obtener mejores precios”.

De acuerdo con la Secretaria de Economia del Gobierno de
México, se define a la DO como “el nombre de una region
geografica que sirva para designar un producto originario de la
misma, y cuya calidad y caracteristicas se deban
exclusivamente al medio geografico”, lo cual incluye factores
naturales y culturales, aunque la Indicacion Geografica permite
realizar procesos fuera de la region, como puede ser el
tostado. Comentd que los siguientes pasos son realizar el
censo e inscripcion de caficultores, acreditar al Instituto como
organismo certificador de calidad diferenciada, emprender los
estudios cientificos en laboratorio y los trabajos de campo en
las seis zonas productoras: Talpa de Allende, San Sebastian
del Oeste, Amacueca, Tonila, Cuautitlan de Garcia Barragan y
Pihuamo, y parte el proyecto implica detonar su potencial
turistico armando rutas en cafetales.

Emilio Gonzalez Padilla, Coordinador de Promocion Turistica y
Cultura del citado Instituto, externd que desean que los
mexicanos puedan probar la calidad del café de Jalisco,
cultivado mayormente bajo sombra, entre los 900 y mil 200
m.s.n.m; “Queremos que esta bebida humeante esté en sus
mesas, amenizando las charlas, y llenandonos de orgullo a
todos, pues la meta es lograr su Denominacion de Origen".

Tequila

Denominaciones
de Origen
Mexicanas

Ambar de
Chiapas

Bacanora

Vainilla de
Papantla

Chile Habanero
de la Peninsula
de Yucatdn

cumplimiento de diversos requisitos, como el registro puntual
de productores, el establecimiento y cumplimiento de la Norma
Oficial Mexicana (NOM), y los estudios de laboratorio
correspondientes.

Mango Ataulfo
del Soconusco
de Chiapas

Chiapas

Arroz del Estado
de Morelos

Cacao
Grijalva

Yahualica
Olinalé

Economia &=, IMPI
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PUERTO CAFE ROASTERS

EL MEJOR CAFE PARA TU NEGOCIO

POR ROCIO REYNOSO

0 que comenzd en 2016 como una cafeteria

se transformd en una casa tostadora de café

de especialidad, desarrollando perfiles y cur-

vas para resaltar al aromatico mexicano,
puntualizé Hugo Anselmo Salazar Vera, director general
de Puerto Café, luego de destacar que abastecen tanto
a barras de especialidad como a consumidores en
general, manteniendo el profesionalismo, preparacion y
calidad constante desde el principio.

Con estudios de Mercadotecnia y Gastronomia, Salazar
Vera, resefié que fue la invitacién de su hermano César
a tomar un humeante taza de café de especialidad,
donde nacio la planeacion de Puerto Café. A partir de
entonces, comenzd a tomar cursos e introducirse mas
en la industria para consolidar su empresa como la
primera Casa Tostadora de Colima y Manzanillo; ello le
ha permitido ir ampliado su cartera de clientes a
Guadalajara, Ciudad de México, Monterrey, Tijuana y
Mérida; incluso, a clientes en California, Estados
Unidos, siempre con la visién de llegar a mas lugares.

PUERTO
ECAFE

i Sy

LAS ADELITAS é‘m

Explicé que comenzé a tostar café en el afio 2019 con
granos de Chiapas, Veracruz, Oaxaca Yy Puebla.
Posteriormente, debido a la demanda comenzé a
trabajar con productores de la zona, como Canoas ¥y
Minatitlan. También se empezd a relacionar con algunos
de los mejores productores de México, como José
Argliello de Finca Santa Cruz y Enrique Lopez de Finca
Chelin, adquiriendo algunos de sus lotes, mismos que
se ofrecian y ofrecen en presentaciones especiales. En
ese sentido, ese mismo afio tomé un curso en Etrusca
con Hugo Martinez, campedn de competencias de
tueste. En 2020, debido a la pandemia por Covid 19,
tomé otro curso de tueste en linea con Pablo Contreras;
mas adelante, obtuvo certificaciones internacionales de
la Specialty Coffee Association (SCA) en Roasting
Foundations e Intermedio. Esta preparacion técnica le
permitid desarrollar perfiles consistentes y elevar la
calidad de cada lote tostado.

“El camino no estuvo exento de retos”, puntualizé
Salazar Vera, pero la aceptacion fue inmediata en




Manzanillo y ofras ciudades del estado,
gracias al buen perfl en taza,
consolidando a Puerto Café como
pionero en la regién. Hoy, su casa
tostadora ofrece cafés de proceso
lavados, naturales y honey’s, con perfiles
que van desde notas frutales, dulces,
hasta sabores especiados y
achocolatados. “Los naturales de Colima
destacan por fermentaciones cortas que
mantienen la limpieza en taza, mientras
que los lavados de Veracruz, Chiapas y
Puebla siguen siendo los mas
demandados por las barras de
especialidad, cafeterias y hoteles.

“El mercado colimense ha cambiado
rapidamente y desde 2024, el boom de
cafeterias en Manzanillo y Colima ha
incrementado la demanda de cafés de
especialidad, y Puerto Café se ha
consolidado como la U(nica casa
tostadora en el estado que abastece
proyectos del sector HoReCa (Hoteles,
Restaurantes y Cafeterias) incursionando
a nivel nacional”, indico.

La infraestructura de este proyecto
también refleja el compromiso con la
calidad. Puerto Café tuesta en Cofradia y
Suchitlan, dentro del proyecto hermano
Arabica Colimota, con dos tostadores de
la marca 100MEX, modelo AZTK.



La mision es clara: promover los mejores
cafés de Colima, Jalisco, Nayarit y
Michoacan, origenes poco comunes en el
mercado. Mas alla de la técnica, Puerto
Café encarna una vision de hospitalidad y
servicio para todo negocio, desde perfiles
balanceados y para el gusto de todos,
hasta sabores diferenciados para quienes
buscan experimentar perfiles funkys. Con
cuatro ubicaciones —dos restaurantes
con cafeteria y panaderia, y dos barras
de café—, el proyecto combina
gastronomia, pan artesanal y café de
especialidad, ofreciendo una experiencia
completa para consumidores y
profesionales.

Puerto Café demuestra que el
profesionalismo y la preparaciéon son la
base del éxito en la cadena del café. Con
formacion internacional, infraestructura
sélida y una mision enfocada en
promover origenes regionales, la casa
tostadora ofrece a cafeterias vy
consumidores un producto confiable,
diverso y de alta calidad. Su compromiso
es claro: calidad todo el afio, respaldada
por la renovacién de cafetales, la relacién
directa con productores y la pasién por
elevar el café mexicano de especialidad,
concluy6é Hugo Anselmo Salazar Vera.

iEl mejor café para tu negocio!

WhatsApp: +52 314 161 2532
Instagram: @puertocafe_cafe




*._ TAIPADE ALLENDE,

produccién de azlcar y piloncillo, el café

llegé para reconfigurar el rumbo econémico
de El Desmoronado, una comunidad ubicada en el
municipio de Talpa de Allende, Jalisco, entre los 1,100 y
1,400 metros sobre el nivel del mar.
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Hoy, la caficultura no solo representa una actividad
productiva, sino una forma de.  resistencia y
permanencia para.quienes han decidido quedarse.

En este territorio, Eleuterio Cortés Camacho, productor
de café y cuarta generacién de una familia cafetalera,
mantiene viva la tradicion mediante el cultivo de
variedades Arabica, Caturra y Mundo Novo, al tiempo



que experimenta con nuevas plantas resistentes a la roya, una de
las principales amenazas para los cafetales de la regién. La
produccién anual de su finca oscila entre 25 y 30 toneladas de
café cereza, una cifra menor a la de afios anteriores —cuando
alcanzaba hasta 50 toneladas— debido al impacto de plagas, al
cambio climatico y a la creciente falta de mano de obra. Aun asi,
el café continGa siendo la principal actividad econémica de la
comunidad de El Desmoronado en Talpa de Allende.

Mas alla del cultivo, la historia de Eleuterio es también una
historia familiar. Padre de cuatro hijos —una doctora, una
licenciada en Mercadotecnia y dos ingenieros en Computacion—,
todos han elegido caminos profesionales distintos, pero
permanecen vinculados al proyecto cafetalero a través de la
comercializaciéon de “Café Desmoronado”, una marca que se
vende en Talpa, Puerto Vallarta, Guadalajara y, de manera
ocasional, en Estados Unidos. “Aqui esta la esencia de lo que
somos”, compartid, orgulloso de que el café siga siendo herencia,
trabajo y punto de encuentro generacional.

En cuanto a procesos Yy calidad, Cortés Camacho explicé que su
café se beneficia principalmente en proceso lavado, aunque ha
realizado pruebas con procesos naturales y fermentaciones
controladas, apoyado de maquinaria ecoldgica que reduce el
consumo de agua. Los perfiles de tueste medio y claro, son los
mas solicitados. Catadores han reconocido su café como uno de
los méas destacados de la comunidad, resaltando su cuerpo frente
a la acidez mas marcada de regiones vecinas.

Si bien reconocié que su produccién no estd orientada al
mercado nacional a gran escala, sefiald que el café jalisciense
mantiene buena aceptacién a nivel local, con precios favorables
para los productores. En el pasado, existia una organizacion
integrada por cerca de 40 caficultores; hoy, cada productor
comercializa su café bajo su propia marca, un modelo que,
asegurd, ha beneficiado directamente a las familias. El siguiente
objetivo es recuperar la certificaciéon organica, lo que permitiria
acceder a mercados internacionales y aumentar el valor del café.
Por ahora, las restricciones en Estados Unidos complican la
exportacion, aunque Eleuterio confia en que el panorama mejore
en el futuro. “Para nosotros, el café es identidad y simbolo de
pertenencia”, concluyd, convencido de que el café jalisciense
tendrd un buen afio en este 2026.
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LA CUESTA

TALPA DE ALLENDE, JALISCO

POR ALAN LUNA

En la comunidad de La Cuesta, en el munici-

pio de Talpa de Allende, Jalisco, el café no es

(inicamente un cultivo: es memoria viva. Ahi,

Salomé Rodriguez Robles y su hijo, Luis
Donaldo Rodriguez Palomera, sostienen una tradicion
cafetalera que alcanza la quinta generacion y que hoy
se expresa en la marca Café Real La Cuesta, un
proyecto que ha sabido resistir al paso del tiempo y a
las transformaciones del entorno.

La historia de esta familia esta marcada por la
perseverancia. A lo largo de los afios han enfrentado los
desafios recurrentes de la caficultura: plagas como la
roya y la broca, la escasez de mano de obra —particu-
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larmente critica durante el inicio de la pisca, en enero—
y los efectos cada vez mas visibles del cambio
climatico. Las lluvias intensas fuera de temporada,
especialmente en febrero, pueden provocar la ruptura
del grano y mermar la cosecha.

“Si hubiera mas gente para trabajar y un clima mas
estable, la produccién seria extraordinaria. Aun asi, no
dejamos el café, pues a mi me ha dado todo”,
comparti6 Salomé, con la certeza de quien ha
construido su vida alrededor del cultivo.

La ubicacién de La Cuesta imprime un caracter singular
a su café. Rodeados por un bosque de maple, influen-



ciados por la brisa del Pacifico y situados en una zona
de transicion entre la sierra y la costa, los cafetales
desarrollan perfiles que los catadores describen como
acaramelados y citricos, resultado directo de la
diversidad de frutales y arboles de sombra que conviven
en el paisaje.

Padre e hijo recuerdan el auge cafetero que vivié la
region décadas atras, cuando el aromatico marcaba el

ritmo econémico de varias comunidades. Aunque adn
subsisten cafetales en zonas como Concepcion de Bra-

mador, El Desmoronado, Cabo Corrientes y San
Sebastian del Oeste, Talpa de Allende se mantiene
como el principal nucleo productor, con una diversidad
que va desde los criollos Bourbon y Tipico hasta
variedades de alto valor como Geisha.

En la actualidad, Café Real La Cuesta ha logrado cerrar
su propio circulo productivo: cultivan, cosechan,
procesan y tuestan su café, lo que les permite

comercializarlo de forma directa. Su presencia se
extiende desde el mercado local hasta cafeterias y

restaurantes de Puerto Vallarta y Mascota, asi como
hoteles y tiendas especializadas en Guadalajara, donde
tostadores buscan cafés con identidad de origen.

Sus procesos se concentran principalmente en lavado y
natural, aunque el proyecto contempla incursionar en
los honey. La colaboracién con tostadores y formadores
como Roman y Jorge Sotomayor ha abierto ademas un
espacio de aprendizaje, donde estudiantes y visitantes
pueden conocer de primera mano el recorrido del café,
desde el cafetal hasta la taza. La biodiversidad que
rodea La Cuesta no solo enriquece el perfil sensorial del

café, sino que también sostiene el futuro de la region. A
través de fototrampas, la familia Rodriguez ha
documentado la presencia de jaguares, pumas y mas
de 120 especies de aves, integrando su finca al Paisaje
Biocultural de Jalisco. Este equilibrio entre produccion y
conservacion ha fortalecido el valor de su café en
mercados que privilegian la sustentabilidad. Café Real
La Cuesta es una expresion de arraigo y continuidad.
En cada taza se manifiestan la geografia de Talpa de
Allende, la riqueza de su entorno natural y la
determinacién de una familia que ha hecho del café no
solo su sustento, sino su legado.

19



EN VOZ DEL EXPERTO

PRECIOS HISTORICOS,
DECISIONES CRUCIALES:

UNA COSECHA QUE PONE A PRUEBA LOS PROCESOS

ORGANIZATIVOS

POR ING. STEPHANY ESCAMILLA FEMAT

n México y Latinoamérica, el aumento del precio
del café en los mercados internacionales ha
representado un respiro para muchas familias
productoras, especialmente en un contexto donde
la mayoria vende su producto en fruto, sin valor agregado.
Estos esquemas de mercado han sido una de las mayores
vulnerabilidades del sector, que por décadas han significado
grandes pérdidas de capital econdémico, natural y humano.

Durante la década del 2012 a 2022 el precio promedio del café
oscild los 2.20 a 2.70 USD/LB, Lo que representaba en campo
precios para la cereza entre los $8.00 y los $12.00 por
kilogramo. Durante la cosecha 2024-2025, el precio
internacional promedio en algunos momentos superd los 3.8
USDI/LB, lo que se tradujo en precios cercanos a los $20.00
pesos por kilo de cereza en campo; un escenario excepcional
dentro del mercado convencional mexicano, dominado por
compradores con mayor poder financiero que operan
directamente en origen y bajo mercado de futuros. Aunque
posteriormente el precio de bolsa llegé incluso a romper la
barrera de los 4 USD/LB, el precio de la cereza no subié mas
alla de los $20.00, incluso bajo en algunas regiones, lo que
dejo entrever que el mercado nacional-local esta acaparado y
se mueve con los intereses de las grandes empresas.

Esta discrepancia pone de manifiesto un problema estructural:
el mercado nacional-local estd en gran medida acaparado por
grandes empresas y transnacionales, que con mayor capital
compran en el campo de manera inmediata, condicionando asi
los precios de compra y reduciendo las oportunidades de
negociacion para los pequefios productores. Como
consecuencia, algunas organizaciones con contratos firmados
con clientes nacionales o internacionales no lograron reunir los
volimenes necesarios para cumplir contratos, o bien

carecieron de capacidad financiera para asegurar pagos
durante la cosecha. Gran parte del café que podria haber sus-

tentado esfuerzos colectivos termind absorbido por las
compras de las grandes empresas, una forma de competencia
que muchos califican de desleal y extractiva.

Para las cooperativas, estos aumentos en el precio mundial
han representado un gran desafio, pues diversas
organizaciones enfrentan descapitalizacion cronica y el
desanimo de los productores, causado por crisis de precios
previas y las crecientes dificultades de manejo del cultivo
asociadas al cambio climatico. Esto ha llevado a que un
nimero significativo de productores opte por vender su café
en cereza, descartando procesos de postcosecha que podrian
generar mayores ingresos, que mantienen vinculos de
comercializacion directo con tostadores y que pueden dar
mayor estabilidad del precio en el largo plazo.

Para nuestra Cooperativa Alere & Abuntia, trabajando bajo la
estrategia Café Cooperativo MX, la cosecha 2024-2025
representd un reto que no habiamos afrontado antes. Aunque
una proporcion significativa del café de los socios fue vendida
en cereza, cada miembro, sostuvo el esfuerzo colectivo,
logrando producir y procesar al menos un quintal de café
pergamino. Gracias a esa decision de perseverar en el trabajo
colectivo, pudimos cumplir con los compromisos adquiridos
con nuestros clientes, con relaciones comerciales que hemos
cultivado durante mas de una década. La cosecha 2025-2026,
augura un escenario similar.

Este resultado fue un aliento y un ejercicio de confianza con
los miembros de la cooperativa y estrategia. Estamos
conscientes de que los retos seran mayores, que el cambio
climatico y la situacion econdmica y el abandono del campo
son una gran presion, pero mientras sigamos sosteniendo el
esfuerzo, el trabajo y la conciencia colectiva, habra una
esperanza de cambio y de sostener la produccion de café de
nuestros territorios a futuro.
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CURSO05 Y TALLERES

Las experiencias en Cafe Etrusca estan disefadas para
cualquier persona, puede ser desde aquella persona que ya
tiene un negocio en marcha y busca actualizarse en
procesos o bien un consumidor amante de bebidas y desea
prepararse, esté en casa o en reuniones con amigosy lo

haga de una mejor manera con productos novedosos o de
temporada. Estan creadas para aprender de forma
dinamica y divertida ya que son 100% practicas con apoyo
de materiales graficos para darle estructura al disefioy
preparacion de bebidas, sin dejar a un lado |la experiencia
sensorial para conectar todos nuestros sentidos.

Conoce nuestros nuevos temas:

EL ARTE Y LA

CREATIVIDAD

DE PREPARAR
MIXOLOGIA

Aprenderas sobre la elaboracion
de cocteleria con y sin café,
integrando técnicas basicas e
insumos con los que contamos en
casa; aprendizajes importantes
para el personal de barras o
preparar en casa.
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SERVICIO AL

CLIENTE EN

BARRAS DE
CAFE

En esta experiencia conoceras la
importancia del servicio a nuestros
clientes en barras de café, un
excelente servicio al cliente en una
cafeteria combina la calidad del
producto con una experiencia
humana positivay memorable.

COFFEE
LOVER EN
PRIMAVERA

En esta experiencia veras una
perspectiva amplia sobre el café
de primavera, desde su historia,

distintos métodos de preparacién

y el impacto que tienen en la

cultura, juna experiencia perfecta
para los amantes del café!
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Con nuestras experiencias obsequiamos insumos, accesorios y café al adquirir cada una de ellas.
Cada trimestre habra temas diferentes para estar en tendencia.

Para mas informacion visita www.cafeetrusca.com



AROMAS

SAN SEBASTIAN DEL OESTE

CAFE, EL HILO CONDUCTOR ENTRE HISTORIA Y PAISAJES

POR GABRIELA LOYOLA
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n San Sebastian del Oeste, el café no

es (nicamente un cultivo: es memoria

viva y una de las expresiones culturales

que han dado identidad a este Pueblo
Magico en Jalisco. Desde hace mas de tres
décadas, la localidad se ha convertido en una
parada imprescindible para viajeros nacionales e
internacionales que transitan en el estado,
encontrando en el café un hilo conductor entre
historia, paisaje y hospitalidad.

Café La Quinta Mary es una finca donde el café
articula historia familiar, trabajo cotidiano y
vinculo con la comunidad. Al frente esta Rafael
Sanchez Alvarado, caficultor por herencia vy
conviccion, quien asegura que ha sido el turismo
—curioso, constante y respetuoso— el que ha
permitido preservar el legado familiar que se
expresa en cada planta y en cada etapa del
proceso productivo. “Siempre le he apostado al
turismo mexicano”, afirmé con claridad. “Es el
que regresa, el que recomienda y el que deja
mayor derrama”. Sin embargo, la finca recibe
visitantes de todo el mundo: estadounidenses,
japoneses, chinos y europeos que llegan atraidos
por la autenticidad del lugar y la posibilidad de
conocer el origen de lo que beben.

Rafael acumula 55 afios de vida ligados al café.
Recuerda que en tiempos de su padre el grano
se vendia en verde, hasta que un sacerdote les
ensefid a tostarlo primero en cazuela, luego en
tambo y finalmente en tostador. Hubo una época
en la que se acopiaban hasta 200 toneladas de
café en cereza, comercializadas por AMECAFE.
La caida de los precios provocd gque muchos
productores abandonaran el cultivo y optaran por
frutales; Café La Quinta Mary decidid
permanecer. Hoy trabajan cinco hectareas con
variedades como Arabiga, Garnica y Geisha.

La produccion actual ronda las tres toneladas
anuales, que se procesan, tuestan y muelen para
su venta directa. El café se comercializa
localmente y llega a destinos como Tijuana,
Ensenada, San Luis Potosi y otras ciudades del
pais. Con el respaldo de su familia, han ampliado
la experiencia turistica a través de productos
elaborados con café: granos cubiertos de
chocolate, dulces y otras especialidades que
conectan el sabor con tradicion.



La finca también se ha convertido en un espacio integral. Para sostener
los estudios de sus dos hijas y aprovechar la afluencia turistica, ofrecen
hospedaje y servicio de restaurante. Los visitantes pueden recorrer el
beneficio, degustar café recién tostado y adquirir productos tipicos de la
region como rollo de guayaba, rompope, miel, pinole y la tradicional
raicilla, destilado de maguey con 35% de alcohol que forma parte de la
identidad serrana.

Sanchez Alvarado reconoce el papel de las promotoras y guias
turisticos que incluyen a Café La Quinta Mary en sus recorridos,
explicando el proceso cafetalero sin costo adicional, mas alla del
consumo que realizan los visitantes. “La finca nunca cierra: aqui el café
esta en casa”, afirma, consciente de que la curiosidad y el interés de los
viajeros han sido clave para que la tradicion cafetalera no desaparezca
en una region donde muchos productores se han visto obligados a
abandonar el cultivo. El turismo, subraya, ha permitido que el café siga
siendo un referente cultural en San Sebastian del Oeste. "Quien nos
visita no solo se toma una taza; descubre un pueblo magico con rutas
hacia La Bufa —el punto mas alto de la region, desde donde se
observan la bahia y los volcanes— y recorridos por antiguas minas que
hoy vuelven a cobrar vida. Es una experiencia completa: paisaje,
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historia y café”.

Asi, Café La Quinta trasciende su funcion productiva para convertirse
en un puente entre pasado y presente, entre la comunidad y el mundo.
Cada visitante se lleva algo mas que café: se lleva un relato de
constancia, hospitalidad y arraigo que ha hecho del grano un simbolo
de identidad y orgullo para San Sebastian del Oeste.
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CABO CORRIENTES, JALISCO

CAFETALES A LA ORILLA DEL MAR

POR ELOINA AGUILAR DE PAZ
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sus condiciones naturales. La brisa marina y la altitud —
entre 690 y 900 metros sobre el nivel del mar— benefician el
desarrollo de cultivos organicos, libres de quimicos y
fertilizantes, lo que da como resultado un café con un perfil
fresco y natural, con alto potencial de comercializacion y
representativo del café jalisciense.

Como parte de esta estrategia integral, el gobierno municipal
impulsa la creacion de la Ruta del Café, un proyecto que
busca vincular el turismo de playa con el senderismo en la
sierra, integrando la experiencia cafetalera con otros
elementos culturales de la region. “Queremos que los
visitantes conozcan los cafetales y también la raicilla, una
bebida ancestral de la region”, sefialaron. La ruta contempla
atractivos naturales como cascadas, senderos, tabernas para
la degustacion de raicilla, asi como la riqueza histérica de
localidades como El Tuito, cabecera municipal cuyo nombre
en nahuatl significa “Valle Chiquito”. Asimismo, Yelapa, uno
de los destinos mas emblematicos del municipio, es descrito
por sus habitantes como “un paraiso en la tierra”, en parte
gracias a su limitada conectividad digital, una caracteristica
que se ha convertido en un atractivo para visitantes que
buscan una experiencia de contacto pleno con la naturaleza.

En Cabo Corrientes, el café se perfila como un motor
econdmico capaz de fortalecer la vida comunitaria y prevenir
el abandono de las localidades rurales. “El café puede
generar ingresos durante todo el afio”, subrayaron los
funcionarios, al destacar que, mas alla de la cosecha, la
actividad cafetalera impulsa nuevas iniciativas productivas,
gastrondmicas y culturales, fortaleciendo el tejido social, uno
de los principales objetivos del gobierno municipal
encabezado por Joaquin Romero Bravo.




NEGOCIOS

LA ARQUITECTURA DE LA ALTA GASTRONOMIA

uando la experiencia, la técnica y

la visibn se encuentran, nacen

soluciones que trascienden

generaciones. Desde Guadalajara,
Jalisco, Alakarta se ha consolidado como una
empresa familiar que entiende la gastronomia
desde una perspectiva integral.

Fundada hace mas de dos décadas por
Enrique Garcia y hoy liderada por la segunda
generacion —Ilos hermanos Alan y Karen
Garcia Rodriguez—, la empresa ha
evolucionado con una premisa clara: ofrecer
soluciones completas, precisas y duraderas
para proyectos de alto nivel.
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Mas que un proveedor, Alakarta opera como
un socio estratégico. Su especialidad no se
limita al equipamiento, sino que abarca la
lectura profunda de flujos operativos, la
orientacion conceptual y el acompafamiento
técnico que cada proyecto exige, ya sea en
restaurantes, cafeterias, bares, hoteles o
entornos industriales.

Un modelo “todo en uno” con visién experta

El diferencial de Alakarta radica en su
capacidad de integrar multiples servicios bajo
un mismo criterio de excelencia. Desde la
asesoria inicial, el disefio y desarrollo de



planos, hasta la creacién de renders, la
fabricacion en acero inoxidable, la
importacién y distribucion de equipos
especializados, cada etapa responde a una
visién coherente y funcional.

A esto se suma un servicio técnico propio, asi
como la posibilidad de probar los equipos
antes de adquirirlos al proyecto, gracias a la
colaboraciéon con chefs y  baristas
especializados. Esta experiencia practica
permite que las decisiones no se tomen en
abstracto, sino desde el uso real.

Curaduria tecnolégica y alcance internacional

Alakarta trabaja con marcas de prestigio
internacional como La Cimbali, Faema,
Mazzer, Rocket y Casadio en café, asi como
Rational, Josper, Winterhalter y ASBER en
refrigeracion y coccidn, cubriendo gamas
media y alta. Su capacidad operativa permite
atender desde barras de café compactas
hasta desarrollos de gran escala.

Aunque cuentan con una sola sucursal, su
alcance es amplio. han desarrollado
proyectos en distintos puntos de México,
Estados Unidos —como Houston, Orlando y
Miami—, asi como en Europa, colaborando
con grupos restauranteros consolidados y
conceptos reconocidos.

Mas alla de la entrega: acompafiamiento
y permanencia

La vision de Alakarta es clara: funcionar como
un concierge para quienes desean iniciar un
negocio y como un solucionador confiable
para empresas consolidadas. Por ello, uno de
sus pilares es la postventa, un terreno que
muchos proyectos descuidan y que para la
empresa representa una extension natural del
compromiso adquirido.

Con 23 afios de trayectoria, Alakarta prioriza
la calidad sobre la cantidad, apostando por
relaciones sélidas, procesos perfeccionados y
un crecimiento sostenido junto a sus clientes.
Porque, en su filosofia, un proyecto bien
acompanado no solo funciona: perdura.

Escanea el QR
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TENDENCIA

CAFES MISTICOS DE MEXICO

BARRA, TOSTADOR Y CENTRO DE INSTRUCCION

DE ALTO NIVEL EN GUADALAJARA

POR GUILLERMO SAAD URIBE

na de las mas interesantes facetas gastrong-
micas que la Perla de Occidente presenta a
quienes la recorren, es el crecimiento y di-
versidad de restaurantes y barras de café,
con modelos de negocio en tendencia y la preparacion
de bebidas por baristas expertos, que logran
experiencias sensoriales memorables para
consumidores locales y turistas, pero a pesar de este

De acuerdo con el catador Q Grader, juez sensorial y
maestro tostador Julio César Escanddn, fundador y
propietario de Cafés Misticos de México, debido a los
requisitos, costos y  preparacion  requerida,
practicamente no existen los instructores certificados en
Guadalajara, y en general, en la zona occidente del
pais, que abarca Nayarit, Colima, Michoacan, ademas
de todo El Bajio, y por esta razén quienes desean

gran potencial, no existen instructores certificados que
preparen a las nuevas generaciones de profesionales.

capacitarse en altos niveles deben viajar a Ciudad de
México, Veracruz o incluso a Estados Unidos, con los
costos que ello implica.

Segln la revista Forbes, la zona metropolitana de
Guadalajara, que incluye a los municipios de Zapopan,
Tlaguepaque, Tonalda y Tlajomulco, “presenta una
proporcion muy elevada de cafeterias por habitante”, y
cada dia se abren mas de estos negocios, con n
propuestas y oferta omicas; Si
promover la

“Cuando visito fincas, hasta me dan ganas de llorar
porque compruebo que no tienen un catador para
1a calidad de su café y de sus proces
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oriente y brinde continuidad a los procesos de
mejora, permitiendo evolucionar el grado de
sofisticacién”, comentd el experto.

La experiencia de Julio César se remonta al afio
2019, cuando inici6 como juez en las
Competencia Mexicana de Baristas, pero a la
fecha ha participado en las cuatro categorias:
Arte Late, Brew Coffee, Mixologia y Barista.
También ha tenido actuaciones como juez en las
competencias Contrarreloj y Aeropress. De las
certificaciones internacionales con las que
cuenta Julio César son: Coffee Quality Institute
(CWI); Q Grade Arabica y de la Specialty Coffee
Association (SCA); CBA del Cuppers, la
validacion de Q Grade, y del Programa Coffee
Skills. Asimismo, posee certificacion profesional
de Tostado y de Brewing, y las de Green Coffee,
Barista, y Sensory. Actualmente Escandén esta
en proceso de obtener las profesionales para
aplicar a los reconocimientos Café Diploma,
Roastery Diploma y Coffee Trade Diploma, y se
prepara ya para ser en un futuro cercano
Instructor Autorizado de la SCA (AST).

“En Cafés Misticos de México deseamos que
Guadalajara sea ese centro instructor de alto
nivel que no existe alin, deseamos ofrecer a las
nuevas y actuales generaciones de baristas y
duefios de negocios, los conocimientos,
metodologias y experiencias que los hagan
expertos en todos los ambitos de su quehacer,
para que luego puedan convertirse también en
instructores y no tengan que recurrir a viajes
costosos fuera de la Perla Tapatia. Tenemos
ese compromiso de educar al pablico que nos
visita, es decir, de brindarles nuevos
conocimientos que aporten emociones a sus
experiencias sensoriales. Disfrutamos mucho de
explicarles en qué consisten los filtrados, qué
pueden esperar de ellos y, sobre todo, gozamos
al ver su rostro cuando experimentan esas
nuevas sensaciones, es parte de nuestra
mistica, y por eso queremos llevar esta
ensefianza, pero a niveles profesionales”,
concluyé el también juez de la CMB.

Para mayores informes sobre cursos, talleres
y capacitaciones en Cafés Misticos de
México y con Julio César Escandoén,
comunicarse al teléfono 33 1164 4504.
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A partir de ese momento, la barra y el campo
comenzaron a entrelazarse en su vida. Certificaciones
en San Diego y Tijuana, asf como el aprendizaje junto a
referentes del sector —entre ellos José Luis Mufoz—
marcaron su formacién y lo llevaron a tomar una
decisién clave: abrir su propia casa tostadora en
Guadalajara. “Me adentré sin respaldo econémico ni del
mercado, pero con conviccién y principios muy claros”,
rememoré Roman.

Hoy, Don Rogelio se distingue por su enfoque en el
espresso de especialidad mexicano, trabajado con rigor
técnico y sensibilidad al origen. A la par, la barra integra
cafés de Etiopia, Kenia, Zimbabue, Indonesia, Colombia
y Centroamérica, seleccionados y tostados para respe-

cos y sazén casero, remiten a la tradicion culinaria de
su madre y su abuelo. La intencién, explico, es que
cada visita evoque la sensacion de volver a casa.

Uno de los pilares del proyecto es la relacién con los
productores. Roman mantiene vinculos de largo plazo
con caficultores a quienes considera aliados y amigos.
“Les compro desde hace diez o quince afios, y eso
habla de confianza”, sefialé. Si bien reconocié que el
mercado del tueste puede ser complejo y competitivo,
su apuesta se mantiene firme en la colaboracion, la
construccion de comunidad y el acompafiamiento a
nuevas generaciones de baristas.

De cara al futuro, la llegada del Mundial representa una
oportunidad para visibilizar aiin mas la cultura del café

tar el perfil de cada region. La filosofia es clara: cada
bebida debe ejecutarse con precision, pensada para
una barra especializada y para una experiencia
completa en taza. El proyecto trasciende lo técnico. Don
Rogelio se ha convertido en un espacio intimo, donde la
experiencia sensorial se acompafia de calidez humana.
“A veces somos los cinco minutos de respiro de muchas
personas, y €s0 me encanta’, comparti6 Roman. La
misica, la cercania entre baristas y clientes, y la
atmdsfera del lugar refuerzan esa idea de refugio
cotidiano.“Hay dias en los que siento que no trabajo,
porque hago lo que amo. Para mi, esto es vida”, afiadid.

La propuesta se completa con una cocina de inspiracion
familiar. Las recetas, preparadas con ingredientes fres-

en Guadalajara. Aunque Roman es consciente de los
riesgos de depender de resefias digitales y de la
volatilidad de la opinién en linea, confia en que la
esencia del proyecto —basada en autenticidad, calidad
y trato cercano— seguird marcando la diferencia.

A corto plazo, Don Rogelio planea ampliar la capacidad
de su tostador y habilitar un espacio mas formal e
industrial, enfocado en educacion, capacitacién y
experiencias especializadas. “Quiero tener control total
del proceso para que cada café conserve la misma
esencia”, afirmd. A mediano plazo, contempla alianzas
estratégicas con barras y socios comerciales, incluso en
Ciudad de México, aunque sin replicar el concepto
original. “Don Rogelio tiene un alma muy particular. No
creo que se pueda duplicar sin perderla”, concluya.
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Café de Olla Instantaneo“El Gallito”

Café de olla: la tradicion mexicana elevada a una experiencia
institucional y comercial, que evoluciona para el mercado
profesional con “EL GALLITO".

El café de olla es una de las expresiones mds representativas de
la cultura cafetera mexicana. Su aroma, su cardcter especiado
y su arraigo en la tradicién lo han convertido en un simbolo que
trasciende generaciones. En este contexto, Café de Olla
Instantdneo El Gallito surge como una propuesta que honra ese
legado y lo proyecta hacia un mercado contempordneo,
institucional y altamente profesionalizado.

El desarrollo del producto parti6 de una premisa clara:
conservar el perfil sensorial tradicional del café de olla, pero
adaptarlo a las necesidades actuales de operacion,
consistencia y eficiencia. “Nuestro objetivo fue respetar el sabor
que el consumidor reconoce de inmediato, pero ofrecerlo en un
formato confiable y fdcil de preparar”, sefiala Carlos Alberto
Nunez Director General.

A diferencia de otras propuestas, El Gallito ha construido un
portafolio integral, pensado para responder a distintos canales
de comercializaciéon sin perder identidad. Desde consumo
institucional hasta retail y comercio electrénico, la marca
mantiene una linea clara: mismo sabor, misma calidad,
distintas soluciones.

“Entendemos que no todos los clientes operan igual. Un hotel,
una cafeteria o una cadena comercial requieren formatos
especificos. Por eso desarrollamos presentaciones que
optimizan costos, logistica y servicio”, explica Hugo Fregoso
Director Comercial.

Este enfoque ha permitido que Café de Olla El Gallito se
posicione en hoteles, restaurantes, comedores industriales,
clubes de precios, cadenas comerciales y plataformas digitales,
ofreciendo una experiencia consistente que facilita la recompra
y fortalece la fidelidad del consumidor final.

Mds alld del producto, la marca apuesta por una visién de largo
plazo, donde la tradicién no se diluye, sino que se adapta con
elegancia. “El café de olla no es una moda; es identidad.
Nuestro trabajo es llevarlo al presente sin perder su esencia”.
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NDENCIA

GRANO X GRANO

CONSTRUYENDO DESDE EL ORIGEN

POR ROCIO REYNOSO

n la ciudad de Guadalajara, Jalisco, Grano x

Grano se ha consolidado como una casa

comercializadora y expendio de café tostado

que busca acercar el café de especialidad a
mas personas, alejandose de discursos excluyentes y
apostando por un consumo consciente, cercano y
funcional.

Su fundador y director general, Francisco Javier Mata
Rojas, originario de Nayarit, compartid que su primer
acercamiento con la produccién cafetalera —desde la
cosecha hasta los procesos de beneficio— fue
determinante para el nacimiento del proyecto. Aquella
experiencia, vivida de primera mano en su estado natal,
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desperté en 2016 un interés profundo por el sector,
llevandolo a conocer fincas, proyectos y métodos que,
con el tiempo, dieron forma a la identidad de Grano x
Grano. “No querfa que el café de especialidad se quedara
Gnicamente para un sector muy especifico. Buscamos ser
un puente entre volumen y calidad, favoreciendo la
accesibilidad sin sacrificar el estandar del producto”,
sefial6 Javier.

La semilla del proyecto se sembré en Nayarit, entre
cosechas y procesos de beneficiado a pequefia escala.
Sin embargo, al trasladarse a Guadalajara, el reto fue
mayor: competir en un mercado con empresas
consolidadas. La respuesta, explico, fue clara:



capacitacion constante, visitas a fincas en
distintas regiones y una visién técnica sélida.
Hoy, Grano x Grano opera como una
comercializadora y tostadora de café con la
mirada puesta en abrir diversos expendios en
distintas zonas del pais, acercando café fresco
a mas consumidores. La empresa no
almacena café tostado; cada lote se tuesta
bajo pedido, priorizando frescura y calidad en
cada entrega.

En este contexto, la comercializacion se
mantiene como el eje medular del proyecto. El
compromiso —afirmdé Mata Rojas— es
continuar comprando café a los productores
bajo condiciones justas y acordadas, al tiempo
gue se cuida la relacién con colaboradores y
clientes que confian en la calidad del producto.
En cuanto al origen del café, explicé que los
volimenes mas altos provienen de Chiapas y
Veracruz, principalmente de las regiones de
Huatusco y Coatepec. Asimismo, Grano X
Grano adquiere lotes pequefios de
especialidad de estados como Oaxaca,
Puebla, Guerrero y Nayarit, fortaleciendo su
oferta con diversidad de perfiles y origenes.

La comercializacion de café verde, afiadio,
abrié la puerta a la creacion de una barra de
café, concebida como un laboratorio sensorial
para analizar, probar y perfeccionar los cafés
que se tuestan y ofrecen a los clientes. Esta
practica, sumada a la experiencia adquirida,
ha permitido también asesorar a otros
emprendedores y compartir el conocimiento
sobre los distintos lotes de café especial que
maneja la empresa. El proyecto contempla la
consolidacién de alianzas internacionales que
permitan la exportacién, ampliando el alcance
de su propuesta.

Finalmente, el director general destaco que su
formacion en Cafeologia, barismo, analisis
sensorial y tostado, asi como los cursos
ligados a la Specialty Coffee Association
(SCA), han fortalecido la vision técnica de
Grano x Grano. El siguiente paso, adelantd,
serd la apertura de una escuela de café en
Guadalajara, enfocada en formacién privada vy,
eventualmente, en la imparticion de
certificaciones SCA con instructores invitados..
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TENDENCIA

TUYO CAFE

CURADURIA DE CAFES INTERNACIONALES DE ALTA GAMA E;n,;e,qg

POR GUILLERMO SAAD URIBE

decir de Fernando Ayala Pérez, maestro tostador

y socio fundador de Café Tuyo: el café de Méxi-

co posee calidad indiscutible, pero ese nacionalis-

mo extremo, que se centra solo en lo que aqui se
produce, no permite comparar calidades de otros paises, nos
mantiene aislados de los avances tecnologicos y a la saga en
cuestiones que permitirian lograr una mejor taza.

“En México experimentamos una tendencia nacionalista que
anula la opcidn de degustar cafés de calidad de otros lugares.
No todo el café mexicano es bueno, pero experimentamos una
especie de bloqueo comercial hacia lo procedente del
extranjero, como un celo ‘mexicanista’, esta bien para apoyar
la economia de productores y negocios aqui, pero al final
ralentiza un poco sus propios avances, jvaya!, su expertise en
la materia”, compartié Fernando.
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De esta necesidad de comparar calidades y poder avanzar con
propuestas propias es que nace Tuyo Café, en la ciudad de
Querétaro, un concepto basado en ofrecer aromaticos de alta
gama, digamos que lo mejor que se pueda probar de México
pero, sobre todo, fuera del pais y del continente mismo. “Es
mas como una curaduria en la que seleccionamos granos de
la mas alta calidad y de diferentes procedencias, pues abrimos
la opcion de importar en verde, de modo que se puede
encontrar aqui un Panama de notas complejas, Lugmapata de
Ecuador, Caturras enanos de Etiopia, que son variedades muy
raras y hasta exoticas”.

Deben existir diferentes parametros, mucho mas elevados,
para medir la calidad de un grano, “Debe haber comparacion
con otros tipos de suelo, de procesos, de variedades, pero si
no hay mas puntos de referencia, tampoco hay nuevas aspira-



ciones. Se trata de comparar lo que hacemos en México y lo
que hace Colombia, por ejemplo, en fermentacion, que nos
lleva un adelanto tecnoldgico de mas de 50 afios, y probar un
Gesha de Panama o de Costa Rica", insistio el también
competidor nacional, Fernando Ayala.

En Tuyo Café el objetivo es brindarle al consumidor una base
referencial de los mejores cafés del mundo y presionar asi a
mejorar el café del pais, de ahi que entre 80 y 90% de la
barra prepara granos del extranjero, con solo dos o tres
nacionales, y lo mejor es que no sube demasiado su precio
gracias a sus técnicas de tostado y refractometria, que
permite destacar las notas y hacer mas eficiente la extraccion
en magquina. “Nos interesa el discurso disruptivo, innovador,
casi retador de no solo ofrecer café mexicano, contra casi
todas las tendencias, sino los mejores granos que podamos
encontrar”, nos explica por su parte Sebastian Lizarraga
Ocampo, cofundador de Tuyo Café.

El secreto para el éxito de Tuyo Café, por el que el plblico
puede pagar cafés exoticos y caros a mejores precios es gque
gracias a la refractometria es posible lograr una mejor
extraccion. “El refractometro mide los solidos disueltos

y esto permite aprovechar su potencial de extraccion maximo,
de modo que en lugar de utilizar 20 gramos para una bebida,
solo usamos 14; imaginate, un ahorro de casi 40%, y con los
mejores resultados”, comentdé Sebastian.

Entre las sorpresas que puede encontrar un cliente en la
barra es un grano de antimaceracion, "Te vuela la cabeza,
porque es un grano que desarrollé con una técnica nueva de
fermentacion al vacio con biorreactores al vacio, que en lugar
de inyectar oxigeno o nitrogeno, todo se hace sin aire, y esto
produce alta porosidad en el grano, degrada sus fibras para
un mejor tueste, pero desarrolla aromas que son mas
complejos e intensos, cuidando sobre todo las notas florales™.

Para concluir, tanto Fernando como Sebastian coincidieron
en afirmar que el universo del café es mas complejo y
profundo a lo que estamos acostumbrados, “Hay gratas
experiencias sefioriales mas alla de las que ofrecen los cafés
nacionales, es como decir que la comida mexicana es la
mejor, sin haber probado la italiana o la japonesa, y para
educar nuestros paladares con otros sabores es que
buscamos esa internacionalizacién, con precios adecuados y
nuestro gusto por sorprender a lo coffee lovers”, concluyeron.
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YURANT COFFEE BOUTIQUE

SERVICIO INTEGRAL PARA CAFETERIAS, ;TODO EN UN SOLO LUGAR!

POR GUILLERMO SAAD URIBE

uando en el afio 2016 Yurlevi Ballén Mora visito

Guadalajara, quedod cautivada. Su interés se centrd

en la cultura mexicana, en su gastronomia, su

gente y, como buena colombiana, en su café, y asi
es como una aventura por fundar una cafeteria se tornaria
muy pronto en una historia de amor de pareja, en una bella
familia que hermanaria a dos paises, y actualmente, en una
vigorosa empresa en expansion, que hoy ofrece soluciones
integrales para cafeterias.

El nombre de la empresa es Yurant Coffee Boutique, y en
diciembre pasado se engalanaron por la inauguracion de su
segunda boutique, en Guadalajara, una ciudad que registra un
crecimiento exponencial en la apertura de negocios
relacionados con el café, a los que le ofrecen sus productos y
servicios, desde una simple taza o un buen café de origen,
ademas de insumos, jarabes, polvos, aditamentos,
equipamiento para baristas, maquinaria, refacciones, hasta
mantenimiento, capacitacion y todo tipo de soluciones.

El negocio y el romance nacieron hace siete afios. En su visita
a México, Yurlevi pensé que deberia fundar una cafeteria para
tener pretextos de ir y venir al pais que tanto admiré y por el
que siente un inmenso carifio, “Cuando quise abrir mi negocio,
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conoci a Héctor Antonio, que trabajaba para una empresa
italiana de maquinas, yo era su clienta, pero el destino nos
unién y conllevé a cumplir nuestro suefio con un negocio de
café”, compartié Yurlevi, de origen colombiano.

Explico que se dieron cuenta que todo lo necesario para
operar su negocio debian comprarlo en diferentes sitios, unas
cosas en una tienda, insumos en otra, maquinas y refacciones
con una empresa diferente, y asi se la pasaban de un lado a
otro con el fin de conseguir lo necesario para su negocio. Asi
es como surgié la idea de un servicio integral que ofreciera
todo en un solo lugar. Lo llamaron primero Coffee Market, pero
luego pensaron que ellos eran la empresa, habia que ponerle
sus nombres, y de la combinacion Yurlevi y Antonio surgi6
Yurant: “Deseamos hacerle la vida mas facil a los
emprendedores y duefios de estos negocios. Nos
identificamos con ellos porque padecimos lo que hoy no
deseamos que ellos enfrenten”, comparti6 Héctor Antonio
Salazar, quien hoy vive feliz al lado de su hijo y esposa, que ya
se considera mexicana.

Hoy en dia Yurant manejan varias marcas de cafeteras, como
Astoria, que es la maquina oficial del campeonato mundial,
Fiamma, SAB, y el este afio seran los representantes de



Wega, que hara su lanzamiento en esta ciudad, pero mas
importante aln, es que también ofrecen los servicios de
mantenimiento preventivo, correctivo y refacciones. “También
brindamos capacitacion para el uso de esas maquinas porque
es como tener un Ferrari que nos sabes manejar, asi los
ensefiamos a sacarles ventajas a su maquina, a cuidarla para
mayor vida y preparar mejor las bebidas”, destacé Antonio.

Explicaron que actualmente buscan fortalecer la capacitacion,
y para ello celebran tratos con entidades colombianas para
ofrecer asesorias que van mas alla de la barra, “Estoy
convencida que México tiene un excelente café, pero no es
apreciado como se merece, por ello deseamos fortalecer su
presencia en el mercado brindando capacitacion gratuita
desde la finca misma, porque a veces tienen miedo de
meterse en procesos y vender café de especialidad. Estamos
en tendencia, por ejemplo, introdujimos productos sugar free,
no tenemos cafés solubles, solo en grano de diferentes
regiones y tostadores para promover una cultura del café mas
sofisticada”, comentod Yurlevi.

Yurant Coffee Boutique, especificamente, su nueva
sucursal ubicada en Avenida de la Paz 1302, casi esquina
con calle Penitenciaria, en la Colonia Americana de
Guadalajara, cuenta con servicio a domicilio, con entregas
por paqueteria a todo el pais, ademas de su pagina web
(www.yuruant.coffee.mx) y una aplicacion para hacer
pedidos. En la sucursal de Chapultepec Sur 601 se
concentra la parte de ventas, y en la nueva boutique se
abric la escuela para baristas, con asesoria a
emprendedores para armar sus planes de negocios, diseno
de menus, administracion, contabilidad y mucho mas.

“En Yurant Coffee Boutique tenemos la firme conviccion de
ser un respaldo para emprendedores y empresas, donde
encuentren soluciones para sus negocios con productos de
la mas alta calidad, dando prioridad a lo hecho en México, y
con precios competitivos, queremos gue guienes nos visiten
puedan confiar en nosotros para ayudarlos a crecer, y asi
promover el buen café de este bello pais®, finalizo Yurlevi.
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POR JULIAN RIVERA, EMBAJADOR DE AILLIO EN MEXICO

a latitud marca 0° pero del 19 al 22 de noviembre

Ecuador se encendic a 200° de actitud latina con

“Transformando Latinoamérica”, una competencia Unica

gue reconoce no solo la maestria del tostador, sino

también la sostenibilidad y el talento emergente de quienes
comienzan su camino en el arte del tueste.

Como apasionado de las competencias, fue un verdadero
placer participar como juez en este certamen que encarna los
valores de Aillio LTD —una de las marcas con mayor caracter
en la industria— y su innovadora tostadora Bullet, destacada
por su tecnologia y accesibilidad. A esto se sumd el
extraordinario trabajo del equipo de Coffee Relief,
responsables de ejecutar un evento que logrd consolidarse
como un auténtico torneo internacional en la mitad del mundo.

Quito me recibid con una comunidad vibrante, llena de
profesionales con grandes aspiraciones. La expresion
auténtica en cada taza, sorprendié al panel de jueces por la
diversidad y personalidad de los perfiles presentados.

La seleccion incluyd participantes de Ecuador, Argentina,
Peri, Colombia, Chile, El Salvador y México, divididos en dos
categorias: Future Roaster y Master Roaster, garantizando
una competencia entre pares y sin cuota de inscripcion. Asi se
conformé un grupo de 10 Future y 20 Master, quienes
disefiaron sus perfiles de tueste utilizando Roastime, parte del
ecosistema de Aillio. A los Future se les asigno un grano local
hibrido de gran potencial, mientras que los Master trabajaron
con tres cafés, entre ellos un Pacamara excepcional y un Sidra
emblematico del Ecuador.

E RELIE
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Tras una jornada de pruebas y reconocimiento de equipos y
cafés, llego el momento decisivo: ejecutar los mejores tuestes,
combinando intuiciéon y experiencia. La evaluacion consideré
tanto el aspecto sensorial como la eficiencia energética,
premiando la calidad lograda con menor consumo eléctrico,
ademas del uso adecuado del espacio y la higiene,
fomentando la cooperacion y la empatia entre competidores.

SEl resultado? Perfiles complejos y sorprendentes que
evidenciaron el enorme potencial del café ecuatoriano y la
habilidad de los tostadores para dominar, en pocos intentos,
equipos que muchos utilizaban por primera vez. Los errores
fueron minimos y, en su lugar, se presentd una gama
aromatica que hizo del juicio un auténtico privilegio.

Entre las notas mas recurrentes destacaron albahaca, menta,
aceite de oliva, limonada de lavanda y, de forma inesperada,
aguardiente o cafa fermentada. Los sidra, por su limpieza y
alta acidez, mostraron perfiles con maple, durazno y sabores
tropicales que conquistaron por completo mi paladar.

La estructura del café ecuatoriano es, sin duda, extraordinaria.
Si bien puede recordar a la suavidad de origenes vecinos
como Colombia o Perd, su complejidad y viveza reflejan el
caracter calido y colorido de su gente. No es casualidad que
Ecuador sea hoy un origen en ascenso en Latinoamérica y
cuna de multiples ganadores en competencias internacionales.
Si tienen la oportunidad de probar un café ecuatoriano, no la
dejen pasar. Y si visitan Quito, acérquense a Coffee Relief y
déjense sorprender por lo que se esta gestando en las mentes
de Nardi, Caro y Juan Pablo.
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POR ALAN LUNA

on la finalidad de impﬁsar al café mexicano,

surgio "Tres Tigres Felices”; una barra de es-
pecialidad que busca revolucionar la forma en
que se vive y se entiende al aromatieed Fun-
dada por Lupa CastrogyuRi€ardo Villafan, este
espacio que se-ubica en Reforma 369, Ciudad de México
(a unos pasos del Angel de la Independencia y la Diana
cazadora), se ha convertido en un punto de encuentro y
foro cultural donde convergen amantes del buen café,
baristas, artistas y musicos independientes.
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TIGRES FELICES

EL CAFE EN EL CORAZON DE LA CDMX

Escanea el QR

A casi tres meses de crearse “Tres Tigres Felices”, Lupa
Castro, originaria de Sinaloa y Ricardo Villafan, de Ciudad
de México, compartieron la misma visién: crear un lugar
donde el café mexicano sea protagonista y se acompafie
de arte y creatividad, bajo la premisa de calidad y del
excelente servicio. El nombre “Tres Tigres Felices”,
explicaron Lupa y Ricardo, surgié como un juego de
palabras inspirado en el clasico trabalenguas. Tres tigres
sonriendo en un cafetal, protagonizan el mural que fue
plasmado por Rubén Soto, artista del premio Bienal de



Artes Plasticas en 2018, donde también destaca la frase “¢Por qué se
entristece tu corazén? ¢Qué no ves que el sol sigue brillando?", en
nahuatl. Su propuesta se enfoca en cafés de especialidad cultivados
en nuestro pais, con el propdsito de impulsar la caficultura,
proponiendo cada cuatro meses un café de diferente origen y perfil.
Actualmente trabajan con granos del productor veracruzano, Carlos
Cadena, ganador del certamen Taza de Excelencia para cafés
filtrados y del productor oaxaquefio Pergentino Castafeda para tolva.

La barra 360° que disefiaron, permite a los clientes vivir la experiencia
completa, observar la preparacion, para asi acercarlos al ritual que
hay detras de cada taza; aqui es donde la atencién al cliente es
primordial, porque quizds muchos solo quieren tomar café, pero
cuando conocen su extraccion y lo que hay detras de la taza de café
que beben, su perspectiva cambia y los insta a disfrutarlo de otra
manera, pues después de un café, la vida toma otro sentido,
afirmaron. Tres Tigres Felices, ofrece en su mend bebidas
emblematicas, donde combinan creatividad y tradicion, entre las mas
destacadas: estd el Octavio Paz, un café espresso con leche vy
mazapan, un homenaje al poeta que vivié en el mismo edificio donde
hoy se ubica la cafeteria, ademas del Tigre de Bengala a base de
horchata caliente con espresso. Cada viernes hay musica en vivo de
artistas emergentes; las paredes se llenan de murales y piezas de arte
mexicano, y la barra se abre para que baristas experimenten con
nuevas bebidas. Para ellos, “México es arte” y estan convencidos de
que el café puede ser vehiculo de cultura y mexicanidad.

Finalmente, la meta de esta pareja de apasionados empresarios es
consolidarse como referencia en café de especialidad, ya que gracias
a su amplia visién, planean expandirse y fortalecer su papel como foro
cultural, atrayendo mas productores de café y ofreciendo una linea
propia de granos tostados con diversidad de origenes.
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EN VOZ DEL EXPERTO

LEY DE DESARROLLO SUSTENTABLE
DE LA CAFETICULTURA

EL CAFE MEXICANO FLORECE CUANDO LA
COMUNIDAD SE UNE Y LA LEY LO PROTEGE

POR ALEJANDRO ZARATE

..n diciembre de 2025, México dio un paso histérico
...con la promulgacion de la Ley de Desarrollo Susten-
............. table de la Cafeticultura, Publicada en el Diario Ofi-
..cial de la Federacion el 19 de diciembre de 2025, en
un marco legal que reconoce al café como un bien estratégico
para el pais. Esta ley no solo protege a los productores frente
a las fluctuaciones del mercado internacional, sino que
también impulsa y apoya practicas agroecologicas que
aseguran un futuro sustentable para las comunidades.

El café mexicano es mas que un producto: es memoria, cultura
y esperanza. Cada grano lleva consigo el esfuerzo de nuestros
antepasados que han cuidado la tierra por generaciones y la
energia de los jovenes que hoy buscan innovar y dignificar la
caficultura mexicana y trascenderla en el ambito internacional.
La nueva legislacion abre espacios para que ambos se
encuentren, dialoguen y construyan juntos un modelo de
desarrollo que respete la biodiversidad y fortalezca las
economias de los productores locales.

La creacion de la Comision Nacional para el Desarrollo de la
Cafeticultura Mexicana, garantiza orden y transparencia en la
cadena productiva, mientras que el impulso a la organizacion
comunitaria fomenta la participaciéon activa de pequefos
productores y jovenes emprendedores. Asi, el café se
convierte en simbolo de unién y motor de progreso.

El café mexicano ha dejado de ser Unicamente un cultivo
agricola para convertirse en un ecosistema de oportunidades
que integra a diversos profesionistas. La nueva Ley de
Desarrollo Sustentable de la Cafeticultura reconoce este
potencial y abre espacios para que disciplinas distintas se
sumen al fortalecimiento del sector, como baristas, catadores
y duefios de barras y cafeterias, ejemplos:

Los arquitectos han encontrado en el café un campo fértil para
disefiar espacios comunitarios, cafeterias, centros de acopio y
museos del café, lugares de encuentro y turismo cultural.
Ingenieros agrénomos, civiles y ambientales participan en la
modernizacion de procesos de cultivo, beneficio y
comercializacion. Se desarrollan sistemas de riego
sustentable, plantas de beneficio con menor huella de carbono
y tecnologias para la trazabilidad del grano.

Doctores y especialistas en nutricion estudian los beneficios
del café en la salud, promoviendo su consumo responsable.
La caficultura también abre espacios para programas de salud
comunitaria, vinculando bienestar con identidad cultural. Por
lo que hace a la educacion, el café se convierte en un
laboratorio vivo para estudiantes y jovenes investigadores,
que encuentran en él un campo de innovacion social,
tecnolégica y ambiental. La interdisciplina fortalece la
comunidad y proyecta al café como motor de desarrollo.
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FERRAGAMO CAFFE

MEXICO SE CONVIERTE EN LA PRIMERA SEDE MUNDIAL

POR ALAN LUNA

| lenguaje del lujo también se expresa en una

taza de café. Ferragamo Caffé debuta en

Ciudad de México como la primera cafeteria de

la firma a nivel mundial, integrando la alta moda
italiana, gastronomia y café mexicano de alto nivel.

El proyecto, supervisado directamente desde Milan,
funciona como un escaparate internacional en el que
México demuestra su capacidad para dialogar de t0 a tQ
con las grandes capitales del lujo. Asi lo expresd Carine
Lamadieu, arquitecta de interiores y fundadora de Sabio
Café, marca mexicana seleccionada como protagonista en
esta experiencia. “Es un concepto donde México no
acompafa: compite y brilla", afirmé. Cabe destacar que
para este gran proyecto adquirieron una maquina de espre-
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eso de la marca italiana Faema President GT y dos
molinos Mazzer Super Jolly V Pro, maquinaria importada
por EPC México.

Lamadieu, encontré en el café un territorio definitivo de
expresion. “El café me atrapd para siempre”, confeso, al
referirse a un universo que hoy articula conocimiento,
disefio y comunidad. “Sabiduria Liguida” es el lema que da
sentido a Sabio Café. Una filosofia que concibe cada taza
como un acto de memoria y aprendizaje colectivo.
Inspirada tanto en los monjes que descubrieron las
propiedades del café como en los filésofos que convirtieron
las primeras cafeterias en centros de pensamiento,
Lamadieu dio forma a un proyecto sustentado en la
coherencia, la trazabilidad y la transparencia.



Para Ferragamo Caffé, la marca desarrollé mezclas
capaces de dialogar con los grandes espressos italianos.
“Zaffi", elaborado con granos de Veracruz, Oaxaca Yy
Chiapas, destaca por su estructura y elegancia; “Saiz",
concebido como un café confiable y accesible, remite a la
precision de casas emblematicas como llly. La oferta se
completa con métodos filtrados y un cold brew denominado
“Ogma”, pensado como una interpretacién contemporanea
del sabio: fresco, complejo y actual.

Apenas dos afios y medio después de su creacién, Sabio
Café ha consolidado alianzas con clientes de alto perfil
como el Hotel Ritz-Carlton CDMX, corporativos Yy
restaurantes de alta gama. Su capacidad para adaptarse a
distintos sistemas —filtros, maquinas italianas o super
automaticas— le permite disenar soluciones
personalizadas. Para Lamadieu, un gran café se sostiene
en las 5M: maquina, molino, molienda, mantenimiento y la
mano experta del barista.

Ubicado en Palacio de Hierro Polanco, Ferragamo Caffé
completa su narrativa con un ment disefiado por el chef

~_~FOTOGRAFIAS FERRAGAMO Y SABIO CAFE
= py S

mexicano Julian Martinez, originario de Guerrero y con
mas de 28 afos de experiencia en cocina italiana.
Reconocido por la guia internacional Gambero Rosso
como “el mexicano mas italiano”, Martinez —propietario del
restaurante Sepia, considerado entre los 120 mejores del
pais— propone una cocina que equilibra ingredientes
italianos de excelencia como prosciutto, Grana Padano y
aceite de oliva extra virgen, con insumos mexicanos como
mantequilla organica de Oaxaca y pescado sustentable de
La Paz. “El café es el cierre perfecto de cualquier
experiencia gastrondmica”, sostuvo Lamadieu. En
Ferragamo Caffé, Sabio Café se encarga de que cada
comida concluya con una taza memorable, mientras que la
propuesta dulce corre a cargo de Cuina, responsable de la
reposteria del espacio. Mas alla de la barra, el proyecto
también abre espacio a la inclusién.

Asi, Ferragamo Caffé se posiciona como un nuevo
referente en la escena internacional del café: un espacio
donde la elegancia italiana dialoga con el talento mexicano
y donde cada taza se convierte, fiel a su filosofia, en un
acto de Sabiduria Liquida.
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RUMBO A UN MODELO NACIONAL DE ’
COMPRAS PUBLICAS SOSTENIBLES DE CAFE

POR GABRIELA LOYOLA

éxico avanza hacia un modelo inédito de Compras

Publicas Sostenibles de Café, capaz de transfor-

mar las politicas en equidad, inclusién y prosperi-

dad compartida para miles de comunidades vy
productores mexicanos.

Lo anterior se dio a conocer durante la reunion intitulada
“Compras Plblicas Sostenibles de Café a Organismos del
Sector Social (OSS)", organizada por la Secretaria
Anticorrupcion y Buen Gobierno que encabeza Alejandro
Encinas Najera y en la que se presento el plan de trabajo para
el 2026 junto con la Secretaria de Agricultura y Desarrollo
Rural (SADER), cuyo titular es Julio Berdegué Sacristan.

En dicha actividad, Berdegué Sacristan, subrayé que el café
mexicano es mas que un producto: es raiz social y ambiental,
porque lo integran mas de 500 mil productores —95%
pequefios campesinos y 75% pertenecientes a pueblos
originarios— de ahi que el café se convierte en simbolo de
biodiversidad y justicia social. “Eso es el café mexicano:
sociedad, campesinos, pueblos indigenas organizados y
naturaleza”, apunto.

Por su parte, el Dr. Alejandro Encinas Ndjera, subsecretario de
Buen Gobierno, explico que las compras publicas en México
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representan 700 mil millones de pesos, y que iniciar con el
café responde a una deuda historica con este sector. El nuevo
modelo busca que cooperativas, micro y pequefias empresas
compitan en condiciones de verdadera equidad, con anticipos
de pago y adjudicaciones exclusivas que fortalezcan la
economia social.

Durante la reunion, la Secretaria de Hacienda y Crédito
Publico (SHCP), presentd avances en el Acuerdo Marco de
Compra de Café a OSS, que permitra a todas las
dependencias federales adquirir café bajo criterios
homologados de sostenibilidad, trazabilidad y transparencia, a
través de la Tienda Digital del Gobierno de México,
proyectando para 2026 la compra de 68 toneladas de café
tostado y molido, con un valor aproximado de 20 millones de
pesos. A su vez, la organizacion Majomut, representada por
Femando Rodriguez Lopez, compartié su experiencia como
proveedora del gobierno federal, destacando la oportunidad de
relaciones comerciales mas equitativas y sostenibles.

Entre los asistentes se encontraron representantes de
instituciones clave como Finabien, INAES, AEFCM vy la
senadora Susana Harp, quienes coincidieron en que este
modelo abre un horizonte de “bienestar compartido" para las
comunidades cafetaleras.
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gran calidad, con granos de altura, 100% arabica, to
pasion y dedicacion. Nuestro equipo de expertos Maestr

Tostadores trabaja con esmero para crear un sabor Unico y

auténtico que deleita paladares en todo el pais y en el ext

Con cada grano seleccionado y tostado, nos esforzamos por Le\
lo mejor de la rica tradicion del café jalisciense a tu mesa.

Pedidos

33 1161

Café Me)ucano
Premium P

Seleccm_n Europea

EuInELS

(©JEUATMIKEE




outh Hall O

1F

" 2
1\ m“\‘r" ””*?f BF [ HRRAARON 3 4F !:’0-’1‘5

™+

BT A ) 2 £

EIRARIF fivan  ar

¥ Experience

&1 o] g2
o 2 Hu| M
| one Cup, All Worlds

CAFE SHOW SEOUL 2025

ONE CUP, ALL WORLDS

POR ARIANNA LUNA

afe Show Seoul 2025 se consolidé una vez

mas como uno de los encuentros mas

influyentes del café a nivel mundial en

Corea del Sur. Del 19 al 22 de noviembre, el
COEX de Sell se transformé en un punto de
convergencia donde innovacion, disefio, conocimiento y
pasién por el café convivieron de forma natural,
reflejando el pulso creativo de una ciudad que marca
tendencia global.
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Durante cuatro dias, dos pisos completos reunieron a
marcas de café de especialidad, asociaciones
internacionales 'y proyectos destacados como
Comandante, La Cimbali, Giesen, Unspecialty, Panama
Geisha, Brazil Specialty Coffee Association, Brewista,
Ult Coffee Roaster, Tea Time, Maison Specialty Coffee,
Orbiter Roaster, entre muchos otros, distribuidos en los
Hall A “Cafe Innovation Bank”, Hall B “Cafe Life
Inspiration”, Hall C “Sensory Coffee Tasting” y Hall D



“Premium Brand Curation”, cada uno con una curaduria
que invitaba a explorar desde la innovacién hasta la
experiencia sensorial.

El programa académico y competitivo elevé atin mas la
experiencia. En la 14° edicidn del World Coffee Leaders
Forum, voces clave como Kim Byeonggi y Park Geunha
de Pratz Coffee Company; Eiichi Kunitomo, fundador de
KOFFEE MAMEYA y Minkyu Jung, disefiador lider de
VMD de Hyundai, compartieron visiones que conectan
café, cultura y futuro. Por su lado, la “Champion
Session” ofreci6 momentos memorables con la
presentacién y cata del Campe6n Mundial de World
Brewers Cup 2025, George Jinyang Peng, junto a
figuras como Misun Lim y Georgius Audrey, recordando
por qué el café también es excelencia en escena.

Las competencias nacionales de Baristas y Brewers,
asi como los campeonatos de la Korea Coffee League,
reafirmaron el alto nivel técnico y creativo que distingue
a Corea, proyectando a los préximos representantes
rumbo a los escenarios mundiales de 2026.

Cafe Show Seoul no solo presenté tendencias, sino que
cred un espacio donde el aromatico se expresé como
un lenguaje comun entre culturas, ideas y visiones. Un
evento que muestra hacia dénde va la industria, y que
también invita a experimentarla en una de las capitales
cafeteras mas dindmicas del mundo.

Finalmente, ser uno de los medios oficiales de esta
edicion, nos hizo testigos de una experiencia que continta
marcando el pulso de la industria. jGracias Seul!
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EL ESCENARIO NACIONAL DEL CAFE SUIZO

POR NIKLAS CASADO

urante el fin de semana del 22 y 23 de noviembre se llevo a cabo el

Swiss Coffee Festival en Ziirich Oerlikon, uno de los encuentros mas

relevantes del café de especialidad en Suiza y punto clave para su
escena competitiva nacional.

El festival fue sede de las competencias nacionales de Barista, Filtrados, Arte Latte,
Coffee in Good Spirits, Catacion y Tueste, donde los participantes disputaron el
pase para representar a Suiza en los campeonatos mundiales de este 2026. Desde
el anuncio de un formato reducido a Unicamente cuatro finalistas, el alto nivel
técnico y la exigencia se hicieron evidentes, intensificando la competencia y
reservando el podio para actuaciones de maximo nivel.

Previo a la competencia, fue posible acompanar a dos de los grandes favoritos:
Matthieu Theis y Suki Ma, ambos representantes de MAME, en las categorias de
Barista y Coffee in Good Spirits. Matthieu aposté por una rutina centrada en los
retos personales de la competencia y en las tendencias como los perfiles limpios,
utilizando un solo café para las tres bebidas: un Geisha lavado producido por
Ratibor Hartmann en Panama. Una eleccion que destaco por su claridad, elegancia
y ejecucion técnica impecable.

Suki Ma presentdé una propuesta completamente distinta, fiel a su estilo de
competencia: una presentacion artistica y narrativa, en la que transporté a los
jueces en un viaje desde Zirich hasta Hong Kong y de regreso en 10 minutos,
apareciendo vestida como pilota. Su rutina combiné creatividad, identidad personal
con su origen y una ejecucion sdlida frente los jueces y el publico.

Mas alla del nivel competitivo, uno de los aspectos mas destacados del evento fue
el espiritu colaborativo entre los participantes. Durante los entrenamientos,
Matthieu no dudd en prestar equipo y espacio a otro competidor que habia olvidado
parte de sus herramientas, un gesto poco comin en un entorno de alta
competencia y que reflejo el caracter humano del festival.

El escenario reforzd esta experiencia: dos estaciones de competencia en paralelo,
rodeadas de pantallas, iluminacion LED y una produccion escénica que transformo
cada rutina en un espectaculo moderno e inmersivo. El pdblico, compuesto por
asistentes de distintos paises, confirmé el caracter internacional del evento y su
relevancia mas alla del ambito nacional.

En Arte Latte, Dario Pieber domind la categoria con una diferencia contundente,
obteniendo su cuarto titulo nacional consecutivo. En Barista, el momento mas
emotivo llegd cuando Matthieu Theis y Emil, su propio empleado, fueron los Ultimos
en ser llamados al podio. Matthieu se coroné campeén nacional por quinta vez,
asegurando su pase a la mundial en Panama.

La categoria de Filtrados fue igualmente refida. Sierra se llevo la victoria frente a
Kostas, quien nuevamente obtuvo el segundo lugar, mientras que Ricardo Guzman
y Manos completaron la final. En Catacion, Catharina Queiroz sorprendié con una
ejecucion perfecta de 8 de 8 tazas correctas, logrando el titulo nacional en su
primera participacion. En Coffee in Good Spirits, Suki Ma confirmé su favoritismo
con una presentacion memorable que le aseguro la victoria.

El Swiss Coffee Festival reafirmo el alto nivel del café de especialidad en Suiza,
demostrando que la competencia, cuando se vive desde el respeto y la comunidad,
fortalece a toda la industria y proyecta su escena hacia un futuro sélido y global
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EVENTOS

EXPO CAFE & GOURMET GUADALAJARA

XV ANOS COMPARTIENDO UNA MISMA PASION

#YOSOY

POR MIROSLAVA ESCOBEDO

el 26 al 28 de febrero del 2026 se llevara al cabo la

Décimo Quinta Edicion de la Expo Café & Gourmet

Guadalajara. Dicho encuentro sera el escaparate

de sabores y oportunidades de negocio entre el
aromatico y la buena gastronomia.

Expo Café & Gourmet Guadalajara, es también el espacio
donde la historia abre consenso a productores que comparten
su legado y los jovenes descubren que el café también sabe a
futuro creando redes intergeneracionales y que ningln
empresario, duefio de cafeteria o restaurante, debe perderse.
Aqui, la comunidad cafetalera se dard cita para celebrar y
reconocer en cada grano, en cada historia y en cada alianza
que haga, que el café no solo se bebe, se vive y se comparte;
dignifica y crea comunidad, haciendo negocios, descubriendo
cafés de origen, conociendo proyectos, degustando sabores e
identificando tendencias para la toma de decisiones con
fundamento sensorial y comercial.

Por ello, representa un universo de posibilidades para conocer
lo mejor del café de origen hasta la marca; pues es también un
nicho de oportunidades para amantes del aromatico y
profesionales de cafeterias, bares, restaurantes y proveedores
de insumos. Durante los dos dias de actividades, los
asistentes seran testigos de que la Expo Café & Gourmet
Guadalajara, se convierte en el mejor catidlogo curado de
cafés de especialidad y de conocer los cafés finalistas del
Premio Sabor Expo Café 2025, celebrando asi, a los proyectos
que elevan la calidad del café en México y que inspiran a
seguir creando mezclas excepcionales.
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Y como cada afio, el evento tendra acceso a capacitacion
especializada en tostado y practicas de trazabilidad, asi como,
actualizacion de ments y muchas herramientas que sustentan
muchas herramientas que sustentan la competitividad, a través
de diferentes talleres y conferencias impartidas por
reconocidas personalidades en la industria del café, como
Sylvia Guytiérrez; Eduardo Juarez y Laura Renedo de Sonata
Tostadores; Dr. David Babani de Coffee Solutions; Guillermo
Lugo de Entrenubes de Café; Paty Moreno de Tueste Café;
Miriam Aldana de Lirico Café, Fabiola Baza de Destino; Karla
Guinart de Victoria Arduino, Eddy Mufioz de 600 Micras; Olivia
Medina de EURO TE; Giovanna Garcia de 5 Escenarios; Yair
M. Alvarez de Mr. Barista; Georgina Barragan y Juan Carlos
Magana de Star Tree Tea; Lic. Gabriela Cortés de Espacio
Divergente; Beatriz Jiménez de bpoint, Dario Manzanares,
Marcela Espinoza y Ventura Ordofiez de Indventure
Corporation of México, entre otros reconocidos expertos.

El 2026 es un afio muy prometedor para este evento que se ha
posicionado como uno de los mas importantes en el Occidente
y la region de El Bajio de nuestro pais, pues se espera la
participacion de mas de 200 expositores y alrededor de 16 mil
500 visitantes.

Y como dato relevante, Expo Café & Gourmet Guadalajara
2025, fue galardonado con la Certificacion en Sostenibilidad
CREA de Responsabilidad para el Equilibrio Ambiental, un
distintivo que premia los procesos de produccion; productos,
servicios e instalaciones que reducen su impacto con base en
la implementacion de estandares internacionales.
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EVENTOS

FESTIVAL CULTURAL DEL
CAFE TEOCELO

POR GUILLERMO SAAD URIBE

on el decidido apoyo de la Secretaria de

Cultura del Estado de Veracruz, el Festival

de Café con Pan se transformé, durante este

2025, en el Festival Cultural de Café, el cual
convocd, del 21 al 23 de noviembre, a caficultores y
artesanos de la region para ofrecer sus productos y
brindar a visitantes de diversos estados lo mejor del
municipio de Teocelo, considerado como cuna del café
en México.

Con una derrama economica estimada en 278 mil 500
pesos por la venta de productos, mas los negocios que
posteriormente se concreten, este evento tiene la virtud
de ser una iniciativa ejemplar para otros estados
productores que buscan promover su buen café y
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apoyar a la economia de familias campesinas que viven
de su venta. Este evento surgié hace cuatro afios por
iniciativa del presidente municipal de Teocelo, Isaac
Alberto Anell Reyes, motivado por el buen café de estas
tierras pero que no tenia la proyeccién que merece, de
modo que conjuntd dos de los productos estrella de su
gente, el café y el pan, para hermanarlos en una
deliciosa combinacion.

“La idea era la de conjugar el consumo del pan con el
inicio de la cosecha del café para promover su consumo
y venta local”, comentd Isaac Anell Reyes, quien dijo
que se buscaba también atraer compradores y
visitantes de otros estados a esta poblacién que, por
cierto, gané ya un premio en Caféstival 2024 como Me-




-jor Destino Turistico Cafetalero, “Esto nos proyect6 con mas fuerza”, afirmo.

Entre los éxitos de este Festival destaco la participacién de 56 expositores, 25 de
ellos dedicados productores de café, alimentos y bebidas, ademas de artesanias
locales, logrando asi una ocupacion hotelera de 95% con visitantes procedentes
de Veracruz, Puebla, Nuevo Ledn, Jalisco, Oaxaca, Veracruz, Morelos y Ciudad
de México, principalmente. En esta ocasion, el Festival conté con diversos
espectaculos y eventos culturales, como la presentacién del Mariachi Juvenil vy
Jazz Folk y, por vez primera, los teocelanos y visitantes en general, disfrutaran de
un Monumental Huasteco que llend el escenario de musica, energia y tradicién. El
programa de actividades culturales fue el complemento idéneo para la
realizacion de talleres, conferencias, degustaciones y las competencias de tueste
y triangulacién, asi como los torneos de Catacién, Baristas y el ya tradicional
Premio al Sabor. Se conté con la destacada participacién, entre otras
personalidades, de Jenniffer Marlene Borrego Alamilla, reciente ganadora del
séptimo lugar en el World Barista Championship 2025, celebrado en Milan, Italia;
Sylvia Gutiérrez Parra, Soffa Hernandez, Miriam Aldana, Tita Hernandez, Tania
Bonilla, Andrea Gutiérrez, Claudia Pedraza y Matias Duran, por mencionar
algunos. Entre los productores, tostadores y comercializadores regionales de café
que presentaron sus productos se conté con la participacién de Café Bengala,
Arconte Café, Finca Santoli, Longinos, Kilate, Bicicleta Roja, San José, Coapan,
Susanito, Don Rivas y Odali Café, ademas de marcas de magquinaria AMD y la
empresa de empaques de alta tecnologia Lamitec.

Lefs Café.

EL PRECIO MAS BAJO Y
CALIDAD NOS RESPALDAN

WWW.LEOSCAFE.MX

Refacciones para
Maquinas de Café,
Venta de Café y Accesorios

Adquiere
nuestros productos
en linea

i Leos Cafe
www.leoscafe.mx
@ 55 2679 3397



INTERNACIONAL

WORLD AEROPRESS CHAMPIONSHIP 2025

ERIK MANRA REPRESENTO A MEXICO EN SEOUL, KOREA

POR ERIK DAVID PENA MANRA

ola lectores de la revista Lo Mejor del Café, mi nom-

bre es Erik David Pefia Manra y soy originario de

Teloloapan, Guerrero y en esta ocasion tengo la

oportunidad de compartiles un poco de mi
experiencia al concursar en la Competencia Regional de
AeroPress en Oaxaca, en la Competencia Nacional de
AeroPress México y finalmente en la World AeroPress
Championship en Seoul, Korea.

La aventura no comenzd en una tarima ni frente a los jueces.
Comenzdé mucho antes, con las palabras de aliento de mis
amigos y mi familia, quienes fueron los primeros en
empujarme a dar ese paso hacia lo desconocido. Sin ellos,
nada de esto habria sido posible, asi emprendi el camino
rumbo a la competencia regional de Oaxaca: solo, cansado
por el trayecto, pero lleno de ilusion, aun sabiendo que
Oaxaca, aunque vecino de mi natal Guerrero, se siente lejos
cuando el corazoén va cargado de nervios.

Oaxaca

Me recibieron con su belleza inconfundible y con una
comunidad extraordinaria, baristas, tostadores y personas
increibles habitan ese estado. El café con el que nos tocd
trabajar fue un verdadero reto: un blend proceso natural y
lavado. Para mi fue complicado, sobre todo porque apenas
tuve unas horas para conocerlo y entenderlo antes de
competir. Aun asi, ronda tras ronda fui avanzando, ajustando,
aprendiendo sobre la marcha. Con esperanza y determinacion,
logré clasificar como primer lugar del regional de Oaxaca,
dando un paso que cambiaria todo.

Ciudad de México

La convivencia en Kinoo CoffeeBar fue parte fundamental del
proceso. La cena compartida, las conversaciones largas y ese
lazo que se cred entre todos los ganadores regionales la
noche previa —preparando café, catando, compartiendo
experiencias— me recordd que esta competencia también se
trata de comunidad. Algo muy similar ocurri6 en la
competencia nacional. Con poco tiempo para conocer el café,
me lancé nuevamente a experimentar. Para mi sorpresa, se
trataba de otro blend. Sabia qué esperar de un lavado o de un

natural, pero un blend siempre exige mas atencion y
sensibilidad. Ver mi café pasar por el paladar de los jueces,
ronda tras ronda, fue una mezcla de nervios y emocion. Al
final, con una alegria dificil de describir, me coroné campedn
nacional 2025.

Korea

Desde ese momento, el viaje a Corea comenzd a gestarse.
Elegir el agua adecuada fue uno de los primeros grandes
retos: concentrados minerales, pruebas, ajustes. En ese
proceso no estuve solo, conté con el apoyo de mi papa, Don
Rubén, y de amigos entrafiables como José Luis Castafidn,
Alberto Giles y mi tocayo David Balbuena. Explorar el mundo
del agua y los minerales era algo completamente nuevo para
mi, pero me entregué al aprendizaje con humildad y
curiosidad. Viajar fuera del pais era un suefio que siempre vi
lejano. Cuando por fin ocurrid, llegd casi sin avisar. Volar fue
una experiencia nueva y, debo admitirlo, intimidante, sobre
todo porque lo hice completamente solo. Mas preocupado por
como comunicarme en otro idioma que por la competencia en
si. Llegué a Corea, descubri un pais distinto: un metro
eficiente y ordenado, una gastronomia deliciosa y
sorprendentemente picante, paisajes hermosos y personas
profundamente respetuosas y amables. Competir en Corea fue
dificil, especialmente por la barrera del idioma. Aun asi, pese a
los nervios, di todo de mi. Fui puntual, me preparé y estudié el
café tan a fondo como el poco tiempo disponible me lo
permitio. Hacer café fue una gran experiencia, pero lo que
realmente encendié mi motivacion fue crear lazos, compartir
palabras y miradas con otros competidores latinos. Ahi entendi
que no estaba solo, que todos llevabamos historias similares
en la mochila.

El proximo afio lo intentaré de nuevo. Con mas experiencia,
con mas aprendizaje y con la misma pasion que me trajo hasta
aqui. Gracias a todos por el café y por el camino compartido:
Ricardo Otero, Izrael, José Luis, Rubén Pefia, Guillermina,
Hazael Pefia, Alberto Giles, David Balbuena, Don Rolando, vy,
por supuesto, a mi esposa Belén Garcia.

Nos vemos en la siguiente edicion de la WAC 2026.
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INTERNACIONAL

CASA TOSTADORA BRIONES

IMPULSANDO A MEXICO EN WORLD OF COFFEE DUBAI 2026

POR DANIEL CRUZ

ablar de café mexicano en Medio Oriente no es solo

hablar de exportacion; es hablar de identidad, de terri-

torio y de una narrativa que durante décadas perma-

necié ausente en esa region del mundo. José Manuel
Hernandez Garcia, ingeniero en mecatrénica, originario de Xalapa,
Veracruz, y CEO de Casa Tostadora Briones, entendio esto desde
el inicio y decidio apostar por el camino mas complejo: posicionar
a México como origen antes de intentar vender una sola taza.

Aungue Casa Tostadora Briones se formalizé el 8 de agosto de
2024, la relacion con el café viene de mucho antes. “El café ha
estado presente desde que nacimos; forma parte de nuestra
region, de nuestra vida e identidad", explicé Hernandez Garcia. La
empresa nace no solo como una casa tostadora, sino como un
proyecto estratégico de exportacion, con enfoque en Medio
Oriente, Europa y Asia, dos regiones estratégicas para el
crecimiento del café de especialidad a nivel global. Durante su
analisis de mercado, el equipo de Casa Tostadora Briones detectd
una realidad contundente: Medio Oriente es un mercado en plena
expansion para los cafés de especialidad, dominado por origenes
como Brasil, Colombia, Etiopia, Vietham, Panama, Guatemala y
Costa Rica. Sin embargo, México estaba fuera del mapa. “En
muchos paises no saben que México produce café”, sefiald. Y en
esta region, donde la tradicién cafetalera es profunda y el origen lo
es todo, si el pais no estd posicionado, el café no entra. La
conclusion fue clara: antes de hablar de volimenes o
contenedores, habia que construir una narrativa sélida de México.

Un camino que no responde a lo econémico

La decision no fue sencilla ni obedecio a una légica de rentabilidad
rapida. “Si el objetivo hubiera sido econémico, habriamos ido a
Estados Unidos o Europa, donde el café mexicano ya es conocido
y las rutas estan abiertas”, afirmé. Pero eligieron no hacerlo.
Apostar por Medio Oriente implicaba educar desde cero, romper
barreras culturales y comerciales, y asumir un proceso lento.
“Queriamos hacer historia, no solo comercio”, explico Hernandez
Garcia, subrayando que el objetivo es abrir el camino para que
mas productores mexicanos puedan transitarlo.

Posicionar a México: cultura, territorio y café

El trabajo comenzé con webinars internacionales, inicialmente con
el respaldo de la Embajada de México en Emiratos Arabes Unidos.
Las conversaciones no se limitaron al café; se hablé de México
como pais, de su cultura, su turismo, sus regiones y su diversidad.
Con el tiempo se sumaron las Embajadas de México en Kuwait,
Arabia Saudita, Turquia y Libano, y mas recientemente el
Consulado Honorario de México en Armenia, un punto estratégico
como puente de reexportacion hacia Europa/Asia. En cada uno de
estos espacios se explico el valor de los microclimas, las alturas,
las variedades, las regiones cafetaleras y la riqueza sensorial del
café mexicano,

El rostro humano del café

Uno de los ejes mas claros del proyecto es poner al productor al
centro. Casa Tostadora Briones no habla Gnicamente de perfiles
de taza, sino de personas. “Visitamos a cada productor,
documentamos su historia, su contexto y su territorio”, afiadio. Lo
que llega a Medio Oriente no es solo café, sino rostros y relatos
reales. Una narrativa alineada con la conviccion de que el
verdadero valor del café mexicano esta en quienes lo producen, y
no Gnicamente en el grano.

World of Coffee Dubai 2026, “Todos Somos México”

Como resultado de este proceso, Casa Tostadora Briones
participard en World of Coffee Dubai 2026, uno de los eventos
mas importantes de la industria cafetalera a nivel mundial. El
espacio presentara aromaticos de distintos productores y regiones
de México, no Unicamente café propio, con el objetivo de mostrar
la diversidad, calidad e identidad del pais. La presencia ird
acompanada de una narrativa cultural y turistica, con material de
la Secretaria de Turismo de México, y con el acompafamiento
institucional de la Secretaria de Relaciones Exteriores y la
Embajada de México en Emiratos Arabes Unidos. Bajo el concepto
“Todos Somos México", productores, instituciones y aliados
trabajan de manera conjunta para seguir consolidando la
presencia del café mexicano en mercados donde, hasta hace
poco, México no existia como origen.
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INTERNACIONAL

WORLD OF COFFEE
DUBAI 2026

A HUB FOR GLOBAL COFFEE
CULTURE AND INNOVATION

esde su primera edicion en Dubai, el World of

Coffee Dubai se ha consolidado como el evento

mds importante de la industria del café en Oriente

Medio y un punto de referencia global para los
profesionales del sector. Lo que comenzd como una feria
regional ha evolucionado rapidamente hasta convertirse en una
plataforma internacional que atrae a miles de visitantes,
productores, tostadores, baristas, compradores y expertos de
todo el mundo.

Ubicado en el prestigioso Dubai World Trade Centre, este evento
—organizado por DXB LIVE en colaboracion con la Specialty
Coffee Association (SCA)— ha experimentado un crecimiento
notable: de aproximadamente 3,000 visitantes en sus inicios a
mas de 17,000 asistentes esperados para la edicion 2026, con
mas de 450 expositores globales.

La mision de World of Coffee Dubai es conectar a todos los
eslabones de la cadena del café, desde productores y
agricultores hasta comerciantes, baristas y empresas
tecnolégicas. Este encuentro busca fomentar el intercambio de
conocimientos, impulsar la innovacion, fortalecer relaciones
comerciales y elevar los estandares de la industria del café de
especialidad en la region MENA y mas alla.

La vision del evento es clara: convertirse en una plataforma
global imprescindible donde se encuentre la comunidad
cafetalera mundial, al mismo tiempo que posiciona a Dubai como
un eje estratégico para el comercio, la cultura y la innovacion del
café. Gracias a su ubicacion geografica y al crecimiento de los
mercados de café en la regién, Dubai se proyecta como un
puente entre productores de Africa, Asia y América, asi como
compradores europeos y de Norteamérica. Para 2026, el evento
promete ser la edicion mas grande hasta la fecha. Entre las
actividades destacadas se encuentran tres campeonatos
nacionales (barista, catadores y tostado), competencias como el
Cezve/lbrik Championship, talleres educativos, seminarios,
nuevas tecnologias de tostado y preparacion, y espacios
especializados para productores de todo el mundo.

Ademas, el World of Coffee Dubai 2026 presentara subastas de
cafés exclusivos y lotes diferenciados, permitiendo a
compradores y tostadores acceder a micro-lofes que pueden
redefinir tendencias de sabor y comercio global.
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ince its inception in Dubai, World of Coffee Dubai has

grown into the most important coffee industry eventin

the Middle East and a global reference point for

coffee professionals. What started as a regional trade
fair has become a truly international platform, drawing thousands
of visitors, producers, roasters, baristas, buyers, and industry
experts from around the world.

Held at the prestigious Dubai World Trade Centre, the show —
organized by DXB LIVE in partnership with the Specialty Coffee
Association (SCA)— has seen remarkable expansion: from about
3,000 visitors in its early editions to more than 17,000 attendees
expected for 2026, with over 450 global exhibitors from Europe,
America, Africa and Asia.

The mission of World of Coffee Dubai is to connect every link in
the coffee value chain, from farmers and producers to traders,
baristas, and tech innovators. The event aims to promote
knowledge exchange, stimulate innovation, foster commercial
relationships, and elevate specialty coffee standards across the
MENA region and beyond. Its vision is to become an
indispensable global platform where the worldwide coffee
community convenes, while also establishing Dubai as a strategic
hub for coffee trade, culture, and innovation. Thanks to its
geographical position and the rapidly growing coffee markets in
the region, Dubai is emerging as a bridge connecting African,
Asian, Latin American producers with European and North
American buyers. For 2026, the event promises to be the largest
edition yet. Highlights include three national championships
(barista, cup tasters, and roasting), competitions like the
Cezve/lbrik Championship, educational workshops, seminars,
cutting-edge roasting and brewing technologies, and dedicated
spaces for producers.

Additionally, exclusive coffee auctions and rare lot offerings will
allow buyers and roasters to access micro-lots that could shape
future flavor and trade trends.



www.dubai.worldofcoffee.org

s | 18-20 JANUARY 2026
D“BAI DUBAI WORLD TRADE CENTRE




toed Lane fasdeOu 7 o

e =3 Boy Latte a

—g A

DERECHOS DEL CONSEMDOR.@L |
CAFETERIAS DE ESPECIALIDAD ™ - :
CLARIDAD Y TRANSPARENCIA. ... FFEE ol Ok 2o .
PARA PROTEGER TUNEGOGIO - " ke g Whwe e -
POR MTRA. FABIOLA BAZA, FUNDADORA DE GAEE DESTINO Modium (1202) 2 10 ESPRESSO SHax 1
Large (1802) 7 35 (

B

ara muchos duefios de cafeterias, la prioridad es
el café, la atencion y la experiencia del cliente. Sin
embargo, en México es fundamental cumplir tam-
bién con la Ley Federal de Proteccion al Consumi-
dor (LFPC), porque los clientes tienen derechos claros y
PROFECO puede sancionar cualquier incumplimiento. Entre
las obligaciones mas importantes se encuentran Ia@.xhlb:cq
de precios, la claridad de los ments y la transparencm en

promociones y cargos adicionales. A I

La LFPC establece que todo consumi#r tiene derecho

recibir informacion clara, veraz y visible sobre los productos

que va a comprar. Esto significa que los 'S
siempre a la vista, incluyendo impuestos y

y que los mends, ya sean impresos,
deben ser legibles y accesibles desde g
local. Es ilegal ocultar precios o mostrarls
pagar. Ademas, cualquier cargo extra
de que el consumidor haga su pedido. Esto incluye recargos
por consumo en mesa, personalizaciones como leche vegetal
o toppings, minimo de consumo y cargos por pago con tarjeta.
No avisar de estos costos puede considerarse una practica
engafosa y el cliente tiene derecho a pagar Gnicamente el
precio base.

Otro derecho fundamental es que el cliente reciba
exactamente lo que se anuncia. Si el mend indica un café de
determinado tamafo, estas caracteristicas deben cumpllrse
La LFPC y diversas Normas Oficiales Mexicanas obligan a que
la informacién sea precisa, incluyendo advertencias sobrg
alérgenos o posibles contaminaciones cruzadas. A?mZmﬂ
cualquier promocion debe detallar condiciones, ' feéha '
horarios, productos aplicables y limitaciones, ya que publicitar
un “2x1" y no respetarlo se considera publicidad engang u

El consumidor también tiene derecho a recibir comprobante de
pago con desglose completo y a que las propinas
siempre voluntarias. La ley prohibe agregar
automaticos sin aviso previo. Por ultimo, todo ¢
presentar quejas, las cuales deben ser ater
y sin represalias, ya sea mediant
formulario digital o cualguier m:
con estas obligaciones no solo e ]
sino que genera confianza y fidelidad de tu marca. Una
cafeteria que informa precios de manera transparente, respeta
lo que ofrece y atiende con responsabilidad cualquier reclamo
proyecta profesionalismo y fortalece su reputacion. En México,
la claridad y la transparencia no son opcionales: son la base
de un negocio exitoso y seguro.

v
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MANTENIMIENTO %_CAFETERAS MOLINOS Y EQUIPOS DE EFR GERACI*

\..
Contar con un programa de servicios preventivos, con una periodicidad de al menos una vez al mes,

alargard la vida util de tus equipos, ademas de garantizar su rendimiento, obteniendo extracciones
con calidad en sabor, cuerpo y aroma, caracteristicas ineludibles para todo comensal. La atencion de
problemas correctivos, derivados de la falta de prevencion implica hasta un 50% mas de inversion y
en el peor de los casos, en la sustitucion parcial o total del equipo afectado, ocasionando situaciones
de emergencia en caso de no contar con un equipo de reemplazo de forma inmediata, lo que
representa ademas una merma en la produccion diaria.

, Cafemnali 55 6672 8184
cafemaliemexico o M?:Ifemn?ol?]t}.;- e 228 50189 39 y @ coffemalie@gmail.com

nimiento 228 366 9675



GENTE

SEMBRANDO CAPACIDADES

UNA CRONICA DE ESCUELAS CAMPESINAS MEXICO 2025

POR ITZEL MENDOZA OLMOS (ITZEL DE LAS FLORES)

| 8 de agosto de 2025, en el Colegio de Postgradua
dos, Campus Cordoba, cerramos un ciclo que co-
menz6 meses atras con una pregunta sencilla y
poderosa, ¢Qué ocurre cuando las mujeres
caficultoras cuentan con tiempo, acompafiamiento y confianza
para imaginar su propio proyecto? La primera edicion de
Escuelas Campesinas México fue la respuesta a esa pregunta.

Durante ocho meses, mujeres de distintas comunidades
cafetaleras de Veracruz caminaron por un proceso que
combind aprendizaje técnico, reflexibn comunitaria y
acompafamiento cercano. No se tratd Unicamente de
capacitar, sino de crear condiciones para que cada mujer
pudiera reconocer sus saberes, fortalecerlos y proyectarlos en
iniciativas productivas propias.

En marzo, el primer campamento abrio un espacio de dialogo
sobre género, comunidad, seguridad alimentaria y
diversificacion. En abril, el segundo encuentro profundizo en
alternativas productivas concretas —gallinas, abejas, viveros,
permacultura— de la mano de investigadoras e investigadores
del Colegio de Postgraduados, mientras que la Universidad
Auténoma Agraria Antonio Narro aportd herramientas de
planeacion y negocios.

El proceso no termind en los campamentos. A lo largo de los
meses siguientes, estudiantes de la UAAAN acompafiaron a
cada productora como mentoras, y el trabajo continué en
sesiones virtuales.
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Es asi que frente a un comité integrado por especialistas del
Colegio de Postgraduados, la Universidad Veracruzana, ONG
y la iniciativa privada, las productoras compartieron sus
propuestas claras y determinantes. El resultado hablé por si
solo: mas de dos terceras partes accedieron a capital semilla
para crear o fortalecer iniciativas de diversificacion productiva.
La etapa de implementacion fue quizd la mas reveladora.
Entre gallineros, colmenas y viveros, las ideas comenzaron a
tomar forma. Hubo obstaculos, ajustes y aprendizajes, pero
también escenas que explican por qué este programa existe:
hijas e hijos participando con entusiasmo, familias
reorganizando sus tiempos, mujeres reconociéndose capaces.

La jornada de graduacion fue un cierre simbdlico y afectivo.
Fue un dia de conversacion, de comida compartida y de
reconocimiento mutuo. Desde mi lugar como Lider de este
proyecto, éste no se siente como un final, sino como un punto
de partida. Escuelas Campesinas México 2025 mostro que
invertir en mujeres es invertir en territorio, en familias y en
futuro. Lo sembrado seguird creciendo en cada parcela, en
cada hogar y en cada decision tomada con mayor autonomia.

Nada de esto habria sido posible sin el compromiso del
Colegio de Postgraduados, la Universidad Autonoma Agraria
Antonio Narro, las mentoras, el comité evaluador, las
organizaciones aliadas que apostaron por este proceso y por
supuesto los patrocinadores Coffee Circule y MinorFigures.
Este logro es colectivo y se sostiene en la confianza construida
paso a paso.
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GUIA DEL CAFE

LAS MEJORES BARRAS DE ESPECIALIDAD DE JALISCO
AROMA SABOR Y MUCHO MAS

CAFES MiISTICOS DE MEXICO

Un punto de encuentro para quienes
desean conocer el café mexicano
desde wuna mirada profunda y
sensorial. Aqui el enfoque esta en el
origen, los métodos de filtrado y la
conversacién alrededor del terroir, ya
que su fundador, Julio Escandén,
experto en esta industria, trata
directamente con los productores
para conseguir lotes especificos y
diferenciados. Esta barra de
especialidad es ideal para iniciar la
ruta cafetera con contexto vy
conocimiento. ¢Dénde? Avenida de
Las Rosas 736, Chapalita, 45040
Guadalajara, Jalisco.
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POR ALAN BIANCCI

PAL REAL

Café de especialidad (Estelar) con
espiritu urbano y contemporaneo.
Sus bebidas bien ejecutadas
conviven con una  propuesta
gastronémica solida de brunch vy
panaderia, convirtiéndolo en una
parada perfecta para comenzar el dia
y observar el ritmo de la ciudad
desde la mesa. Para desayunar te
sugerimos los chilaquiles mixtos con
Chicharréon o las Encacahuatadas, a
partir del mediodia puedes disfrutar
de su barra de mariscos, como del
Aguachile Pajarito o el Pulpo Asado.
¢Donde? Lope de Vega 113, Arcos
Vallarta, 44130, Guadalajara, Jalisco.

WUSH WUSH

Un imperdible en la costa. Combina
café de especialidad cuidadosamen-
te curado con una vibra fresca y
luminosa, perfecta para disfrutar
filtrados y espresso antes de ir a la
playa o recorrer el malecén. Café
bien ejecutado en un entorno
relajado frente al Pacifico. Cabe
destacar que Leo siempre esta en
bisqueda de cafés extraordinarios,
asf que ademas de los exquisitos
cafés mexicanos, puedes correr con
suerte y degustar cafés colombianos,
etiopes o brasilefios. ¢Dénde? Av.
Universidad del Valle de Atemajac
46, Puerto Vallarta, Jalisco.



CAFE DON ROGELIO

Una joya local que invita a bajar el
ritmo. Su café de especialidad se
disfruta con calma, acompafado de
panes recién horneados y antojitos
tradicionales mexicanos que reflejan
la cercania con la comunidad. Ideal
para una pausa en el camino y para
vivir el café desde lo cotidiano y lo
auténtico. Disfruta del Sandwich
Selva Negra, del Toast de Salmén
Ahumado o de Bagel de Lomo
Canadiense, ademas de los platillos
de temporada. No olvides comprar
café en grano o molido para disfrutar
en casa. ¢Donde? Ramal de La
Tijera 1255, 45647, La Tijera, Jalisco.

“Te invito un café que dure para toda la vida...” 140814

EL TERRIBLE JUAN

Atrevido, creativo y con personalidad
propia. Este café combina técnica
con propuestas originales en bebidas
y cocina casual. Es una parada ideal
para quienes buscan una experiencia
relajada, divertida y bien resuelta en
espresso, cold brew vy filtrados, por
tal motivo siempre encontraras cafés
de perfiles balanceados hasta funkys.
De alimentos te recomendamos el
Terrible Bacon Cheese Sandwich
bafiado en Maple, te aseguramos
que regresaras una y otra vez para
disfrutarlo. ¢Dénde? Col. Providen-
cia; Chapalita; Estancia, Americana
en GDL y ahora en Aguascalientes.

MATRAZ

Esta barra de especialidad es como
un laboratorio del café, donde la
experimentacién y la precisién se
encuentran en cada taza; Café
Matraz destaca por su enfoque en
métodos de extraccion innovadores,
perfiles de tueste bien definidos y
una atencion meticulosa al detalle,
ofreciendo una experiencia sensorial
cuidadosa que invita tanto a
aficionados como a baristas a
explorar nuevas dimensiones del
café de especialidad en un ambiente
acogedor. ¢Dénde? Buenos Aires
2679; Homero 108; Montevideo
2955 y Pablo Villasefior 111, GDL.
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. COFFEE TOURS

J A L I SC O ablar de Jalisco es hablar de una
{ experiencia que se vive con
w2 : todos los sentidos. Cada vez que
UN VIAJE A LA TRADIClON regreso a este estado, confirmo que no

' : L es solo un destino turistico: es una
¢ identidad, un orgullo y una invitacién
permanente a descubrir México desde
sus raices mas profundas. Jalisco tiene la
capacidad de sorprender tanto al viajero
primerizo como al que vuelve una y otra
vez, porque siempre hay algo nuevo que
escuchar, mirar o saborear.

~

POR  ALAN LUNA

Recorrer los Pueblos Magicos de Jalisco
es como abrir un album vivo de historias.

Tequila

El paisaje azul de los agaves se extiende
hasta donde alcanza la vista, mientras las
destilerias cuentan el origen de una de
las bebidas mas representativas del pais.
No te pierdas el tour en tren de José
Cuervo, una experiencia de lujo con
espacios amplios, acabados sofisticados
y servicio premium. (Incluye alimentos,
mixologia internacional, cata de reserva
de la familia, visita a destileria La Rojefia
y conocer su exclusiva cava).

Mazamitla

Te envuelve con su atmdsfera de
bosque, cabafias y neblina, ideal para
bajar el ritmo y reconectar con la
naturaleza. En Tapalpa, las calles
empedradas, los portales y el aroma a
pan recién horneado se mezclan con la
aventura de sus famosas Piedrotas y sus
rutas de senderismo. Cada pueblo tiene
su propio pulso, pero todos comparten
hospitalidad, tradicién y una cocina local
gue conquista desde el primer bocado.

Puerto Vallarta

Cuando pienso en mar, inevitablemente
pienso en este destino, mismo que logra
un equilibrio perfecto entre lo natural y lo
cosmopolita. Caminar por el Malecén al
atardecer, con el Pacifico pintado de
tonos dorados y rosados, es una
experiencia que se queda grabada. Sus
playas, desde las mas animadas hasta
las mas escondidas, invitan al descanso




y a la exploracion. En lo gastronémico, Puerto Vallarta
es un festin: mariscos frescos, pescado zarandeado,
ceviches, tacos de camarén y una escena culinaria de
autor que ha posicionado a la ciudad como uno de los
grandes referentes gastronémicos del pais.

Guadalajara

Corazon cultural de Jalisco, es tradicion y modernidad
en constante didlogo. Me gusta perderme por su Centro
Histérico, admirar la Catedral, el Teatro Degollado y sus
plazas llenas de vida. Al mismo tiempo, barrios como
Chapultepec o Providencia muestran una ciudad
vibrante, creativa y contemporanea. La gastronomia
tapatia es contundente y memorable: tortas ahogadas
con su picante inconfundible, birria en todas sus
versiones, carne en su jugo, pozole y tejuino para
refrescar el camino.

Yelapa

Es un refugio donde el tiempo se detiene. Llegar en
lancha, rodeado de selva y mar, marca el inicio de una
experiencia tranquila y auténtica. Sus principales
atractivos son la playa, la cascada, los senderos
naturales y los atardeceres que invitan a desconectarse.
La gastronomia, basada en pescado y mariscos frescos,
se complementa con el ftradicional pay de caco,

imperdible del lugar. Agui te sentiras como en casa gra-

cias a la hospitalidad de quienes viven en la regién. No
olvides visitar a Brisa en Café Pacifica para disfrutar de
un espresso caliente, bebidas frias con café, como el
Latte frio o las opciones sin lactosa.

Talpa de Allende

Es un destino que combina fe, tradicion y naturaleza.
Sus principales atractivos son el Santuario de Nuestra
Sefiora del Rosario, su arquitectura colonial y los
paisajes serranos que invitan al descanso. La
gastronomia destaca por los dulces de guayaba, las
gorditas, tostadas y el buen café de olla. Es un Pueblo
MAagico que nutre el espiritu y el paladar.

San Sebastian del Oeste

Es un Pueblo Magico ideal para desconectarse y
disfrutar la calma de la sierra. Sus atractivos incluyen
arquitectura colonial, antiguas minas, miradores Yy
senderos naturales. La gastronomia destaca por el café
de La Quinta Mary, el pan artesanal y la cocina
tradicional, en un ambiente que invita al descanso.

Jalisco se saborea, se escucha en el mariachi, se
camina en sus calles y se siente en su gente. Es un
destino que no se visita una sola vez. Cada viaje
reafirma que aqui, mas que turismo, se vive una
auténtica celebracion de la cultura mexicana.




COMPETENCIA DE TOSTADO EN
TEOCELO, VERACRUZ

16 COMPETIDORES, UN SOLO GANADOR

POR MATIAS G. DURAN Q. CAMPEON DE TOSTADO 2024 Y FUNDADOR DE THE QUANTUM CRACK COFFEE ROASTERS®

finales de noviembre se llevo a cabo la Competen-
cia de Tostado en Teocelo, Veracruz, como parte
del Festival Cultural del Café en Veracruz, un en-
cuentro que reafirmo la relevancia del tostado co-
mo disciplina clave en la cadena de valor del café mexicano.

El certamen reunio a perfiles de alto nivel provenientes de
distintos estados del pais, reflejo de una convocatoria nacional
que no solo destacd por su alcance geografico, sino por la
calidad técnica de quienes respondieron al llamado. En total,
se recibieron mas de 30 solicitudes, de las cuales, tras un
proceso de seleccion conforme a las bases de la convocatoria,
se eligio a 16 tostadoras y tostadores para competir.

Me dio mucho gusto ser parte del jurado junto con grandes
exponentes de la industria como Claudia Pedraza y Jorge Luis
Marin. Desde la evaluacion inicial, quedé claro que se trataba
de una competencia exigente, con participantes que incluian
tostadores certificados, catadores, excampeones nacionales e
instructores avalados en tostado.

El nivel técnico del certamen estuvo respaldado también por
un incentivo a la altura: el premio principal fue un tostador de
2.5 kg, patrocinado por Comall app, software mexicano de
tostado que se ha posicionado como una herramienta clave
para profesionales del sector. Uno de los aspectos mas
relevantes de esta edicion —y que fue especialmente valorado
por nosotros— fue el enfoque de la competencia: no solo se
evalud la destreza técnica en el tostado, sino la capacidad
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sensorial y de analisis del tostador como catador. Para ello, se
modificaron los criterios tradicionales de evaluacién. En un
tiempo determinado, las y los participantes cataron distintas
opciones y eligieron el perfil de tueste que consideraron
optimo, mismo que posteriormente fue sometido a evaluacion.
Esta dinamica puso a prueba la toma de decisiones, el criterio
sensorial y la coherencia entre intencion y resultado en taza.

La competencia se desarrollé en dos rondas. En la primera, se
evaluaron las muestras entregadas mediante un anélisis
afectivo y descriptivo, del cual surgieron seis finalistas. En la
segunda ronda, realizada al dia siguiente, los competidores
trabajaron con cafés distintos, con la posibilidad de presentar
un solo origen o una mezcla. La diversidad de resultados fue
notable: algunos cafés destacaron por su limpieza y
complejidad; otros por su dulzor y cuerpo. Sin embargo, los
tres primeros lugares coincidieron en atributos clave: cafés
balanceados, dulces, limpios y con capas sensoriales bien
definidas. Para definir al podio fue necesario realizar tres
rondas de evaluacion, dada la similitud y alta calidad de las
muestras finalistas. Cabe subrayar que, durante todo el
proceso, los cafés se mantuvieron estrictamente codificados,
garantizando una evaluacion objetiva por parte del jurado.

Finalmente, el primer lugar fue otorgado a Giovanni Barradas,
originario de Xalapa, cuyo trabajo destacd por su precision
técnica, claridad sensorial y profundo respeto por la materia
prima. Su resultado no solo reflejo dominio del tostado, sino
una lectura sensible del café y su potencial en taza.
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ARTE LATTE
7 ESPEGIALIZADO

PROXIMAMENTE

G

Aprende como funciona el espresso en arte latte, asi como las técnicas de texturizado
para disenos a partir de dos o mas patronesy la técnica de lineas para darle un mejor
detalle a la figura asi como comprender los estandares del latte art segun la SCA.
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CURSOS Y TALLERES
Para mas informacion y fechas en sucursal consulta www.cafeetrusca.com



