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COMMERCIALIZATION SOLUTIONS FOR COFFEE BUSINESSES

ACCESS RARE COFFEES.
BOOST PROFITS.

Source Awarded rare green coffees and add high-turn
impulse products without heavy inventory risk.

NO MINIMUM VOLUME REQUIRED

Buy micro lots, fractioned lots, or even pounds.

FROM ORIGIN TO OPPORTUNITY

Bring Your Roast Profile to the U.S. Market—With Precision and Scale.

We roast and distribute your coffee throughout the U.S.

BUILD A SMARTER COFFEE OFFER
WHOLESALE READY  DISPLAY-READY RETAIL

« Created for roasters, cafes, hospitality, distributors and
specialty retail partners ready to sell smarter.

+ High-margin impulse products that lift ticket size.




Editorial

éxico ccupa el onceavo lugar como pais

productor de café a nivel mundial,

convirtiendo a este grano en un cultivo

estratégico para nuestro pais; su
produccion emplea a mas de 500 mil familias de 15
entidades federativas y 480 municipios; al sur de la
Republica Mexicana, Chiapas es el principal estadc
praductor de café, al aportar 41.0% del volumen
nacicnal, seguido por Veracruz y Puebla.

Ante este panorama, nos enorgullece dedicar esta
edicion al estade de Chiapas, cuyo aromatico es
reconocido internacionalmente por su calidad, aroma y
sabor excepcicnales; otro de sus sellos distintives es
su produccion baje sombra forestal, lo cual permite
mantener ecosistemas biodiversos y evitar la
deforestacién. La mayoria de los productores combinan
técnicas tradicionales con practicas modernas de
agricultura sostenible, le cual no sélo asegura una alta
calidad del grane, sino que también fortalece la
identidad cultural y la autonomia econdémica de las
comunidades cafetaleras.

Gracias a la Denominacion de Qrigen y al cumplimiento
de estandares internacicnales, el café de Chiapas ha
logrado consolidarse cemo un producto de origen Unico
en los mercados mundiales del café de especialidad.
Mds del 50% de las expertaciones mexicanas de café
se dirigen a Estados Unides, seguido por Japdn,
Canada, la Unién Europea y ofras naciones.

Con esta edicion llegamos a la World of Coffee San
Diego, sin duda, el nuevo epicentro del café de
especialidad global que marca un momento decisivo en
esta industria: es la primera edicién en Norteamérica
impulsada por la SCA Bbajo este nombre, reflejande una
evolucion natural. jAlla nos vemos!

Lic. Luce

Mexico ranks eleventh among the world's coffee-
producing countries, making this bean a strategic crop for
the nation, lts production emplays more than 500,000
famities across 15 states and 480 municipalities. In
southern Mexica, Chiapas is the Jeading coffee-producing
state, contributing 41% of the national valume, followed by
Veracruz and Puehia.

Given this context, we are proud to dedicare this edition to
the state of Chispas, whose aromatic coffee s
internationally recognized for its exceptional gquality,
aroma, and ffavar, Another of its distinctive features is s
shade-grown coffee, which helps maintain  Biodiverse
ecosystems and prevent deforestation. Maost producers
combine traditfonal technigues with modern sustainable
farming practices, which not onfy ensures high-guality
heans but alsg strengthens the cultural identity and
econmic autanomy of coffee-grawing cammunities.

Thanks to its Designation of Origin and campliance with
international standards, Chiapas coffee has established
itself as a unique praduct in the global speciafty coffee
market, Mare than 50% of Mexican coffee exports go to
the United States, followed By Japan, Canada, the
Eurapean Unfon, and ather nations.

With this new edition of aur magazine, we're heading to
Warld of Coffee San Diego, undouBrtedly the new
epfcenter of glabal specially coffee, marking a pivotal
mament 0 the industry. This is the first Narth American
editton promated by the SCA under this name, reffecting a
natural evalution, See you there!

una L.ampos
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nclavada en la Reserva de la Biosfera El Triunfo,

una de las regiones més biodiversas del mundo,

Finca Santa Cruz se erige como un referente del

café de especialidad en México. Su ubicacion
privilegiada, con microclimas U(nicos y altitudes que
superan los 1,700 m.s.n.m., ofrece las candiciones ideales
para cultivar granos de alta calidad en equilibrio con el
entorno natural.

El origen de este proyecto tiene nombre y raiz familiar:
Leticia Enriquez Rios y Cruz José Argiello Miceli, ambos
profesores jubilados de nivel medio superior, quienes
iniciaron este camino con esfuerzo, vision y profundo
respeto por la tierra. Ellos son el corazén de Finca Santa
Cruz, los pilares que han inspirado a sus hijos a continuar
un legado basado en la pasiéon por producir los mejores
granos de café.

Hoy, ese legado vive en manos de Pepe y Karina. Pepe
Arguello, ingeniero agroindustrial formado en Chiapas,
lidera el trabajo en finca, enfocandose en la produccidn,
innovacion y mejora continua de los procesos. Karina,
licenciada en comercio y negocios internacionales, ha
llevado el café de Finca Santa Cruz al mundo,
consolidando su presencia en mercados internacionales a
través de una comercializacion estratégica. “Adquirimos la
finca hace diez afios, pero mi experiencia en el café
comenzd cuando acompafiaba a mi padre a los eventos de
cooperativas que organizaba la Asociacion Mexicana de la
Cadena Productiva del Café (AMECAFE), donde en ese
entonces é| trabajaba. Mis conocimientos académicos, la
experiencia de mi papa, la confianza de mi mama, la com-




plicidad de mi hermana y el apoyo de mi esposa e hijos, fueron
el motor para trabajar e involucrarme en todo lo que fuera
necesario”, compartid6 Pepe, quien también cuenta con la
certificacion de catador Q Grader ante el Coffee Quality
Institute (CQI).

El camino no ha sido sencillo. La adquisicion de la finca —de
aproximadamente 300 hectareas— implicd enfrentar créditos,
rehabilitar  instalaciones  abandonadas y  comenzar
practicamente desde cero, para transformar este espacio en
un proyecto solido*

Con mas de una década de trabajo, Finca Santa Cruz ha sido
reconocida en seis ocasiones en el importante certamen
internacional Taza de Excelencia México desde 2019,
posicionandose como los productores mas destacados de
Chiapas y México. Su filosofia se basa en el respeto al
bosque, la conservacion de su biodiversidad y la
implementacion de practicas que elevan la calidad en taza,
bajo estandares de la Specialty Coffee Association. “Respetar
la naturaleza no sdlo es una estrategia agronomica, es un
compromiso familiar y comunitario, porque conservar arboles

www.lomejordelcafe.mx




milenarios de mas de 50 metros de altura y una circunferencia
de casi 20 metros de diametro, fue crucial y sin duda la
armonia que necesitan los cafetos para existir, esa es su
genética. {Como en Etiopia, de donde viene el café; Solo es
equilibrio. En Finca Santa Cruz, los primeros afios la inversion
solo fue para siembra; paulatinamente, Pepe se adentré en la
experimentacion, la aplicacion de protocolos de fermentacion
junto con la tecnificacion adaptada a los microclimas como
zonas de amortiguamiento”, agregé Pepe.

Actualmente, la finca cuenta con cerca de 100 hectareas
cultivadas con diversas variedades, incluyendo Geisha, clave
en concursos y exportaciones. Gracias a la vision de Karina,
su café ha llegado a mercados exigentes como Japon, Corea,
Dubai, Francia y Australia; pues para Finca Santa Cruz, el
parametro de calidad es de minimo 84 puntos SCA. Al realizar
diversos viajes con mi hermano a Europa o Asia, hemos
visualizado que Meéxico no figura, esto nos ha llevado a
retarnos a si mismos y demostrar que en Chiapas, en México y
en Finca Santa Cruz, la produccion de café tiene identidad y
calidad”, puntualizé Karina Argtiello, quien también ha tomado
cursos Y talleres, como: Set de Taza de Excelencia con validez
ante la Specialty Coffee Association (SCA), Coffee Value
Assessment (CVA), Tueste y Finanzas en el Café con
Cafeologia, tanto en México como en Costa Rica. Ademas, ha
sido participe en talleres con FLO-CERT y MAYACERT que
son certificadoras internacionales, la primera de comercio justo
y la segunda de productos organicos.

Finca Santa Cruz no solo produce cafés de especialidad:
representa una historia de familia, resiliencia y propésito. Un
legado que comenzd con Leticia y José, y que hoy Pepe y
Karina continGan, honrando sus raices y proyectando el café
mexicano hacia el mundo. “Pepe y Karina son personas con
valores claros inculcados por su madre y yo; seres humanos
que han demostrado amor por lo que hacen, constancia,
humildad y trabajo en equipo”, concluyo José Arglello Miceli.




CAFEOLOGIA

EScanea el OR. ™

AGROECOLOGIA DEL CAFE: GENETICA, CULTURA Y DENSIDAD

POR LUCERO LUNA CAMPOS

| café no es solo un cultivo: es un sistema complejo don-
de genética, ambiente y practicas campesinas se entre-
lazan. Todo café puede alcanzar calidad si las condicio-
nes agroecolégicas estdn alineadas y se manejan
correctamente. Aunque no todos sean iguales, en cualquier lugar
donde el cafeto pueda desarrollarse existe la posibilidad de
producirlo con calidad, aseveré Jesuds Salazar, fundador y director
general de Cafeologia. Lo anterior fue expuesto durante el taller
“La Agroecologia del Café”", realizado en el marco del Curso
Cosecha 2026 en el Centro de Educacion y Desarrollo de
Cafeologia, en San Cristobal de las Casas, Chiapas, México.

Desde la agroecologia, el cultivo demanda tres factores
esenciales: la genética (ADN), que define el metabolismo y
potencial productivo de la planta; los nutrientes que asimila del
entorno; y las practicas campesinas que inciden directamente en
su salud y rendimiento. Durante la sesion, Salazar explico el ciclo
fenolégico y nutricional del cafeto, caracterizado por su
comportamiento bianual: tras la sequia, las lluvias detonan la
floracion y el desarrollo del fruto. La planta llega debilitada a la
cosecha y requiere agua y nutrientes para recuperarse. Una
renovacion anual del 5% permite mantener productividad
constante y evitar el envejecimiento de las plantaciones.

www.lomejordelcafe.mx

También, destaco que la densidad es clave, pues se origina en los
nutrientes depositados en la semilla —proteinas, carbohidratos,
lipidos y minerales—. Cada practica agricola busca favorecer ese
depdsito, por lo que la densidad se convierte en el puente entre lo
agronomico y lo sensorial. Asi, la genética y el contexto
agroecologico determinan gué nutrientes se concentran y qué
precursores de sabor se desarrollan. Ejemplificd con variedades
como el maragogipe, mutacion natural de Tipica y una de las
arabicas mas relevantes en la industria, que produce cerezas y
semillas de mayor tamafio —aungue menos densas— con sahores
complejos; y el caturra, que concentra mayor densidad y ofrece
perfiles distintos.

Finalmente, subrayd que los sistemas en la caficultura responden
a contextos especificos: cada parcela, comunidad y microclima
configura uno distinto. El reto del productor es reconocer las
fortalezas y debilidades de su propio sistema y gestionarlas con
los recursos disponibles, promoviendo ademas el aprendizaje
entre campesinos y el intercambio de conocimientos. “La
agroecologia nos ensefa que el café es un sistema vivo, diverso y
complejo; por ello, debemos fortalecer los procesos de transmision
mas que imponer formulas externas. El desafio esta en ordenar
las variables y acompanar al productor en su manejo”, concluyaé.
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FINCA EL CASTANO

DEL VOLUMEN A LA EXCELENCIA
FROM VOLUME TO EXCELLENCE

POR / BY ELOINA AGUILAR DE PAZ

ES

n las montaifias de La Concordia, Chiapas, Finca El

Castafio no solo cultiva café: cultiva decision. Bajo

el liderazgo de Gamaliel Rios Ortiz, tercera genera-

cion de productores, el proyecto familiar dio un giro
estratégico al dejar de pensar en volumen y comenzar a
trabajar con un objetivo claro: calidad con esencia.

El transito hacia la especialidad no fue un discurso, fue un
descubrimiento. “La primera vez que probamos nuestros cafés
en procesos naturales y honeys no podiamos creer que fueran
nuestros. Fue emocionante entender lo que realmente
teniamos”, recordd Gamaliel. Hoy, cerca del 30% de su
produccion se destina a café de especialidad, mientras
fortalecen alianzas con cooperativas organicas en Jaltenango,
Chiapas, México, para ampliar ese porcentaje bajo estrictos
estandares de calidad.

Finca El Castafio se ubica entre 1,400 y 1,800 metros sobre el
nivel del mar y resguarda varietales como Bourbén, Pacamara,
Gesha y la endémica, Pefiasco, que ha sorprendido por su
complejidad en taza. En procesos naturales, honeys y lavados,
los perfiles revelan notas citricas, afrutadas y florales que

10 www.lomejordelcafe.mx




ES
evocan té negro, naranja y flores silvestres, conguistando
barras nacionales y compradores internacionales.

El trabajo en El Castafio es profundamente familiar: abuelo,
padre e hijo han cultivado las tierras durante mas de quince
afos. Sin embargo, la vision de Gamaliel amplié el horizonte.
Su interés por la especialidad surgio al colaborar con una
empresa compradora de cafés diferenciados; ese contacto
con nuevos perfiles sensoriales lo llevé a certificarse como
catador y juez. Actualmente participa en competencias y
encabeza el control de calidad, involucrandose en cada etapa
productiva con una mirada técnica y estratégica.

Como licenciado en Alimentos, ha aplicado ese conocimiento
en la Cafeteria El Castafio, ubicada en Jaltenango de La Paz,
municipio de Angel Albino Corzo. El espacio funciona como
extension natural de la finca: centro de degustacion,
laboratorio para evaluar lotes propios y de otros productores,
y punto de contacto directo con el consumidor. En marzo,
ademas, lanzaron su marca en presentacion de café tostado,
consolidando asi la integracion de la cadena productiva.

Para Gamaliel, la venta directa representa transparencia y
construccion de confianza. Mas que una estrategia comercial,
es una forma de fortalecer comunidad y posicionar la calidad
del café de especialidad de El Castafio y de Chiapas. En
términos de distribucion, la finca ya vende a empresas
internacionales y abastece cafeterias en Ciudad de México,
EdoMéx., Veracruz, Puebla y Playa del Carmen. Sin
embargo, su vision va mas alla del crecimiento individual.
Reconoce que en Chiapas aun falta ampliar el conocimiento
sobre especialidad, pero apuesta por un desarrollo colectivo:
que otros productores encuentren en El Castafio un referente
y un impulso para dar el salto, un paso que exige pasion,
disciplina y vision de largo plazo.
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CAFE GABALE

CONSTRUYENDO VALOR DESDE EL ORIGEN

POR ARIANNA LUNA

n café puede alcanzar 89 puntos en una cata

internacional y, aun asi, no transformar la

vida de quien lo produjo. Esa ha sido,

durante afios, una de las contradicciones mas
silenciosas del sector. Café Gabale surge precisamente en
ese espacio: donde la calidad existia, pero no siempre la
estructura para sostenerla.

Gabriela Lucia Ruiz llegé al sur de México con raices
cafetaleras en Oaxaca y una inquietud clara: por qué el

www.lomejordelcafe.mx

Café volcéanico

potencial que veia en el campo no se reflejaba en
reconocimiento ni en ingresos proporcionales. La respuesta
no estaba Unicamente en la tierra, sino en la organizacion.
Fundé Café Gabale y comenzo a trabajar con la plataforma
EthicHub, conectando financiamiento europeo con
pequefios productores mediante tecnologia blockchain,
asegurando trazabilidad verificable.

Pero el proyecto dio un giro cuando comprendid que
exportar café no bastaba. En 2021 constituyé la sociedad



de produccién rural Cosechando Riqueza, formalizando
pagos, abriendo cuentas bancarias y garantizando gue
cada productor recibiera su ingreso de manera directa y
puntual. En este modelo, la trazabilidad no solo sigue el
grano: sigue el valor,

La alianza con Neri Ortiz Pérez, joven productor de San
José Ixtepec, consolidé la dimensién productiva del
proyecto. Con financiamiento inicial y disciplina técnica,
desarrollaron procesos naturales experimentales que
sorprendieron en Espafia y fueron reconocidos como
algunos de los mejores cafés mexicanos en su categoria.
Detrds del reconocimiento hubo decisiones precisas:
separar microlotes, controlar fermentaciones y cosechar en
punto 6ptimo.

El modelo comenzé a ampliarse. Productores como Irene
Roblero, Pedro Veldzquez y Lazaro Morales adoptaron
practicas mas rigurosas que elevaron su calidad. En una
cata a ciegas, un lote de Lazaro alcanzé 89 puntos,
demostrando que pequefios volimenes podian competir en
estandares internacionales cuando existia método.

Actualmente, la barra Café Boutique Seis Generaciones se
consalida como el escaparate donde se unen seis
generaciones de tradicién cafetalera con el trabajo directo
del pequefio productor. Aqui se presentan variedades,
procesos experimentales y microlotes que amplian la oferta
y fortalecen la conexién entre el arigen y el consumidor. De
esta manera, la barra integra campo, experiencia e
innovacion para atender mercados especializados sin
renunciar a su identidad.

Aunque Gabriela reconoce que en alglin momento el
proyecto pudo dispersarse en distintas direcciones, esa
etapa permitié consolidar presencia, generar conversacion
y abrir nuevas alianzas estratégicas.

El fortalecimiento organizativo en comunidades como
Chanjalé y Salchiji permiti6 mejorar logistica y cohesién
productiva. Lo que inici6 como una inquietud personal
evoluciond hacia una red estructurada. Hoy, Café Gabale
representa algo més que una marca. Es la sintesis de un
sistema donde financiamiento, capacitacién y organizacion
convergen para colocar al productor en el centro del valor.
Su café se distribuye en México y ha cruzado fronteras
hacia tostadores especializados, validando que el sur
puede competir por excelencia técnica y transparencia.

Gabriela y Neri lo entienden como una alianza inseparable:
vision estratégica y conocimiento del campo trabajando en la
misma direccion. Saben que el verdadero crecimiento no se
mide solo en puntos de cata o contratos firmados, sino en
productores gue pueden planear su siguiente cosecha con
certeza, en familias que reciben pagos justos y a tiempo, en
jovenes que deciden guedarse en sus comunidades porque
ahora ven futuro en la tierra que heredaron.

o - -4_._ o-ESca‘r!_;?a-el QRr,"
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CAFE MOCHO

UNA NUEVA VISION EN MOTOZINTLA

POR LUCERO LUNA CAMPOS

n Motozintla, Chiapas, el café no es una tendencia:

es herencia. José Domingo Gonzalez pertenece a

la cuarta generacion de una familia cafetalera, pero

su historia no comenzé con romanticismo, sino con
tradicion. Desde nifio participaba en las cosechas porque asi
se hacia en casa. La pasion llegd después —inesperada y
definitiva— el dia que percibio el aroma del café recién molido
en la finca Nueva Victoria y entendié que ese olor contenia
algo mas que costumbre: contenia posibilidad.

14 www.lomejordelcafe.mx

Escanea el QR

La confirmacion vino en un evento de café, lejos de su
comunidad, donde descubrio un universo de métodos, perfiles
y preparaciones que no se conocian en su region. Ahi
comprendié que el aromatico podia narrarse de otra manera.

Asi nacid Mochd Café. El nombre honra a la etnia originaria
de Motozintla, descendiente del pueblo maya y poseedora de
lengua propia. Para José, “Mochd” no es solo identidad
cultural; es una declaracion de arraigo y permanencia.



Ingeniero quimico de formacion, decidid profesionalizar aquello
que habia sido tradicion familiar. En 2017 abrié su primera
cafeteria en Tapachula; un afio después replicé el modelo en
Motozintla. Inicié con equipo y recursos limitados, pero con
claridad en el rumbo. Integrar el tueste fue el siguiente paso
estratégico: no queria vender café, queria entenderlo y
controlarlo desde su transformacion. Sus plantaciones, ubicadas
entre los 1,400 y 1,600 metros sobre el nivel del mar, resguardan
variedades como Tipica, Borbon, Catimor, Sarchimor, Costa
Rica 95, Oro Azteca y Caturra Amarilla, cultivadas con la mirada
puesta en el potencial de cada lote. La transicion hacia la
especialidad no fue inmediata ni improvisada. Hace dos afios
comenzd a experimentar con fermentaciones y procesos
diferenciados, afinados a través de la cata constante y el dialogo
con otros productores. Entre ellos destaca el black honey, que
ha revelado perfiles particularmente complejos y apreciados. La
mayor parte de la produccion abastece sus propias cafeterias,
asegurando coherencia entre origen, tostado y servicio.

Moché es, ante todo, una construccion colectiva. El trabajo en la
finca ha significado para José un reencuentro con su padre;
junto a su primo Juan ha consoclidado una mancuerna que
sostiene el esfuerzo en campo. Juan reconoce que el cambio ha
sido profundo: si antes el destino del grano era el mercado del
coyote, hoy el aprendizaje de técnicas mas cuidadosas ha
elevado tanto la calidad del café como la dignidad del trabajo
familiar. Cada cosecha representa no solo rendimiento, sino
evolucion. Cristina Torres Ordofiez, pedagoga originaria de
Morelos y compafera de José, aporta otra dimension al modelo.
Para ella, lo esencial no es crecer sin medida, sino preservar la
cercania: el trato directo con los clientes, la relacién horizontal
con los colaboradores, la sensacion de comunidad. “El café une
a personas de distintas profesiones bajo una misma pasion”,
afirmo. Por eso no buscan convertirse en una franquicia masiva,
sino sostener un proyecto humano y consciente.

Hoy, Mocho Café despierta interés mas alla de la taza:
visitantes, empresas y amigos encuentran en la finca un
espacio donde el origen puede recorrerse y comprenderse.
El campo no se detiene —ni siquiera en tiempos adversos
— y esa constancia define su filosofia. “No competimos con
nadie mas que con nosotros mismos”, sostuvo José. En
esa frase se concentra la esencia de Moché: una herencia
que decidié profesionalizarse, una familia que aprendio a
valorar su propio trabajo y una vision que entiende el café
no como producto, sino como identidad compartida.




CONECTAMOS
CON LAS

NOTICIAS

Lunes
aviernes
de1:30a3pm

* R
x

La informacioén
mas importante

.’I

de tu localidad,

de México y del ﬂ o
mundo de forma CP“ Mana!"O
real, inmediata Riva Palacio
y precisa

X

X

_= %
-/

com-:)(lonl””éllgo

- (NOTICIAS

Con Mariano Riva Palacio
x =

x. DISPONIBLE
EN STREAMING
TV Y RADIO

Radio CDMX
830 AM

TV (EE.UU)
BIRMINGHMAN 4.5 - BENTONVILLE 28.2+ PHOENIX 501+ TUCSON 46.7- LOS ANGELES 34.6 - PALM SPRINGS 46 « PORTERVILLE 615 - SACRAMENTO 64.6 -

SAN DIEGO50.1+ SAN FRANCISCO 66.6 - DENVER 14.6 - MIAM| 23.5 - ORLANDO 43.6, -TAMPA 50.7 - ATLANTA 34,6 - CHICAGO, 66.5 - WICHITA 5.4 - BOSTON 66.5
+ SPRINGFIELD 8.6 « ALBUQUERQUE 14.6 - LONG ISLAND 41.3 - NEW YORK 41.3 - RALEIGH 40.7 - CLEVELAND 61.5 - COLUMBUS 32.4 « PHILADELPHIA 40.4 -

NUESTRA VISION NASHVILLE 42.5 - MCALLEN 691+ SAN ANTONIO 41.6 - OGDEN 25.2+ SALT LAKE CITY 32.6 - YAKIMA 39.2

Ii"iﬂigo LIVE STREAM
f X ® )

R.Indigo @Reporte_Indigo @Reporte Indigo Reporte Indigo @reporteindigo



FERIA INTERNACIONAL DEL
CAFE EN CACAHOATAN 2026

TRADICION, INNOVACION Y ORGULLO CHIAPANECO

POR LUCERO LUNA CAMPOS

iciembre ya empieza a perfilarse en el calendario cafe-

talero. Cacahoatan se prepara para celebrar la Tercera

Edicién de la Feria Internacional del Café, un encuentro

que busca consolidarse como referente de la
caficultura mexicana y como puente de intercambio con
productores de paises vecinos como Guatemala, El Salvador y
Costa Rica, comentd César Osvaldo Arriola Barrera, presidente
del Comité Organizador.

Por su parte, Luis Fernando Lépez Guillén, presidente de la
Camara Nacional de Comercio local, destacéd que la feria sera un
punto de encuentro entre productores, comercializadores,
investigadores y amantes del café, con un sentido social claro,
apoyar a los cafeticultores y dignificar el café chiapaneco a nivel
internacional, pues tras haber alcanzado una derrama de
aproximadamente 50 millones de pesos en las ferias previas, para
este afio la meta es superar los 100 millones de pesos.

Sin duda, este importante evento para Chiapas estara colmado de
innovacion y calidad, pues presentaran oficialmente la variedad de
café “Talisman", desarrollada a través del INIFAP. Ademas, se
celebrara el concurso “Grano de Oro", destinado a reconocer la
mejor calidad de café de la region. Se resaltara el valor del café
organico y se impulsara la creacion de una cooperativa regional
para diversificar mercados mas alla de Estados Unidos, buscando
posicionar el café chiapaneco con marca propia. Ademas,
contaran con la presencia del Colegio de la Frontera Sur, la
Universidad Autonoma de Chiapas (UNACH), la Escuela de
Cafeticultura de Jaltenango y el Ecosur.

La cultura y turismo seran un marco especial, amén de lo técnico y
comercial, pues el evento dard impulso internacional a las
actividades deportivas, demostraciones de barismo y catacion,
ademas de presentaciones artisticas con la participacion de casas
de cultura y ciudadania local. Los visitantes podran disfrutar de la
riqueza natural del Soconusco: cascadas como Agua Caliente, La
Sirena y la de Benito Juarez del Plan, ubicadas en las faldas del
volcan Tacana, junto con la biodiversidad de la region, donde atn
existe el Quetzal, ave milenaria de la region.

Los organizadores recordaron que la historia del café en el
Soconusco se remonta a mas de dos siglos, cuando el pionero
italiano Gerdonimo Manchinelli introdujo su cultivo en Chiapas hacia
1846-1847, en la finca La Chacara, en Tuxtla Chico. Desde
entonces, el estado se ha consolidado como el principal productor
del pais. Hoy, ademas de cultivar variedades internacionales,
México presume dos propias —Oro Azteca y Garnica— y avanza
en el desarrollo de una tercera variedad bautizada con el nombre
de un municipio fronterizo, muestra del dinamismo y la capacidad
de innovacion del sector cafetalero nacional.

Con ese espiritu, el evento se vive como una celebracion
colectiva. “El café nos une como cacahuatecos, chiapanecos y
mexicanos", sefalaron sus impulsores. Entre hospedajes,
restaurantes y actividades ecoturisticas, la invitacion esta abierta a
toda la cadena de valor de esta rica industria. En Cacahoatan
—"tierra del cacao"— el café encuentra una nueva forma de
contarse al mundo: desde sus fincas, su gente y una tradicion que
sigue renovandose generacion tras generacion en el Soconusco.
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INTERNACIONAL / INTERNATIONAL

WORLD OF COFFEE SAN DIEGO

REDEFINE EL ESCENARIO GLOBAL DEL CAFE
REDEFINING THE GLOBAL COFFEE LANDSCAPE

POR/BY ARIANNA LUNA

ES
an Diego se consolida como el nuevo epicentro

del café de especialidad global. Del 10 al 12 de

abril de 2026, World of Coffee San Diego se

convierte en la primera edicion en Norteamérica
bajo este nombre, reflejando una evolucion natural hacia
un formato mas ambicioso, conectado y alineado con la
dinamica global del sector.

El evento se configura como un ecosistema integral donde
convergen todas las dimensiones del café de especialidad.
La Roaster Village relne la identidad y propuesta de
tostadores internacionales; las Cupping Rooms habilitan el
acceso a perfiles sensoriales de alta calidad; mientras que
los Coffee Design Awards y Best New Product Awards
colocan en primer plano la innovacion, el disefio y la
evolucion del consumo. A ello se suma un programa sélido
de conferencias, workshops y espacios disefiados para el
intercambio profesional.

En el corazdn del evento, la competencia alcanza su punto
mas exigente con el Campeonato Mundial de Arte Latte.
Un espacio de evaluacion real y transferencia de
conocimiento aplicado, donde cada rutina responde a
horas de entrenamiento y precisién. Aqui, el margen es
minimo y el objetivo es claro: ejecutar al mas alto nivel.

La eleccidon de San Diego responde a una ldgica estratégica.
Su posicion como punto de conexién entre Norteamérica y
los paises productores de América Latina la consolida como
un nodo clave para el desarrollo del mercado, facilitando
encuentros entre compradores, tostadores, exportadores y
marcas que buscan expandir su presencia en una industria
cada vez mas competitiva y sofisticada.

Este 2026, la conversacion da un giro claro hacia el auge
post-innovacion: tecnologias como la 1A aplicada al
tostado, la trazabilidad y los nuevos materiales sostenibles
dejan de ser promesas para convertirse en estandar. Por
ello, esta ciudad se consolida como el gran puente entre
mercados y origen, pero sobre todo como el escenario con
mayor potencial de networking real. Mas que asistir, estar
aqui es posicionarse en la siguiente etapa del café global.

18 www.lomejordelcafe.mx
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PRODUCTORES / PRODUCERS

EMILIO GALVEZ CAFE

RAIZ PROFUNDA, TRAZABILIDAD EN CAFE EscanaeIQ
DEEP ROOT, TRACEABILITY IN COFFEE FRRDE v
POR / BY GUILLERMO SAAD URIBE

ES

n la caficultura mexicana abundan los discursos sobre la
trazabilidad; sin embargo, pocos pueden definir donde
comienza y termina su responsabilidad. En Belisario Do- s sy o S ;

5 . g 5 In Mexican coffee farming, there is ample talk about traceability;, however,

minguez, comunidad del municipio de Motozintla, few can define where their responsibility begins and ends. In Belisario

Chiapas' la barra de ESPECiaIidad Emilio Galvez Café decidio Dominguez, a community in the municipality of Motozintla, Chiapas, the

asumirla por completo: desde el origen del grano hasta la taza, specialty coffee bar Emilio Galvez Cafe decided to fully embrace

garantizando calidad, identidad y respeto en cada etapa del origin of the bean to the c

proceso, desde el cultivo hasta el servicio en barra. every slage of the process,

EN

: from the
p, guaranteeing quality, identity, and respect at
from cultivation to service at the bar.

De acuerdo con Dinorah Yutzil Galvez Robledo, el proyecto no According to Dinorah Ywizil Galvez Robledo, the project did not begin as a
! commercial strategy, L?ur as a continuation of the work started by her father,

nacm_ COITIO una estrategia Comer'.:?ai' SJnO como ]?‘ IC‘OI'I[IE'IUIqad del Emilio Galvez. His vi vas to integrate each link in the chain under the
trabajo iniciado por su padre, Emilio Galvez. Su vision fue integrar  ...- srandard of quau.'[ y &m consis “Coffee is made to be enjoyed; it
cada eslabon de la cadena bajo un mismo estandar de calidad y is heritage and identity; from the producer to the cup."

coherencia, “El café estda hecho para disfrutarse; es herencia e

identidad: desde el productar hasta la taza". His farm, La Unién, cultivates Arabica varieties such as Sarchimor, Obata,
Costa Rica, and Bourbon, in addition to an experimental plot with Geisha,
Anacafe 14, Ruird, and Arara, planted between 950 and 1000 meters above
sea level. More than diversity, it is a

Su finca, La Unidn, cultiva variedades arabigas como Sarchimor,
Obata, Costa Rica y Borbon, ademas de un lote experimental con
Geisha, Anacafé 14, Ruir( y Ararda, sembradas entre los 950 y
1000 metros sobre el nivel del mar. Mas que diversidad, es una

20 www‘?omejg.[a‘g'cu e.
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ES
apuesta por explorar perfiles y elevar el potencial del terrufio
chiapaneco. En este proceso ha sido clave la participacion de su
esposo, Hugo Enrique Martinez Castafieda, chef originario de
Cordoba, Veracruz, cuya formacion en gastronomia y su interés
por la fermentacién los llevo a incursionar en el café de
especialidad. Juntos han construido un proyecto que conecta el
cultivo con los procesos de beneficio, tueste y la experiencia final
en taza y en plato. Esta vision se refleja en métodos de
preparacion como Aeropress, Origami, Prensa Francesa y V60,
asi como en procesos experimentales que dan origen a ediciones
limitadas por cosecha, acercando al consumidor a una
comprension mas profunda del café.

En esta historia conviven legado, tradicién e innovacion, donde la
participacion de su madre, Liliana O. Robledo Cossio, es
fundamental en el cultivo y ejemplo del rol femenino en la cadena
productiva. Dinorah, licenciada en Administracion de Empresas y
repostera por vocacion, abrié la barra de café hace diez afios,
formalizandola en 2020. Su aprendizaje ha sido principalmente
empirico, complementado con capacitaciones, entendiendo el café
como un universo en constante evolucion. Inspirada por la
disciplina de su padre, Dinorah apostd por la transparencia y la
calidad. Hoy, Emilio Géalvez Café es una marca registrada que
cuida cada detalle del proceso, garantizando consistencia en cada
taza. Ofrecen un blend de variedades arabigas con tueste medio,
que brinda una taza limpia, de buen cuerpo y aroma agradable,
con notas de caramelo, miel, azicar morena y citricos dulces. El
lote experimental, por su parte, representa una oportunidad
constante para innovar.

Més alld de ser una barra de café, han formado una red de
distribuidores en diversas ciudades del pais, fortaleciendo el valor
de conocer el origen del grano. Visitar Belisario Dominguez es
adentrarse en un poblado cafetalero que destaca por la calidad de
sus granos y el compromiso de su comunidad. Durante la
cosecha, entre noviembre y diciembre, el lugar revela la esencia
del café: desde la recoleccion hasta la taza. Con acceso cercano
desde Tapachula, este destino permite comprender el café desde
su origen. Es ahi donde Emilio Galvez Café honra su legado
familiar y lo proyecta como tradicion viva, con caracter y vision.

EN
She is committed to exploring and elevating the potential of the Chiapas
terroir. Key to this pro s has been the participation of her husband, Hugo
Enrique Martinez Castafeda, a chef originally from Cordoba, Veracruz. His
culinary background and interest in fermentation led them to venture into
specialty coffee. Together, they have built a project that connects cuftivation
with processing, roasting, and the final experience in the cup and on the
plate, This
Origami, French Press, and V60, as well as in experimental processes that
give rise to limited editions per harvest, bringing the consumer closer to a
deeper understanding of coffee

ision is reflected in brewing methods such as Aeropress,

In this story, legacy, tradition, and innovation coexist, where the participation
of her mother, Liliana O. Robledo Cossio, is fundamental to the cultivation
and an example of the female role in the production chain. Dinorah, a
business administration graduate and pastry chef by vocation, opened the
coffee shop ten years ago, formalizing it in 2020. Her learning has been
primarily experiential, complemented by training, understanding coffee as a
constantly evolving universe. Inspired by her father's discipline, Dinorah is
committed to transparency and quality. Today, Emilio Galvez Café is a
registered brand that takes care of every detail of the proc , gQuaranteeing
consistency in every cup. They offer a blend of Arabic ieties with a
medium roast, which provides a clean, full-bodied cup with a pleasant
aroma, featuring notes of caramel, honey, brown sugar, and sweel citrus.
The experimental batch, meanwhile, represents a constant opportunity for
innovation.

WV

Beyond being a coffee shop, they have built a network of distributors in
various 7 the origin

of the be

ties across the country, reinforcing the value of knowing
ns. Vu‘SJ{HT[J Belisario DUI??.'u'lgl.'{"Z 15 [0 Immerse ')/Oin'."S‘J.-'.f in a coffee

growing vilfage renowned for the guality of its beans and the commitment of

its community. During the harvest, between November and December, the
nce of coffee: from picking to cupping. Easily
accessible from Tapachula, this destination allows you to understand coffee
from its very origin. It is here that Emilio Galvez Café honors its family legacy
and showcases it as a living tradition, full of character and vision

village reveals the es
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INTERNACIONAL / INTERNATIONAL

THE WORLD'S 100 BEST
COFFEE SHOPS 2026

15 MIL CAFETERIAS, 100 GANADORES
15,000 COFFEE SHOPS, 100 WINNERS

POR/BY ALAN LUNA

ES

n el marco de Coffee Fest Madrid 2026, la industria glo-

bal del café de especialidad vivio uno de sus momentos

mas relevantes: la ceremonia de premiacion de The

World's 100 Best Coffee Shops. Madrid se convirtié en

el epicentro de la conversacion cafetera, reuniendo a baristas,

tostadores, empresarios y medios especializados de todo el
mundo para celebrar la excelencia en taza y en experiencia.

El ranking, en su segunda edicion, evalué mas de 15 mil cafeterias
con la participacion de cientos de jueces y una amplia votacion del
publico, considerando criterios como calidad del café, técnica,
innovacion, servicio y sostenibilidad. En ese contexto, la
premiacion no solo reconocié a los mejores espacios, sino que
confirmé la expansién global de la cultura del café de especialidad,
cada vez mas diversa y competitiva.

22 www.lomejordelcafe.mx

EN
At Coffee Fest Madrid 2026, the global specialty coffee industry
experienced one of its most significant moments: the awards ceremony for
The World's 100 Best Coffee Shops. Madrnid became the epicenter of the
coffee conversation, bringing together baristas, roasters, entrepreneurs, and
specialized media from around the world to celebrate excellence in both the
cup and the overall experience.

The ranking, in its second edition, evaluated more than 15,000 coffee shops
with the participation of hundreds of judges and extensive public voting,
considering criteria such as coffee quality, technigue, innovation, service,
and sustainability. In this context, the awards not only recognized the best
establishments but also confirmed the global expansion of the specialty
coffee culture, which is becoming increasingly diverse and competitive.



ES
México tuvo una presencia significativa con tres cafeterias que lograron
posicionarse en este listado internacional. Destaca Café Histérico, que
alcanzo el lugar 35, consolidiandose como uno de los proyectos mas solidos
del pais, a pesar de su reciente apertura . A su lado, Exploradores Coffee se
colocé en la posicion 87, mientras que El Terrible Juan Café ocupo el lugar
96, reflejando la diversidad y crecimiento de la escena cafetera mexicana.
La presencia de estas cafeterias no es casualidad: responde a una
evolucion sostenida en la que México ha pasado de ser reconocido
Gnicamente como pais productor a consolidarse también como un referente
en experiencias de consumo. Cada una de estas barras representa una
narrativa distinta, pero coinciden en un mismo eje: el respeto por el origen y
la blisgueda de calidad.

La ceremonia en Madrid no solo entrego premios; también dejo claro que el
café mexicano vive un momento clave. Hoy, mas gue nunca, el talento
nacional se sienta a la mesa global, demostrando que desde Chiapas,
Ciudad de México o Guadalajara, se estan construyendo algunas de las
historias mas interesantes del café contemporaneo.

Cabe destacar que The World's 100 Best Coffee Shops, desarrollado por
NEODRINKS, ha alcanzado un acuerdo estratégico con la Specialty Coffee
Association (SCA), para integrar la presentacion de sus rankings
continentales como parte oficial del programa de World of Coffee 2026. El
programa forma parte de la iniciativa global Best Coffee Shops, que incluye
el ranking mundial, clasificaciones continentales y listados nacionales, todos
orientados a reconocer a las cafeterias que estan impulsando la excelencia
del café de especialidad en todo el mundo. Con esta alianza, los rankings
continentales pasardan a presentarse en los principales encuentros
profesionales del sector, reforzando su proyeccion internacional.

EN
Mexico had a significant presence with three coffee shops that
secured a spot on this international list. Café Historico stands out,
reaching 35th place and solidifying its position as one of the
country's most established projects, despite its recent opening.
Alongside it, Exploradores Coffee ranked 87th, while El Terrible Juan
Cafe came in at 96th, reflecting the diversity and growth of the
Mexican coffee scene. The presence of these coffee shops is no
coincidence: it reflects a sustained evolution in which Mexico has
gone from being recognized solely as a coffee-producing country to
also establishing itselfl as a [leader in coffee consumption
experiences. Each of these coffee shops represents a distinct
narrative, but they all share a commaon thread: respect for origin and
the pursuit of quality.

The ceremony in Madrid not only presented awards; it also made it
clear that Mexican coffee is experiencing a pivotal moment. Today,
maore than ever, national talent is taking its place on the global stage,
demonstrating that some of the most interesting stories in
contemporary coffee are being written in Chiapas, Mexico City, and
Guadalajara.

It is worth noting that The World's 100 Best Coffee Shops,
developed by NEODRINKS, has reached a strategic agreement with
the Specialty Coffee Association (SCA) o integrate the presentation
of its continental rankings as an official part of the World of Coffee
2026 program. This program is part of the global Best Coffee Shops
initiative, which includes the world ranking, continental rankings, and
national lists, all aimed at recognizing the coffee shops that are
driving excellence in specialty coffee worldwide. With this alliance,
the continental rankings will be presented at the industry’s leading
professional events, strengthening their intemational reach.



TENDENCIA / TREND

aroma « espresso

AROMA ESPRESSO

DEL ORIGEN A LA EXPERIENCIA

POR /BY ALAN LUNA

ioneros en el corazon de la escena cafetalera del sur de
México, especificamente en Tuxtla Gutiérrez, Chiapas,
Aroma Espresso nace en 2012 con una mision clara:
promover la cultura del café de especialidad en
Chiapas. Mas que una barra de especialidad, es un espacio donde
cada taza busca transformar el dia de guien la disfruta, teniendo
como eje central la satisfaccion del cliente, compartieron Ana
Culebro y Rodrigo Montesinos, fundadores de este proyecto

“Nuestra propuesta se fundamenta en cuatro pilares: calidad,
mediante la seleccion rigurosa de granos chiapanecos;
hospitalidad, creando una experiencia sensorial integral;
experiencia, enfocada en como se vive cada visita; y comunidad,
entendida como una red que conecta personas, ideas y territorio a
través del café”, destacé Ana, quien estratégicamente aplica sus
estudios de Administracion de Empresas Turisticas a la barra.

La evolucion de Aroma Espresso los llevé a incursionar en el
tueste de sus propios granos, permitiéndole especificamente a
Rodrigo quien tuesta, explorar origenes, variedades y procesos,
asi como fortalecer vinculos con productores que comparten una
vision de calidad integral: sensorial, social, econdmica y ambiental;
tal es el caso de Pepe Arglello de Finca Santa Cruz, quien
también ha dado un renombre a Chiapas, gracias a sus granos de
café premiados en el importante certamen internacional Taza de
Excelencia México durante 5 afios consecutivos, permitiéndole a

24 www.lomejordelcafe.mx



Ana y Rodrigo ofrecer una interpretacion Gnica de cada cafeé,
respetando siempre su origen.

The World’s 100 Best Coffee Shops

Este reconocimiento internacional destaca a las mejores cafeterias
del mundo por su calidad, servicio, innovacién y aporte a la cultura
del café, posicionandolas como referentes globales en la industria
y Aroma Espresso en Meéxico, fue una de las cafeterias
seleccionadas en 2026. “Formar parte de este selecto grupo
junto a muchos proyectos gue son inspiracién para nosotros y que
ademas admiramos es un honor enorme que condecora la pasion,
el esfuerzo y la dedicacion que ponemos cada dia en lo que
hacemos en Aroma Espresso. Este reconocimiento no es solo
nuestro sino de todo el equipo, los productores, tostadores,
socios comerciales, aliados estratégicos y toda la comunidad que
nos acomparia. Para Aroma representa el compromiso de seguir
elevando la experiencia de café mexicano y representar con
orgullo nuestra identidad en la escena nacional y global, sefialé
Rodrigo Montesinos, quien también estd certificado en Sensory
Education Training para Taza de Excelencia, avalado por la SCA.

En ese sentido la comunidad juega un papel clave, participando
activamente en la evolucion del proyecto y generando
colaboraciones que fortalecen su propuesta. Con una vision clara,
Aroma Espresso sigue frabajando en posicionar a Chiapas no solo
como productor de cafés de la mas alta calidad, sino como
referente en servicio, cerrando el ciclo desde la finca hasta la taza.

ARON ESPRESSO | M
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n Jaltenango, Chiapas, un proyecto familiar comienza
redefinir su relacion con el café. Lo que durante afios z
una bebida cotidiana servida en un restaurante de comi-
da casera, hoy se fransforma poco a poco en una

blsqueda por mejorar la calidad del grano desde su origen. Asi

nace el camino que hoy recorre Finca Milenio, donde William

Romeo Gutiérrez Morales y su familia han comenzado a trabajar

con vivero propio, nuevas variedades y procesos orientados a

explorar el café de especialidad, mientras continGan aprendiendo y

fortaleciendo su proyecto.

Parte de este proceso también ha sido la preparacion personal de
Romeo Gutiérrez Morales, quien ha buscado fortalecer sus
conocimientos a través de formacion universitaria relacionada con
el café. Esta combinacion entre aprendizaje académico y
experiencia practica en la finca ha permitido que el proyecto
avance paso a paso en la comprension del cultivo, los procesos y
la calidad del grano.

www.lomejordelcafe.mx
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a home-style resrauram is now graduaf il g into a quest 1o
improve the quality of the bean from ItS Origin.="ThIS is how Fipeh Milenio
began its journey, where William Romeo Gutiéirez Moralés and his family
have started working with. their own nursery,.developing new varieties and
processes aimed at exploring specialty coffee, While continuing to learn and
strengthen their project.

Part of this'procéss has also involved Romeo Gutiérrez Morales's personal
development; &s he has sought to enhance his knowledge through university
studies related to coffee. This combination of academic learning and
practical experience on the farm has allowed the projeet to advance step by
step in understanding cultivation, processing, and bean quality.
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La historia de la familia con el café, sin embargo, comenzé mucho
antes. En 1999, tras migrar desde el municipio de La Grandeza a
Jaltenango —una de las zonas mas activas en la produccion y
comercializacion de café en Chiapas— su padre inicié un pequeno
negocio familiar que dio origen al nombre Milenio, utilizado primero
para el restaurante y mas tarde para la finca cafetalera. Durante
afios, en el restaurante familiar, el café se servia como en muchos
otros espacios: sencillo y cotidiano, sin mayor protagonismo. Sin
embargo, con el tiempo la familia comenzo a mirar el aromatico
con otros ojos y decidié dar un primer paso al incorporar café de
olla en su mend. Aungue al inicio la respuesta fue discreta, poco a
poco el aroma comenzo a llamar la atencidon de los comensales,
despertando curiosidad y abriendo la puerta a que algunos clientes
empezaran a pedirlo para llevar. Ese cambio marcé un punto de
inflexion para la familia. Lo que empezé como una bebida mas,
dentro del restaurante se transformé en una inquietud por conocer
mejor el origen del grano y trabajar con su propio café. A partir de
ahi comenzaron a involucrarse cada vez mas en el proceso,
explorando formas de mejorar la calidad y de darle al café un lugar
mas importante dentro de su proyecto familiar.

Hoy, ademas de producir en la finca, también lo tuestan y preparan
mezclas, explorando diferentes perfiles mientras contindan
afinando su propuesta. En este camino de aprendizaje, incluso han
participado en espacios como el Premio Cafeologia, donde Finca
Milenio obtuvo el tercer lugar con un Pacamara procesado de
manera natural, una experiencia que fortalecio su interés por
seguir mejorando. Aungue gran parte de su produccién ain se
ubica dentro del segmento comercial, Romeo Gutiérrez destaca
que el objetivo es continuar elevando la calidad del café que
producen. En taza, describen perfiles con notas de chocolate,
cacao y nuez, con un cuerpo balanceado que refleja las
caracteristicas de su region. En este proceso de evolucion, su
restaurante familiar de comida tradicional chiapaneca también
juega un papel importante. El espacio, donde todo comenzo, se ha
convertido en un punto natural para compartir con los clientes los
cafés que la familia produce y tuesta, acercando poco a poco a los
comensales a nuevas formas de disfrutar el café local.

Mas que un proyecto consolidado, Finca Milenio representa hoy
una historia de aprendizaje y transicion: la de una familia que,
desde la cocina casera y el trabajo en la finca, busca abrirse
camino hacia la especialidad




EVENTOS / EVENTS

AILLIO X TUESTE CAFE

TECNOLOGIA E INNOVACION EN MEXICO
TECHNOLOGY AND INNOVATION IN MEXICO

POR/BY ALAN LUNA

ES
a 12 Competencia de Tueste se consolidé como partea-
guas para la industria del café de especialidad en México
al reunir talento, innovacion y conocimieno técnico en un
mismo escenario. Este evento nacid de una alianza
estratégica entre AILLIO —marca disefiada en Dinamarca y
manufacturada en Taiwan— y TUESTE CAFE, empresa lider del
sector ubicada en Coatepec, Veracruz, consolidando un puente
entre tecnologia de vanguardia y la experiencia en tueste.

La competencia se estructuré en dos categorias: Maestro
Tostador, con la participacion de 15 profesionales
experimentados, y Futuro Tostador, integrada por 10 talentos
emergentes que buscan abrirse paso en la industria.

A lo largo de la jornada, los participantes enfrentaron el reto de
desarrollar perfiles de tueste que resaltaran las cualidades
sensoriales del café, poniendo a prueba su dominio técnico,
control de variables y sensibilidad en cada taza.
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The 1st Roasting Competition solidified its position as a watershed
moment for the specialty coffee industry in Mexico, bringing together
talent, innovation, and technical expertise in a single selting. This event
was born from a strategic alliance between AILLIO—a brand designed in
Denmark and manufactured in Taiwan—and TUESTE CAFE, a leading
company in the sector located in Coatepec, Veracruz, forging a bridge
between culting-edge technology and roasting experience.

The competition was structured in two categories: Master Roaster, with
the participation of 15 experienced professionals, and Future Roaster,
comprised of 10 emerging talents seeking to make their mark in the
industry.

Throughout the day, participants faced the challenge of developing roast
profiles that highlighted the sensory qualities of the coffee, testing their
technical mastery, control of variables, and sensitivity in every cup.
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El evento fue dirigido por Julidn Rivera, reconocido por formar
parte del panel de catadores de Taza de Excelencia México, cuya
experiencia aporté rigor y credibilidad a la evaluacion. Bajo su
supervision, se garantizé un proceso justo, enfocado en la calidad,
consistencia y expresién del grano. Cabe destacar que Rivera
tambien es embajador de Aillio en México.

Tras intensas rondas de evaluacion, el ganador en la categoria
“Maestro Tostador” fue Roberto Naale, de Tres Fases Tostadores,
marca originaria de Monterrey, Nuevo Ledn, quien fue acreedor a
70% de descuento en un tostador Aillio Bullet R2 y 8 kg de café
verde. Por su parte, Yassen Gabriel Carvajal Martinez de Voyager
Coffee Roasters de Ciudad de México, resalto al obtener el primer
lugar en la categoria "Futuro Tostador”, mismo que fue premiado
con 30% de descuento en un Molino x64 SD Mahlkonig y 8 kg de
café en verde. En ese setindo y a decir de los jueces, ambos
lograron un equilibrio sobresaliente en taza, reflejando precision y
comprensién profunda del proceso de tueste.

Mas alla de los resultados, la competencia organizada por Aillio y
Tueste Café en Coatepec, Veracruz, representd un espacio de
encuentro para la comunidad cafetalera, fomentando el

intercambio de ideas y elevando el estandar del tueste en México,
posicionando al pais como un referente en la escena internacional
del café de especialidad.

EN
The event was led by Julian Rivera, renowned for his role on the Cup of
Excellence Mexico tasting panel, whose experience lent rigor and
credibility to the evaluation. Under his supervision, a fair process was
ensured, focused on the quality, consistency, and expression of the
bean. It's worth noting that Rivera is also an Aillio ambassador in Mexico.

After intense rounds of evaluation, the winner in the "Master Roaster”
category was Roberto Naale of Tres Fases Tostadores, a brand based in
Monterrey, Nuevo Ledn. He received a 70% discount on an Aillio Bullet
R2 roaster and 8 kg of green coffee. Meanwhile, Yassen Gabriel Carvajal
Martinez of Voyager Coffee Roasters in Mexico City stood out by winning
first place in the "Future Roaster” category, which was awarded with a
30% discount on a Mahikonig x64 SD grinder and 8 kg of green coffee. In
that sense, and according to the judges, both achieved an outstanding
balance in the cup, reflecting precision and a deep understanding of the
roasting process.

Beyond the results, the competition organized by Aillio and Tuesle Café
represented a meeting place for the coffee community, fostering the
exchange of ideas and raising the standard of roasting in Mexico,
positioning the country as a benchmark in the international specialty
coffee scene.
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ARGOVIA
ECOLODGE

ENTRE LA SELVA, CAFETALES

Y ESTRELLAS
BETWEEN THE JUNGLE, COFFEE
PLANTATIONS AND THE STARS

POR / BY ANA PATRICIA GALVEZ MACIAS

ES

n las montafias del Soconusco, al sur de Chiapas, el café

ha sido durante generaciones mucho mas que un cultivo:

es parte del paisaje, de la cultura y del equilibrio natural

que define a esta regién cafetalera. Hoy, frente a los
desafios del cambio climatico y la degradacion de los suelos,
muchas fincas comienzan a replantear la forma en que se produce
cafés de especialidad.

En Finca Argovia, ubicada en la regién del Soconusco, este proceso
ha significado mirar nuevamente al paisaje y comprender que la
salud del cafetal estd profundamente ligada a la salud del
ecosistema que lo rodea.

A lo largo de los afos, la finca ha impulsado procesos de
reforestacion y restauracion ecolégica que han transformado el
territorio. Las imagenes del antes y el después muestran cémo la
cobertura vegetal ha aumentado con el tiempo, permitiendo recuperar
biodiversidad y fortalecer los equilibrios naturales del entorno.

En muchas regiones cafetaleras del mundo, el café se cultiva con
mayor exposicion solar para favorecer la productividad,
especialmente en variedades como robusta que toleran mejor el
calor y una mayor exposicion a la radiacién solar. Sin embargo, en
la finca también se ha apostado por un modelo donde el café
convive con arboles y especies que enriquecen el sistema agricola.

Entre ellas se encuentran plantas y arboles fijadores de nitrégeno,
que contribuyen a mejorar naturalmente la fertilidad del suelo. Estas
especies capturan nitrogeno de la atmosfera y lo incorporan al
suelo, fortaleciendo la nutricion de las plantas y reduciendo la
necesidad de insumos externos.

En conjunto, arboles, suelo, biodiversidad y cafetales forman un sistema
mas equilibrado y resiliente. Mas que un cambio de técnica agricola, se
trata de una forma distinta de entender la caficultura: producir café de
calidad mientras se restaura el paisaje que lo hace posible.

En ese sentido, el futuro del café podria encontrarse precisamente
en modelos donde la produccion y la regeneracion avanzan juntas,
demostrando que la caficultura puede ser al mismo tiempo
productiva, diversa y profundamente conectada con la naturaleza.

Quienes desean conocer de cerca este paisaje cafetalero y
comprender como la naturaleza y el café conviven en armonia
pueden visitar Finca Argovia y vivir la experiencia directamente en
el origen.
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In the mountains of Soconusco, in southern Chiapas, coffee has been much
more than a crop for generations: it is part of the landscape, the culture, and
the natural balance that defines this coffee-growing region. Today, faced with
the challenges of climate change and soil degradation, many farms are
beginning to rethink how coffee is produced.

At Finca Argovia, located in the Soconusco region, this process has meant
looking again at the landscape and understanding that the health of the coffee
plantation is deeply linked to the health of the surrounding ecosystem.

Over the years, the farm has promoted reforestation and ecological
restoration processes that have transformed the land. The before-and-after
images show how vegetation cover has increased over time, allowing for the
recovery of biodiversity and strengthening the natural balance of the
environment.

In many coffee-growing regions around the world, coffee is cultivated with
grealer sun exposure to boost productivity, especially in varieties like
Robusta, which are more tolerant of heat and higher levels of solar radiation.
However, this farm has also adopted a mode! where coffee coexists with trees
and species that enrich the agricultural system.

Among these are nitrogen-fixing plants and trees, which contribute to naturafly
improving soil fertility. These species capture nitrogen from the atmosphere
and incorporate it into the soil, strengthening plant nutrition and reducing the
need for external inputs.

Together, trees, soil, biodiversity, and coffee plantations form a more
balanced and resilient system. More than a change in agricultural technigue, it
represents a different way of understanding coffee farming: producing quality
coffee while restoring the landscape that makes it possible.

In this sense, the future of coffee could lie precisely in models where
production and regeneration advance together, demonstrating that coffee
farming can be simultaneously productive, diverse, and deeply connected to
naiure.

Those who wish to get to know this coffee landscape up close and understand
how nature and coffee coexist in harmony can visit Finca Argowvia and
experience it directly at the source.
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MARCA CHIAPAS

IDENTIDAD, CALIDAD Y PROYECCION

IDENTITY, QUALITY AND PROJECTION

POR GABRIELA CRUZ

ES

n el surde México, el proyecto Marca Chiapas se ha

consolidado como un modelo ejemplar de céomo la iden-

tidad, la calidad y la organizacion pueden transformar

productos locales en embajadores globales. A través de

su sello México Chiapas Original, esta iniciativa ha desempefiado

un papel clave en la promocién del café y cacao chiapaneco, dos
de los cultivos mas emblematicos del estado.

Chiapas es uno de los principales productores de café en México,
reconocido por sus granos de altura con perfiles sensoriales que
evocan notas de chocolate, frutos secos y acidez brillante.
Paralelamente, el cacao chiapaneco, especialmente de la region
del Soconusco, posee una herencia milenaria que conecta con las
raices mesoamericanas del cultivo. En este contexto, Marca
Chiapas ha logrado articular a productores, tostadores,
chocolateros y empresarios para elevar los estandares de calidad,
fomentar la trazabilidad y posicionar estos productos en mercados
nacionales e internacionales.

La estrategia no solo certifica, sino que también promueve
activamente la participacion en ferias, exposiciones y plataformas
comerciales, permitiendo que el café y cacao chiapaneco compitan
en escenarios globales. Gracias a este impulso, cada vez es mas
comln encontrar productos con este distintivo en tiendas
especializadas, cadenas comerciales y eventos internacionales,
fortaleciendo la percepcion de Chiapas como origen de excelencia.

Detras de este esfuerzo destaca la labor de Fernando Zepeda
Trujillo, quien ha liderado el proyecto con una vision enfocada en
la consolidacion de cadenas de valor sdlidas. Su gestion ha sido
fundamental para profesionalizar el uso del sello, fortalecer la
vinculacion entre sectores y abrir nuevas oportunidades de
mercado para pequerios y medianos productores.

Hoy, Marca Chiapas no solo promueve productos: proyecta
historias, territorios y saberes. En cada taza de café y en cada
tableta de cacao, se encuentra el reflejo de un estado que apuesta
por su origen para conquistar el mundo.
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In southern Mexico, the Marca Chiapas project has become an exemplary
model of how identity, quality, and organization can transform local products
into global ambassadors. Through its México Chiapas Original seal, this
initiative has played a key role in promoting Chiapas coffee and cacao, two
of the state's most emblematic crops.

Chiapas is one of Mexico's leading coffee producers, renowned for its high-
altitude beans with sensory profiles that evoke notes of chocolate, nuts, and
bright acidity. Similarly, Chiapas cacao, especially from the Soconusco
region, boasts a millennia-old heritage that connects to the Mesoamerican
roots of the crop. In this context, Marca Chiapas has successfully brought
together producers, roasters, chocolatiers, and entrepreneurs to raise quality
standarcds, promote traceability, and position these products in national and
international markets.

The strategy not only certifies products but also actively promotes
participation in trade fairs, exhibitions, and commercial platforms, allowing
Chiapas coffee and cacao to compete on a global scale. Thanks to this
impetus, it is increasingly common to find products bearing this distinctive
mark In specialty stores, retall chains, and international events,
strengthening Chiapas's reputation as a source of excellence.

Behind this effort stands the work of Fernando Zepeda Trujillo, who has led
the project with a vision focused on consolidating robust value chains. His
leadership has been fundamental in professionalizing the use of the seal,
strengthening collaboration between sectors, and opening new markel
opportunities for small and medium-sized producers.

Today, Marca Chiapas not only promotes products; it showcases stories,
territories, and knowledge. In every cup of coffee and every bar of cacao,
one finds the reffection of a state that is committed to its origins to conguer
the world.
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CULTURA / CULTURE

MUSEO DEL CAFE DE CHIAPAS

EL LUGAR QUE DESPIERTA TUS SENTIDOS
THE PLACE THAT AWAKENS YOUR SENSES
POR /BY ALEJANDRO ZARATE

ES
| Museo del Café de Chiapas, no solo transmite co-
nocimiento, sino que enmarca la experiencia con
color comunitario y espiritu de aprendizaje, convir-
tiéndose en un punto de encuentro donde tradicion y

experimentacion se abrazan.

EN

En el recinto, Maria Enriqueta Burelo Melgar, Directora del
Museo del Café de Chiapas sostuvo que el espacio se ha
consolidado como un lugar vivo donde tienen el firme propdsito
de compartir aprendizaje, experimentar y de compartir la
cultura cafetalera chiapaneca. En ese sentido, cada mes se
ofrecen siete talleres: aromas y sabores, cata, espresso, arte
latte, métodos de extraccion, bebidas frias y cocteleria (este
Gltimo exclusivo para mayores de 18 afios), la mayoria de
ellos, impartidos por baristas profesionales, como Alam Khalil
Valle Ramirez. La dinamica flexible permite a los asistentes
elegir seglin su disponibilidad, avanzando paso a paso o
combinando experiencias. Alam Khalil exhortd a visitar este
increible lugar que sin duda es un espacio para compartir y
conocer de primera mano todo lo relacionado al café, desde la




ES
produccion hasta el arte de prepararlo, pues aseguré que el
museo esta abierto para todo tipo de amantes del café.

EN
Alex Samayoa, administrador del museo, resalto que el taller -
de cocteleria es uno de los mas innovadores, pues cada
temporada se incorporan nuevas recetas con frutas e
ingredientes locales, convirtiendo la practica en un laboratorio
creativo; “El taller de métodos de extraccion, se ha
posicionado como el mas avanzado; gracias al equipo i S Ve e
especializado y al uso de la "nariz del café”, herramienta que 1 toof that helps categorize ar
ayuda a categorizar aromas, facilitando la comprension y
diferenciacion sensorial, tal como se lo sugirio Clemente Paz,
reconocido catador oaxaquefio a Alam y nuestro equipo; ahora
es mas facil transmitir ese conocimiento en los talleres”.

Mas alla de la técnica, la titular del recinto, Enriqueta Burelo
Melgar, puntualizé como principio esencial: “Mantente con
mente de novato, porque siempre hay algo nuevo que
aprender. El café se aprende todos los dias y se necesitan
cien vidas para conocerlo por completo”, concluyo.

o — N e 1) R El @A L DEXGHIAPA S

h b




CULTURA / CULTURE

EL NUEVO ROSTRO
DE CHIAPAS

REESCRIBIENDO LA HISTORIA

POR JESUS BELTRAN

n 1535, la corona espaifiola otorgd a Chiapas un escudo

que, durante casi cinco siglos, condensé la vision

colonial del territorio: leones rampantes, torres

fortificadas y la corona del marqués como simbolos de
poder. Desde 1850, el emblema sufri6 mas de 35 modificaciones,
la mayoria estéticas, pero ninguna cuestioné de fondo su origen.
Eso cambi6 el 31 de diciembre de 2025.

La renovacion del escudo —vigente desde el 1 de enero de 2026
— no responde Gnicamente a un ajuste grafico, sino a una lectura
contemporanea de la identidad chiapaneca. Roberto Eduardo
Grajales Gonzélez, encargado de la Subsecretaria de Planeacion
Educativa del gobierno estatal, explicé que el proceso surge en un
contexto politico y social de transformacion, con un objetivo claro:
redignificar a los pueblos indigenas y colocarlos en el centro del
relato histdrico del estado.

A diferencia de las revisiones anteriores, esta vez el proceso fue
participativo. A través de la asociacion “Conciencia Historica por
Chiapas"” se organizaron cerca de 30 foros en municipios
emblematicos como Palenque, Tuxtla Gutiérrez y Villaflores, con la
intervencion de universidades publicas y sociedad civil. El debate
no fue menor: se trataba de decidir qué simbolos representan hoy
a Chiapas. El nuevo escudo conserva algunos elementos
histdricos, pero introduce referentes que dialogan con la geografia,
la cosmovision y la memoria indigena del estado.

Tocado maya

Simbolo de prosperidad y grandeza en la
region, insp el rey Pakal, rep
compromiso con el desarrolio y bienestar.

Cero maya

Emblema del origen, equilibrio y continuidad
del bempo dentro del conocimiento
matematico y COSMOgOnico maya.

Fondo de campo de gules
Simboliza con honor los sacrificlos y
peligros vividos durante la Conquista

Aparecen el Canon del Sumidero y el rio Usumacinta como
identidad natural; el Volcan Tacana, en reconocimiento al
Soconusco; la Ceiba de Izapa, arbol sagrado mesoamericano; y la
piramide del Templo de las Inscripciones de Palenque, simbolo del
legado maya. La mazorca de maiz ocupa un lugar central, al igual
que el baston de mando, representacion de la autoridad indigena
viva. El tocado del Rey Pakal sustituye la antigua corona espaifiola,
acompafado de simbolos mayas como el cero astrondmico y
figuras inspiradas en los telares tradicionales. En el rojo de gules,
una estrella proyecta la vision de futuro.

Uno de los debates mas intensos giré en torno al leén rampante,
emblema colonial. La propuesta de sustituirlo por un jaguar dividié
opiniones. Finalmente, se opté por mantener el ledn como gesto
de conciliacion entre pasado y presente. El resultado es un escudo
que no borra la historia, pero la resignifica: dialoga con tres
tiempos simultaneos, el colonial, el indigena y el contemporaneo.
Mas que un redisefio, la renovacion del escudo se inscribe en un
movimiento  latinoamericano  de  revision  simbodlica vy
descolonizacion heréldica. No se trata de eliminar el pasado, sino
de equilibrarlo. En un territorio donde conviven selvas, volcanes,
lenguas originarias y memorias cruzadas, el nuevo escudo
funciona como espejo: un recordatorio de que la identidad no es
estatica, sino una construccion colectiva en permanente
transformacion. Chiapas no cambié solo un emblema. Cambié la
forma de narrarse a si mismo.

Bordado en mariposa

Simbolo de la conexddn entre lo terrestre, el
sol y ol inframundo, reflejando continuidad
cultural y tradicion textil

Patron de bordados sobre base textil
Es la cosmovision ancestral, el orden del
universo, el ciclo solar y la herencia textil
chiapaneca

Estrella

Es horizonte y rumbo, represents

ol cosmos, los ciclos del tempo y el
equilibrio humano orientado al futuro.

y la resistoncia indigena para la
presorvacion de sus principios.

Piramide

El Tempilo de las Inscripciones de Palengue
simboliza el legado arqueciogico y la
identidad cultural de Chiapas.

Baston de mando en descanso
Manifiesta la autoridad indigena
basada en sabiduria, humiidad y
responsabilidad comunitarnia

Planta de maiz con mazrorcas
Repr | sustento,
agricola, base aimentaria y
econdmica del pueblo

Cahén del Sumidero

Simbolo de fortaleza natural, memoria
hestdrica y resistencia de los pueblos
originarios
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Ceiba

P el arbol sag que une
cielo, tierra @ inframundo; simbolo de
vida, espiritualidad y blodiversidad

Leon

Representa ¢l mestizaje yla
conciliacion entre el pasado
colonial y el presente soberano.

Volcdn Tacand

Es la fuerza territorial, biodiversidad
unidad cultural y conservacion
ecologica de Chiapas.

Rio Grande
Fuente de vida, blodiversidad,
equiibrio ecologico y sustento
comunitario.
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hilon, municipio de Chiapas cuyo nombre proviene
del tzeltal chilum, que significa “tierra dulce” o “tierra
de pitas”, fue el escenario para dar el banderazo de
arranque del programa Café con Humanismo,
iniciativa que tiene como objetivo fortalecer la caficultura del
estado, dando prioridad a las y los productores del campo.

Entre los ejes estratégicos de esta iniciativa se encuentran la
entrega de plantas, insumos, equipamiento y capacitacion,
entre otras acciones, que beneficiaran a mas de 25 mil 800
productoras y productores de la region.

De manera puntual, el programa contempla la entrega de 6.2
millones de plantas, 5 mil 447 paquetes de herramientas y mil
300 despulpadoras, asi como insumos y semilleros, ademas de
acciones de formacion, servicios de cata y eventos de barismo.

Eduardo Ramirez Aguilar, gobernador del estado, encabezo el
acto en el que se anuncio la implementacion del programa y
destaco la trascendencia del café para Chiapas, al tratarse de
un simbolo que forma parte de la identidad de la region,
ademas de un bien con amplios alcances econdmicos que ha
generado empleos y proyeccion a escala internacional.

Por su parte, Jorge Utrilla Robles, director general del Instituto
del Café de Chiapas, sefial6 que Café con Humanismo
permitira mantener un contacto directo con las y los
productores, ademas de fungir como una herramienta para
mejorar los procesos de produccion y facilitar el acceso a
nuevos mercados.

Mario Hernandez Aguilar, presidente municipal de Chilén,
enfatizo la importancia de este tipo de acciones en la region,
pues gracias a los apoyos y obras de infraestructura la
poblacion puede acceder a mayores oportunidades para su
educacion, desarrollo y bienestar.

Café con Humanismo representa un area de oportunidad y
crecimiento para una de las regiones mas hermosas del pais,
que durante afos ha enfrentado condiciones de inseguridad,
marginacion, y donde el café ha sido no solo un medio de
sustento, sino también una via de visibilidad.
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CONVOCATORIA

Son invitados a participar TODOS LOS PRODUCTORES DE CAFE, grupos de productores, organizaciones, cooperativas y fincas del estado de Chiapas.
El objetivo del Premio Cafeologia es identificar y reconocer a los PRODUCTORES DE CAFES DE ALTA CALIDAD del estado de Chiapas.

¢QUE NECESITAS PARA PARTICIPAR?

La finca, el productor, la organizacién o la cooperativa, deberd contar con un LOTE DE 100 KG DEL CAFE que postula.
Una organizacion, cooperativa o grupo de trabajo puede postular a tantos productlores / cafés como desee.
Cada productor puede participar con hasta dos muestras de dos cafés diferentes.
Es posible participar con café lavado, honey o natural.
Cada participante debera enviar una MUESTRA del calé que postula al Premio A PARTIR DEL 24 DE MARZO;
la fecha limite de recepcidn de muestras es el 04 DE ABRIL.
La muestra deberd ser de 500 GRAMOS, representativa de un CAFE DE ALTA CALIDAD, LIMPIO, SELECCIONADO, en punto de secado de 10-11% de humedad, con
rendimiento del B0% para pergamino o del 50% para cereza.
Tendra que entregarse bien protegida y deberd incluirse la siguiente INFORMACION EN CADA MUESTRA:
1. Nombre del productor y nombre de cooperativa en caso de participar por ella.
2. Teléfono de contacto.
3. Nombre de la finca o parcela.
4. Municipio, comunidad o poblacidn.
5. Varledad(es) de café.
6. Tipo de beneficiado: lavado, honey o natural,
7. Altura.
8. Indicar si es de produccion organica o convencional,
9. Observaciones o comentarios en caso de haberlos.
La(s) muestra(s) debera(n) ser enviada(s) a:
CAFEOLOGIA SC
ATENCION A: CLAUDIA PEDRAZA
REAL DE GUADALUPE 13, CENTRO, SAN CRISTOBAL DE LAS CASAS, CHIAPAS, MEXICO, C.P. 29200.

FINALISTAS

Seran seleccionados como FINALISTAS los cafés que obtengan calificacién igual o superior a 87 PUNTOS del

jurado de catadores.

Los resultados de los cafés seleccionados como FINALISTAS serdn comunicados el dia 14 DE ABRIL mediante teléfono de contacto del participante y redes sociales de Cafeologia.
Los productores FINALISTAS deberan enviar el

LOTE DE 100 KG con el café correspondiente a la muestra seleccionada.

La RECEPCION DEL LOTE sera del 15 AL 25 DE ABRIL en la misma direccidn de envio de la muestra,

Debera contener café del mismo lote y calidad que la muestra seleccionada. Los sacos deben contener el café LIMPIO Y SIN MAQUILAR, es decir, en pergamino o en cereza seca,
pero en ningln caso en café oro / verde.

Los parametros a considerar por el Comité para el lote son: limpieza, rendimiento, porcentaje de imperfecciones fisicas, porcentaje de humedad, actividad de agua y analisis sensorial
en cata. En caso de no cumplir con las mismas condiciones de calidad de la muestra, con un margen aceptable de variacion decidido por el jurado, el Comité se reserva el derecho a
decidir sobre la permanencia del café en el Premio.

GANADORES = . 8

Los resultados de |os calés GANADORES seran comunicados el dia 05 DE MAYO mediante el teléfono de contacto del participante y redes sociales de Cafeologia.

PREMIO

Consiste en la COMPRA DEL LOTE DE 100 KG a un precio de 200 pesos mexicanos por kg, asi como en la participacién en la CEREMONIA DE PREMIACION y entrega de
reconocimientos

CONTACTO E INFORMES

Claudia Pedraza

Mail: claudia. pedraza@cafeologia.cafe Cel. 967 138 7021.

PRODUCTORES GANADORES EN ANOS PREVIOS, NO PODRAN VOLVER A PARTICIPAR
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CURSOS Y TALLERES

Cumple tus propositos y conviértete en un profesional en diversas areas del café:

emprende tu negocio de una barra, formate como un barista experto, aprende las

bases del arte latte, disena bebidas, cocteles y mockteles, conoce las tendencias
del bubble tea y profundiza sobre el tostado de cafe.
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FORMACION DE FORMACION PARA FORMACION PARA

EMPRENDEDORES UN BARISTA UN BARISTA
ESPECIALIZADO
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ARTE LATTE BUBBLE TEA BUBBLE TEA

ESPECIALIZADO BASICO ESPECIALIZADO
\- Y D
ARTE LATTE MIXOLOGIA TOSTADO
BASICO BASICO

Instructores capacitados, certificados
y comprometidos.

ESCANEA EL CODIGO

PARA CONOCER LAS FECHAS POR SUCURSAL




EVENTOS / EVENTS
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XILITLA DA PASO

FIRME AL CAFE DE ESPECIALIDAD

POR ARIANNA LUNA

n Xilitla, el café vuelve a tomar impulso desde la raiz. Con la entrega de

10 mil plantas de café y tres despulpadoras a productores de 12

comunidades el pasado mes de febrero, se activa una nueva etapa para

una de las actividades mas representativas de la regién, apostando por
la renovacion de cafetales y el fortalecimiento del trabajo en campo, en el marco de
la actual administracién municipal encabezada por el Ing. Oscar Marquez.

Las variedades Anacafé 14, Sarchimor y Marsellesa —reconocidas por su
resistencia y calidad— forman parte de esta estrategia que busca no solo
incrementar la produccién, sino también elevar el perfil del grano y abrir nuevas
oportunidades de comercializacion para las familias cafeticultoras. A ello se suma la
reactivacion del vivero municipal, un espacio clave que permanecio inactivo durante
afios y que hoy vuelve a operar como punto de partida para el desarrollo local.

Este impulso al sector cafetalero coincide con un momento significativo para el
municipio, que recientemente conmemordé 200 afios desde su nombramiento como
municipio y presentd ante la ciudadania el Comité del Bicentenario, encargado de
impulsar actividades culturales, historicas y sociales que fortalezcan la identidad y el
orgullo de pertenecer a Xilitla.

En ese mismo contexto de crecimiento y proyeccion, durante el mes de abril el
municipio serd sede del Congreso del Café en Xilitla, encuentro que reunira a
profesionales del sector para compartir conocimiento, experiencias y continuar
posicionando a la region dentro de la conversacion del café de especialidad en México.

En un contexto donde el valor del café se construye desde la trazabilidad y el trabajo
en origen, iniciativas como estas marcan un paso concreto hacia la consolidacion de
Xilitla, San Luis Potosi, como un territorio productor con calidad, historia y futuro.
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Una curaduria de granos por CARLOS DE LA TORRE
para entusiastas del café de especialidad
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CASA CHIAPAS

UN RINCON DE CHIAPAS EN LA CDMX CON AROMA A CAFE
A CORNER OF CHIAPAS IN MEXICO CITY, FILLED WITH THE AROMA OF COFFEE
COLABORACION ESPECIAL / SPECIAL COLLABORATION

nel nimero 22 de la calle Toledo, en la colonia

Juarez de la Ciudad de Meéxico, se levanta una

casona de los afios cuarenta que respira distinto.

Colorida y luminosa, en medio del ritmo acelerado
de la ciudad, Casa Chiapas ofrece una pausa calida: un
refugio donde el aire se impregna del aroma profundo del café
chiapaneco y donde los visitantes encuentran la esencia de
esa tierra extraordinaria por naturaleza.

Casa Chiapas es la representacion del Gobierno del Estado de
Chiapas en la Ciudad de México, pero su mision va mas alla
de la formalidad administrativa. Con vocacion y compromiso es
un puente entre territorios: difunde la riqueza cultural del
estado, acompafa a productores, artistas y emprendedores
chiapanecos en su proyeccion, impulsa iniciativas que
fomentan el desarrollo econémico y proyecta a Chiapas dentro
y fuera de México.

En septiembre de 2025, tras afios de abandono, este edificio
histdrico fue recuperado y restaurado gracias a la vision del

www.lomejordelcafe.mx

ES
Gobernador Eduardo Ramirez y de la Directora General, Kenia
Arroyo. Hoy, cada habitacion, patio y pasillo conforman un
recinto cargado de simbolismo, donde los elementos que
definen la chiapanequidad dialogan y trasladan a los visitantes
a ese bello estado.

Casa Chiapas es un hogar que cobra vida con cada visita,
cada evento cultural y cada encuentro que fortalece el tejido
comunitario. En sus diferentes salas conviven el arte, la
gastronomia y la tradicion; ademas, alberga la tienda del
Instituto Casa de las Artesanias de Chiapas, donde el talento
de las y los artesanos chiapanecos se celebra y una cafeteria
donde se puede degustar auténtico café del estado.

En este hogar, el café es un hilo que une todas las
experiencias. Su aroma acompafa conversaciones, proyectos
y encuentros. Visitar Casa Chiapas es aceptar una invitacion a
vivir la cultura chiapaneca desde la capital: entrar por una taza
de café y descubrir un oasis donde Chiapas se siente presente
y vivo en el corazén de la ciudad.



At 22 Toledo Street in Mexico City's Colonia Juarez stands a
1940s house that seems to breathe at its own pace. Colorful and
full of light, it offers a warm pause from the city's rush: a refuge
where the air carries the rich aroma of coffee from Chiapas and
where visitors encounter the spirit of a land defined by
extraordinary natural beauty.

Casa Chiapas serves as the Government of the State of Chiapas'
official representation in Mexico City, but its purpose extends well
beyond administrative duties. With a strong sense of mission, it
acts as a bridge between regions, promoting the state's cultural
heritage, supporting producers, artists, and entrepreneurs from
Chiapas as they expand their reach, fostering initiatives that
encourage economic development, and showcasing Chiapas both
nationally and internationally.

In September 2025, after years of neglect, this historic building was

restored thanks to the vision of Governor Eduardo Ramirez and
Director General Kenia Arroyo.

Scan the QR code!

(=%

Toledo 22, Juarez, Cuauhtémoc, 06600 Ciudad de México

EN
Today, each room, patio, and corridor forms part of a space rich in
symbolism, where the elements that define the identity of Chiapas
come logether, transporting visitors to the landscapes and
traditions of the state.

Casa Chiapas comes alive with every visit, every cultural event,
and every gathering that strengthens the bonds of community. Its
rooms bring together art, gastronomy, and tradition. The house is
also home to the shop of the Instituto Casa de las Artesanias de
Chiapas, where the work of artisans from Chiapas is celebrated, as
well as a café where visitors can enjoy authentic coffee from the
state.

Here, coffee is the thread that connecls every experience. [ts
aroma accompanies conversations, ideas, and encounters. Visiting
Casa Chiapas is an invitation to experience the culture of Chiapas
from the capital: to stop in for a cup of coffee and discover an oasis
where Chiapas feels present and alive in the heart of the city.
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SLOW FOOD COFFEE COALITION
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POR ING. STEPHANY ESCAMILLA FEMAT/ CONSEJERA INTERNACIONAL SLOW FOOD COFFEE COALITION

| movimiento internacional Slow Food surgio en Italia en
1986, como respuesta simbdlica y cultural a la expansion
de la comida rapida y a la creciente homogeneizacion
del gusto. Inspirados por la defensa del patrimonio
gastronomico y la diversidad alimentaria, Carlo Petrini y otros
fundadores impulsaron una iniciativa que pronto se convertiria en
una red global en defensa de las culturas alimentarias locales.

Su lema —"bueno, limpio y justo”— sintetiza su filosofia. Bueno,
porque los alimentos deben ser sabrosos y de calidad; limpio,
porque su produccién debe respetar el medio ambiente y la
biodiversidad; y justo, porque debe garantizar condiciones
equitativas para quienes los producen. A lo largo de casi cuatro
décadas, Slow Food se ha extendido a mas de 160 paises,
consolidandose como una red internacional de comunidades,
cocineros, productores, académicos, consumidores y activistas
comprometidos con la transformacion del sistema alimentario.

El café es uno de los productos agricolas mas comercializados del
planeta. No estd exento de las dinamicas de velocidad,
estandarizacion y produccion masiva que caracterizan al mercado
global. En muchos casos, el precio determinado por la bolsa de
valores se impone como principal referente de “valor”, dejando en
segundo plano la complejidad del trabajo de las familias
productoras, la conservacion de la biodiversidad, los servicios
ambientales de los bosques cafetaleros y la riqueza sensorial que
expresa cada origen. Asi, la identidad territorial y cultural del café
suele quedar subordinada a la légica del mercado.

Frente a este panorama, en 2020 nacio la Slow Food Coffee
Coalition, una red internacional que articula a productores,
tostadores, baristas, investigadores y consumidores de todo el
mundo, con el objetivo de transformar la produccién y el
consumo de café desde la cooperacion y el didlogo. La coalicion
promueve la educacion del consumidor como eje estratégico.
Cada taza implica decisiones conscientes: ¢de donde proviene tu
café?, squién lo cultivé?, ¢en qué condiciones?, ¢qué impacto
genera en el territorio? La trazabilidad y la transparencia se
convierten en herramientas fundamentales para reconectar al
consumidor en la ciudad con el productor rural para dignificar y
visibilizar el origen.

En 2026, diversas comunidades cafetaleras vinculadas a Slow
Food —incluidos grupos productores y productoras de pueblos
originarios en distintos estados de México— se preparan para
ofrecer los primeros cafés comercializados en el pais bajo el
sello de la Slow Food Coffee Coalition. Paralelamente, se
promoveran lineamientos dirigidos a tostadores interesados en
integrarse a la red y establecer relaciones directas con pequefios
productores que ya trabajan bajo la filosofia slow.

Desde esa mirada, el café deja de ser Unicamente una bebida
para convertirse en un acto politico cotidiano. Cada eleccién de
consumo puede contribuir a conservar bosques, culturas y
dignificar el trabajo campesino. El movimiento exhorta a
desacelerar, saborear y asumir responsabilidad: porque el
verdadero valor del café no reside solo en un puntaje, sino en la
historia viva y en el territorio que lo hacen posible.
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LLevamos el café de México a los mexicanos y al resto del mundo

"rm Comercializamos café sostenible y
. de especialidad

tacion de mujeres ¢

on el corazén de |la inc

Para mds informacion contdctanos: n f-
R +55 (222) 503 9600 mexico@ofi.com =4 |
wizke i real

Nos debemos al origen,
a las manos,
a la tierra,
a su verdad,
y al cuidado
que nace del corazon.

Mas que café
Café de Especialidad - Café sensible
Soconusco, Chiapas

gabalecafe.agrojusto.com
@gabalemx
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HONEY MOON COFFEE X
FINCA SANTA CRUZ

POR / BY MIKE NAIDEAU: TOSTADOR Y COFUNDADOR DE @COFFEEHONEYMOON - WWW.HONEYMOONCOFFEE.SHOP

oney Moon Coffee es un tostador de la ciudad de Nueva
York. Nuestro enfoque es crear comunidad a través del
café mediante la formacién de relaciones organicas y de
! colaboracién con los productores y sus comunidades
circundantes en origen.

Hace un par de afos conoci a Karina Arglello y conectamos de
inmediato, como amigos viejos. Ella y su hermano Pepe son los
artifices de Finca Santa Cruz, una extensa finca de café en las
montanias de La Concordia, Chiapas. Juntos compartimos la vision
de crear una cadena de suministro de café sostenible y
mutuamente beneficiosa, desde el productor hasta el consumidor.

Los visitamos en febrero pasado y la pasamos increible,
respirando el aire puro, observando las aves misticas, meditando
con los arboles, bebiendo mezcal y caminando en el cafetal.

Finca Santa Cruz es un lugar donde la flora y la fauna prosperan
en armonia, y su enfoque en la produccion de café es simple:
cuidar lo que se tiene. Entienden la simbiosis y cuidan su entorno
con amor e intencién. Karina y Pepe impulsan continuamente la
calidad de la produccién de su finca al maximo, priorizando la
calidad de vida de su equipo e implementando practicas
ambientales innovadoras en sus operaciones. Su compromiso con
la calidad es quizas mas evidente en los complejos y elegantes
perfiles de sus cafés (notas a granada, manzanilla, mango y mas).

En Finca Santa Cruz el cuerpo se relaja, la vista se adapta y los
sentidos se agudizan. El tiempo pasa lento, como una nube, como
un suefio. Nada se compara con la fuerza espiritual Gnica de ese
tipo de naturaleza. En ella se encuentran preguntas, pero también
respuestas. Y, afortunadamente, tomar una taza de su café nos
transporta de vuelta a este lugar magico.

Proximamente en la ciudad de Nueva York.
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A LO LARGO DE 10 ANOS HEMOS ENFOCADO NUESTRA CREATIVIDAD Y
ENERGIA EN LA CREACION DE STANDS, FERIAS, LA PRODUCCION DE
EVENTOS Y CONGRESOS DE EXITO Y LA PROYECCION DE TODO TIPO DE
MARCAS, CONCEPTOS Y PRODUCTOS

NO SOMOS PROMESAS, SOMOS PROFESIONALES A TODA PRUEBA



MAYAN HARVEST COFFEE

LA FUERZA DE UNA MUJER CAFETALERA

POR ELOINA AGUILAR DE PAZ

osalba Cifuentes Tovia, fundadora de Mayan

Harvest Coffee, lleva la caficultura en la sangre.

Naci6 en Bellavista, Chiapas, México y siendo muy

joven emigré a Estados Unidos con una maleta
cargada de incertidumbre y memoria: la del café artesanal que
su familia cultivaba. Entre la dureza de la migracion y el
recuerdo de ese origen, entendid que el café chiapaneco
merecia un mercado que supiera reconocer su valor.

El comienzo fue aspero. Tramites interminables, maquilas que
le cerraban las puertas, pérdidas econdmicas y un primer
contenedor que tuvo que vender por debajo de su precio. Lejos
de rendirse, lo asumié como aprendizaje. Al afio siguiente
regreso con dos contenedores y la misma conviccion. Un
importador en California, EU probd su café de Bellavista y no
solo reconocio su calidad, sino la determinacion de quien lo
habia llevado hasta ahi. Ese momento marco el inicio de una
ruta que después la llevaria a ferias internacionales y a colocar
el café mexicano en escenarios donde antes no figuraba.

48 www.lomejordelcafe.mx

En 2015 fundé Mayan Harvest Coffee. Hoy la empresa integra a
mas de 300 productores, 165 de ellos socios formales. Su
modelo se basa en algo sencillo, pero poco comln: pagar
precios superiores a los del mercado convencional y mantener
presencia directa en la comunidad para evitar intermediarios.
Rosalba no solo compra café; acompafia procesos, impulsa
campafas médicas, apoya proyectos alternativos y, sobre todo,
promueve una cultura de calidad. Ha ensefiado a separar cafés
de especialidad y a dejar atrds la practica de vender mezclas
mal pagadas. Su consigna es directa: si el productor eleva su
estandar, el mercado debe reconocerlo.

El café de Bellavista —borbones, arabigos y tipicos cultivados
en tierras volcanicas— encuentra en ella una supervisora
rigurosa. Rosalba cuida la maquila, revisa procesos y defiende
una idea firme: lo que transforma la vida en el campo no son
regalos ni apoyos temporales, sino un precio justo. Esa postura
frontal le ha valido el apodo de “la peleonera de Chiapas”,
porque insiste en que el valor del café debe nacer en quien lo
produce, no en la bolsa internacional.



Su historia personal explica esa determinacion. Secuestrada a los cinco afios, madre
a los doce y marcada por la violencia, salid adelante a fuerza de voluntad. Cruzar a
Estados Unidos fue sobrevivir. No sabia leer ni escribir; una compafiera de trabajo le
regalé un cuaderno y un lapiz, y en un mes aprendié. Tres afios después era
supervisora de cinco restaurantes. Hoy firma contratos y cheques como empresaria
internacional. No romantiza el pasado: lo convirtié en impulso.

Ha sido entrevistada por cadenas como Univision, Telemundo y CNN; recibié un
reconocimiento del Senado de México en 2025 y un doctorado honoris causa por su
trayectoria. Prepara un libro autobiografico que sera publicado en varios idiomas v
desarrolla un proyecto cinematografico sobre su vida. Sin embargo, cuando habla de
logros, vuelve siempre al mismo punto: la satisfaccién de ver a su familia y vecinos
productores vender a un mejor precio sus sacos de café.

La historia de Rosalba no necesita adornos. Es la prueba de que el origen no
determina el destino y de que la disciplina puede abrir puertas que parecian cerradas.
Desde Bellavista, Chiapas, su café viaja a Estados Unidos, Canada, China, Dubai,
Japon, Espafia, Holanda, Alemania y Francia. Pero su huella mas profunda esta en
casa: demostrar que el trabajo bien hecho y el precio justo pueden cambiar la historia
de una comunidad.

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
(©) 552679 3397
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WORLD OF COFFEE DUBAI 2026

UN MERCADO EN POTENCIA PARA MEXICO Y EL MUNDO
A POTENTIAL MARKET FOR MEXICO AND THE WORLD

POR /BY ALAN LUNA

ES
elebrado del 18 al 20 de enero de 2026 en el Dubai

World Trade Centre, World of Coffee Dubai se con-

solidé como uno de los encuentros mas influyentes

de la industria cafetera a nivel mundial. En su
quinta edicion reunioé a mas de 2,100 empresas de 78 paises,
ademas de miles de profesionales del café, productores,
tostadores, baristas y compradores internacionales.

El evento destaco por su intensa agenda de actividades, como
la subasta de microlotes, entre los que destaco Hacienda La
Esmeralda de Panama, finca cafetalera que logré una hazana
sin precedentes en la edicion XXIX del Best of Panama (BOP)
realizada en 2025, obteniendo el primer lugar en las tres
categorias principales. Su Geisha Lavado alcanzé una
puntuacion récord de 98 puntos, mientras que el Geisha
Natural obtuvo 97 puntos —ambos maximos historicos en la
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competencia— y también triunfé en la categoria Varietales con
92.88 puntos. Cabe destacar que en la subasta electronica
oficial celebrada el 6 de agosto del afio pasado, el lote
ganador de Geisha Lavado de La Esmeralda se vendid a un
precio récord de US$30,204 por kilogramo (aproximadamente
US $13,705 por libra), adquirido por Julith Coffee de Dubai; o
los campeonatos como el de barismo, donde Frederick Adam
Ruben de Benchmark Coffee se corono con el primer lugar o
el campeonato de Cezve/lbrik Championship, donde Jane
Espante, representante de Emiratos Arabes Unidos triunfa.
También, resaltaron los espacios de innovacion, catas y
networking entre la cadena de valor del café de especialidad.

En este escenario global, México comenzd a ganar mayor
visibilidad gracias a iniciativas que buscan posicionar su café
de origen en mercados internacionales. La participacion de
Casa Tostadora Briones de Veracruz, representada por José
Manuel Hernandez en colaboracion con Mexican Business
Council, liderada por Melisa Urtuzuastegui y Lena Janina,
representa un esfuerzo conjunto por mostrar la calidad,
diversidad y potencial del café mexicano ante compradores y
lideres de la industria, exhortando a mas marcas nacionales a
promover sus productos en Medio Oriente.
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inifap
CAMPO EXPERIMENTAL
ROSARIO 1ZAPA

INIFAP

CIENCIA Y FUTURO DEL CAFE MEXICANO

POR FRANCISCO JAVIER REYES AREVALO

| campao experimental de Rosario Izapa, en Chiapas, forma parte de

la red nacional del Instituto Nacional de Investigaciones Forestales,

Agricolas y Pecuarias, integrada por mas de 50 centros dedicados

a la investigacion agricola. Fundado en 1985, se ha consolidado
como un referente en la generacién de conocimiento cientifico y tecnologias
orientadas al desarrallo sustentable del pais.

La llegada de la roya anaranjada en el afio 2012 marcoé un antes y un
después en la caficultura mexicana. El investigador Isael Martinez Bolafos
recordd como su incorporacion coincidié con el brote de la enfermedad, lo
que lo llevd a dedicar mas de una década a su estudio. La respuesta
institucional fue fortalecer la investigacion genética y rescatar variedades con
mayor tolerancia.

En 1995 el INIFAP liberd la varietal de café, Oro Azteca, resultado de afios
de evaluacion de materiales introducidos desde Brasil. Mas recientemente,
en 2024, se registrd la variedad Talisman, derivada de materiales catimores
tras mas de 18 afios de investigacion. Ambas estan inscritas ante el Servicio
Nacional de Inspeccion y Certificacion de Semillas, lo que garantiza su
reconocimiento oficial y disponibilidad para los productores.

Desarrollar una nueva variedad implica un proceso riguroso que incluye
evaluaciones en campo, pruebas de rendimiento, calidad y tolerancia a
enfermedades antes de su registro formal. Actualmente, Oro Azteca se
produce principalmente en Teocelo, Veracruz, mientras que Talisman se
encuentra en proceso de multiplicacién para ampliar su disponibilidad.

Junto a la investigacién institucional también surgen iniciativas locales, como
la variedad Pefiasco identificada en Jaltenango. Esta planta mostrd
resistencia natural a la roya y comenzo a compartirse entre productores. No
obstante, los investigadores advierten que el intercambio informal de semillas
puede implicar riesgos sanitarios y que solo mediante procesos de
evaluacion es posible confirmar si se trata de una nueva variedad o de una
adaptacion local.

El centro conserva un banco de germoplasma con mas de 150 variedades
gque permite seleccionar materiales adaptados a distintas condiciones.
Ademas, participa en proyectos internacionales como Programa Procafé,
donde paises productores intercambian y evallan sus mejores materiales;
México contribuye con la variedad Oro Azteca, fortaleciendo la cooperacion
frente a la roya.

Actualmente, el campo experimental reline a 13 investigadores de distintas
disciplinas —genética, entomologia, fitopatologia, poscosecha vy
biotecnologia— cuyas trayectorias reflejan la diversidad del pais. Como
sefialé Isael Martinez, “INIFAP es de los productores”, y su proposito es que
el conocimiento generado llegue directamente al campo.
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WOMEN-POWERED
COFFEE SUMMIT 2026

REESCRIBIR LA HISTORIA, TEJER SOLIDARIDAD

REWRITE HISTORY, WEAVE SOLIDARITY

POR / BY ITZEL MENDOZA OLMOS — BEAN VOYAGE LA DE LAS FLORES

ES

espués de un 2025 que aln resuena en las montafias de Chiapas,
la Cumbre de Mujeres en Café regresa en 2026 con una pregunta
profunda: ¢quién ha escrito la historia del café y quiénes han que-
dado fuera de ella?

Este afio queremos poner en el centro una intencién clara: re-escribir la
historia del café y tejer solidaridad. Porque el café no es solo un cultivo ni una
cadena de valor; es territorio, es memoria, es lengua, es resistencia cotidiana.
Y durante demasiado tiempo, las voces de las mujeres — especialmente las
mujeres rurales e indigenas — han sido invisibilizadas en esa narrativa.

Volvemos a Chiapas. Volvemos al sur que late fuerte. Volvemos al territorio
donde la tierra habla y donde las mujeres sostienen la caficultura con trabajo,
sabiduria y cuidado. Pero no volvemos igual: regresamos con nuevas
preguntas, nuevas alianzas y formas de encuentro. Las fechas oficiales son del
15 al 17 de octubre y muy pronto compartiremos mas detalles para que
puedan sumarse a esta nueva edicion. Ademas, estamos preparando algunas
sorpresas que buscan hacer de esta edicion un espacio aiin mas participativo,
diverso y vivo.

Muy pronto lanzaremos la convocatoria para:
« Ser ponente y compartir experiencias que transforman
« Facilitar talleres que siembren herramientas concretas
+ Formar parte del equipo de voluntariado
+ Integrarse al Mercado de |deas, ese espacio donde las iniciativas germinan

Todo esta por salir.

Si algo nos ensefié la Cumbre 2025 es que el cambio no sucede solamente en
los escenarios; sucede en las conversaciones de pasillo, las visitas, los
abrazos largos, la traduccion que honra las lenguas, la escucha profunda.

Porque reescribir la historia del café no es un acto simbdlico: es una practica
cotidiana. Es decidir a quién escuchamos, a quién compramos, a quién
invitamos al escenario y a quién reconocemos como protagonista. La historia
del café no esta terminada, esta viva. Y cada cosecha, conversacion y mujer
que alza la voz la transforma.

Nos vemos en octubre, en Chiapas. En donde la tierra habla. Y donde las
mujeres siguen sembrando futuro. Mas informacion
https://lwww.beanvoyage.org/wpcs

Con carifio y esperanza.
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After a 2025 that still resonates in the mountains of Chiapas,
the Women in Coffee Summit returns in 2026 with a
profound question: who has written the history of coffee and
who has been left out of it?

This year we want to focus on a clear intention: to rewrite
the history of coffee and weave solidarity. Because coffee is
not just a crop or a value chain; it is territory, it is memory, it
is language, it is everyday resistance. And for too long, the
voices of women—especially rural and Indigenous women—
have been made invisible in that narrative.

We return to Chiapas. We return to the vibrant south. We
return to the territory where the land speaks and where
women sustain coffee farming with work, wisdom, and care.
But we don't return the same: we return with new guestions,
new alliances, and new ways of coming together. The official
dates are October 15-17, and we'll be sharing more details
soon so you can foin us for this new edition. We're also
preparing some surprises to make this edition even more
participatory, diverse, and vibrant space.

We'll soon be launching the call for applications to:

s Become a speaker and share transformative
experiences

» Facilitate workshops that provide practical tools

+ Join the volunteer team

» Come to the Ideas Market, the space where initiatives
take root

Everything is about to be revealed.

If the 2025 Summit taught us anything, it's that change
doesn't just happen on stages; it happens in hallway
conversations, visits, long hugs, translation that honors
languages, and deep listening.

Because rewriting the history of coffee isn't a symbolic act:
it's a daily practice. It's about deciding who we listen to, who
we buy from, who we invite to the stage, and who we
recognize as a protagonist, The story of coffee isn't finished,
it's alive. And every harvest, every conversation, every
woman who raises her voice transforms it.

See you in October, in Chiapas. Where the land speaks.
And where women continue sowing the seeds of the fulure.

More information: https://www.beanvoyage.org/wpcs

With love and hope.



DESDE REPUBLICA CHECA

EL PULSO DEL LATTE ART EN EUROPA

POR ARIANNA LUNA

n Europa, el latte art competitivo se vive con una intensidad que

pocas escenas cafeteras han alcanzado. Lo que para muchos

comienza como un gesto creativo detras de la barra —una rosetta,

un tulipdn, un corazén— se transforma en una disciplina de
precision, entrenamiento y presion escénica. Las competencias nacionales
funcionan como verdaderos laboratorios de talento donde los baristas afinan
técnica, construyen rutinas y enfrentan escenarios que exigen tanto control
mental como habilidad manual.

Ese pulso se sintio el 25 y 26 de enero en el Liberecky kavovy festival,
celebrado en el historico Liebieg Palace, en Replblica Checa. Durante dos
dias, el campeonato nacional de arte latte se convirtio en uno de los momentos
mas esperados: un escenario donde cada vertido marco la diferencia.

Ahi apareci6 Kamila Zichackova. Lo singular de su historia es el tiempo:
mientras muchos competidores se preparan durante meses —o afios—, su
entrenamiento se redujo a siete semanas. Lo que inicié como un plan a futuro
cambi6 al conocer a su primer coach, Niklas, quien le propuso un reto claro:
construir una rutina competitiva en tiempo récord.

A partir de entonces, el entrenamiento se volvio parte de su vida diaria.
Practicaba todos los dias mientras mantenia su trabajo, viajando largas
distancias para entrenar. Cada trayecto se convertia en extension del proceso:
dibujaba disefios, ensayaba movimientos y repetia mentalmente su
presentacion. La preparacion no fue solo técnica. Para enfrentar la presion
escénica, su coach disefid ejercicios poco convencionales: cantar karaoke
frente a desconocidos o presentar su rutina en una estacion de metro. El
objetivo era uno: sostener la mirada del publico. A esto se sumé un segundo
coach, Rex, quien acompafio el proceso a distancia desde Malasia.

La rutina que presentd reflejaba la dimension artistica del latte art actual.
Inspirada en motivos animales —mono, caballito de mar, ballena y caballo—,
cada figura representaba cualidades clave: energia, disciplina, resistencia y
fuerza interior.

Mas alla de los disefios, su experiencia confirma algo esencial: el nivel técnico
sigue creciendo y la presion mental es determinante. Los competidores deben
adaptarse a nuevas maquinas, leches y condiciones, mientras ejecutan una
rutina milimétrica frente a jueces y publico.

Para Kamila, competir fue entrar de golpe en el corazén de esa cultura. Su
conclusion lo resume: el paso mas dificil no es ganar, sino decidir hacerlo. “Lo
mas duro es salir de la zona de confort”, dice. “Pero una vez que te inscribes,
se convierte en un compromiso del que ya no puedes retroceder. Competir te
muestra lo fuerte que puedes llegar a ser".

Con ese recorrido, llega a San Diego representando a Republica Checa para
competir en el World Latte Art Championship, el escenario donde hoy se define
el estandar global del latte art.




TENDENCIA / TREND

LAMITEC

POR ELIAS C. GONZALEZ, MERCADOLOGO, EGRESADO DEL ITESM; CONSULTOR DE MARKETING
PARA LAMITEC POR MAS DE 25 ANOS Y DIRECTOR CREATIVO/COMERCIAL DE INNKGRAPHICS,
AGENCIA DE MARKETING DIGITAL Y DISENO GRAFICO EN GUADALAJARA

| café de especialidad ha evolucionado profundamente

para integrar la trazabilidad como parte intrinseca de su

esencia. Altura de cultivo, variedades, productores y

procesos de beneficio forman hoy parte del lenguaje
comun de los amantes de esta bebida. Gracias a esta trazabilidad
podemos conocer y reconocer los varietales y tuestes que
empatan con nuestros gustos y métodos de extraccion.

La trazabilidad es resultado natural de la especializacion del café:
un reconocimiento de las multiples variables involucradas en su
cultivo, cosecha, beneficio y tueste, asi como de las sutiles
propiedades organolépticas que resultan de ellas. Sin embargo,
hay un factor que influye de manera determinante en el desarrollo
o deterioro de estas cualidades: la oxidacion del café. Una vez
tostado, la oxidacion juega un rol dominante en el desarrollo de
ciertos sabores o en la degradacion de los compuestos aromaticos
que dan caracter al café. Manejar la oxidacion y la desgasificacion
del grano después del tueste es una de las tareas clave de quien
lo tuesta para imprimir un sello tnico a cada café de especialidad.

Historicamente, las soluciones de empaque flexible disefadas
para evitar la oxidacion no deseada y permitir la desgasificacion
eran un privilegio de la industria de grandes volimenes. Debido a
las economias de escala, fabricar bolsas de alta barrera con
valvula desgasificadora requeria producciones masivas. Sin
embargo, el auge del café de especialidad, junto con tecnologias
como la impresion digital, ha cambiado las reglas del juego: hoy
estas soluciones técnicas se han vuelto accesibles también para
pequerios productores y lotes limitados.

Actualmente vivimos una paradoja: mientras los cafés comerciales
suelen contar con empaques mas herméticos, muchos cafés de
especialidad —donde mayor atencion se ha puesto en el grano—
terminan siendo los mas vulnerables, Utilizar bolsas que no
ofrecen la hermeticidad adecuada compromete las propiedades
organolépticas por las gue tanto se ha trabajado.

Asi como hoy distinguimos entre un proceso lavado o natural, o
entre un SL-28 y un Bourbon, también deberiamos interesarnos
por conocer las propiedades de los materiales que componen
nuestras bolsas para café de especialidad. No todas son iguales,
aunque lo parezcan: existen diferentes calidades de materiales. El
poliéster grado alimenticio es esencial para asegurar la
hermeticidad, pero también lo es un sellado adecuado que
garantice que el esfuerzo del productor y del tostador llegue
intacto al consumidor.

No por ser metalizada, una bolsa es hermética

Existen materiales metalizados grado cosmético, “segundas” y
clones, asi como materiales grado alimenticio indispensables para
hablar de un empaque de alta barrera. Asi como se necesita una
cafetera de calidad para extraer un gran espresso, también se
requiere una selladora adecuada para garantizar la hermeticidad
de una bolsa de alta barrera; el zipper o el tin-tie no son suficientes
para proteger el grano de la oxidacion.

En resumen, asi como la trazabilidad nos ayuda a elegir un café
de especialidad, también debemos educarnos —productores,
tostadores y expendedores— para seleccionar empaques que no
solo resulten afractivos, sino que realmente protejan el café de la
oxidacion y permitan una desgasificacién controlada. Solo asi
baristas y consumidores podran hacer su parte en la compleja
cadena que da vida a esta bebida.

Lamiteci >
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CULTURA / CULTURE

NUEVA LEY DE

FOTOILUSTRATIVA ISABEL MATEQS / EL SOL DE CORDORA

CAFETICULTURA EN MEXICO

OPORTUNIDADES, RETOS Y PUNTOS CLAVE

POR HUMBERTO CERVANTES CULEBRO / ABOGADO ESPECIALISTA EN DERECHO COMERCIAL, CONTRATOS Y REGULACION

AGROINDUSTRIAL / CONSULTORIA JURIDICA ESTRATEGICA +52 55 4158 7904

a publicacion de la Ley de Desarrollo Sustentable de la

Cafeticultura el 19 de diciembre de 2025 marca el cam-

bio legal mas importante para el café mexicano en mas

de 50 afos. Mas que una ley agricola, se trata de un
instrumento que busca reorganizar toda la cadena productiva,
desde las fincas hasta el consumo, integrando produccion,
procesamiento, comercializacion y exportacion bajo una vision
mas estructurada.

Este nuevo marco reconoce al café como un producto estratégico
para la soberania alimentaria, la economia rural y la conservacion
ambiental, lo que implica una mayor participacion del Estado en la
planeacién y coordinacion del sector. Asi, el café deja de ser visto
Gnicamente como cultivo y se posiciona como una industria
estratégica, obligando a todos los actores —productores,
tostadores, comercializadores y exportadores— a adaptarse a
nuevas exigencias en materia de trazabilidad, calidad vy
cumplimiento normativo.

Uno de los ejes centrales es la creacion de la Comision Nacional
para el Desarrollo de la Cafeticultura Mexicana, que fungira como
articulador de politicas publicas, estrategias y normas de calidad.
Aungue no participa directamente en la compra o venta de café, su
influencia serad clave en la definicién de apoyos, regulaciones y
lineamientos futuros, por lo que la participacion activa del sector
sera fundamental.

La Ley también establece un Registro Nacional obligatorio para
todos los actores de la cadena. Este mecanismo busca ordenar la
actividad y facilitar el acceso a financiamiento, pero también
introduce responsabilidades: quienes incumplan podrian quedar
fuera del sistema formal. Esto implica que productores y empresas
deberéan formalizar operaciones, cumplir obligaciones fiscales y
documentar adecuadamente sus procesos.

En cuanto a calidad, se promueven certificaciones, estandares y
esquemas de etiquetado que podrian volverse obligatorios
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mediante Normas Oficiales Mexicanas. Esto exige preparacion
anticipada: revision de procesos, contratos, controles de
produccién y documentacién. Anticiparse no solo reduce riesgos,
fortalece la confianza en mercados nacionales e internacionales.

Otro aspecto relevante es la incorporacion de mecanismos para
analizar costos de produccion y mejorar la transparencia en los
precios al productor. Aunque no se fijan precios minimos, se busca
fortalecer su capacidad de negociacién, especialmente en
contextos de volatilidad.

La sustentabilidad ocupa un lugar prioritario. La Ley impulsa
practicas como el cultivo bajo sombra, la conservacion de suelos,
el manejo responsable del agua y la adaptacién al cambio
climatico, ademas de contemplar incentivos y pagos por servicios
ambientales. Esto representa una oportunidad para acceder a
mejores mercados, cada vez mas exigentes en criterios
ambientales y sociales.

Sin embargo, persisten retos importantes, especialmente en
estados como Chiapas, donde pequefios productores enfrentan
condiciones de pobreza estructural. La Ley no resuelve de forma
directa problemas como el acceso a financiamiento o la proteccion
ante crisis climaticas y de mercado, dejando a muchos
cafeticultores en situacion vulnerable.

En este contexto, el acompafiamiento técnico, comercial y legal se
vuelve fundamental. Contar con contratos sélidos, procesos claros,
certificaciones y cumplimiento normativo puede marcar la
diferencia entre un proyecto fragil y uno sostenible.

En conclusién, esta Ley no busca sancionar, sino transformar al
sector cafetalero. Beneficiara a quienes se organicen,
profesionalicen y apuesten por la calidad y la sustentabilidad. Hoy,
el café compite no solo por su sabor, sino por su trazabilidad,
legalidad y compromiso ambiental. Quienes comprendan vy
adopten estos cambios estaran mejor preparados para el futuro.
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Contar con un programa de servicios preventivos, con una periodicidad de al menos una vez al mes,
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uestras fronteras el

bucién sigue siendo
al. Exportamos café de mejor
mezclas comerciales sin

el valor agregado que deberia
en manos mexicanas y frena la construccion de una
onal solida.

La Movilizacién Interna.

Un problema poco discutido es la logistica. Transportar café de
especialidad dentro del territorio nacional resulta costoso y
complejo. Al existir pocos canales directos entre productores y
consumidores, entonces: un café de especialidad mexicano puede
ser mas facil de encontrar en una cafeteria extranjera que en la
propia ciudad donde fue cultivado. Esto deja al consumidor local
en desventaja: enfrenta precios elevados cuando busca calidad y
tiene menor acceso a cafés de origen con trazabilidad real. El
resultado es una cadena de valor interna debilitada donde el
consumo consciente avanza lentamente. Es inaceptable que un
café de especialidad sea mas accesible en una cafeteria de Berlin
que en una de la Ciudad de México, Guadalajara o Monterrey.

Las cafeterias como lugares de visibilidad.

En este escenario, las barras de café emergen como el puente
estratégico. No son solo puntos de venta; son espacios de
ensefianza y conexion directa con el origen. A través de la venta
directa y la promocion de microlotes, las barras reducen la brecha
entre la exportacion y el consumo nacional. Cada taza servida con
historia y ftrazabilidad fortalece el reconocimiento del café
mexicano en su propio territorio. El desafio para este 2026 no es
frenar la exportacion, sino equilibrar el modelo, es decir consolidar
una politica y una vision empresarial que fortalezcan la
movilizacién nacional, impulse la transformacion local y permita
que el consumidor mexicano acceda al mismo café que hoy se
celebra en el extranjero.
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consu lower-quality coffee, or commercial blends without traceability. This

‘dynamic drains the added value that should remain in Mexican hands and

hinders the development of a strong national coffee-consuming culture.
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A little-discu problem is fgg.'st.fcs.‘: Transporting seeciaiﬁf'. offee within
the :_:ofmtry is costly and complex. With few direct channels between

producers and consumers, a Mexican specialty coffee may be easier to find

in a foreign coffee shop than in the city where it was grown. This puts local
consumers at a disadvantage: they face high prices when seeking quality

-and have less access (o single-origin coffees with real traceability. The result

is a weakened internal value chain where conscious consumption

progresses slowly. It is unacceptable that specialty coffee is more accessible
in a Berlin coffee shop than in one in Mexico City, Guadalajara, or

Monterrey.

Coffee Shops as Places of Visibility.

In this scenario, coffee bars emerge as the strategic bridge. They are not just
points of sale; they are spaces for education and direct connection to the
origin. Through direct sales and the promotion of microlots, these bars
reduce the gap between exports and domestic consumption. Each cup
served with a story and traceability strengthens the recognition of Mexican
coffee within its own borders. The challenge for 2026 is not to curb exports,
but to balance the model—that is, to consolidate a policy and a business
vision that strengthen national mobilization, drive local transformation, and
allow Mexican consumers access lo the same coffee that is currently
celebrated abroad.
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MAISON SAMIRA MAATOUK

DEL ORIGEN A LA EXPERIENCIA GLOBAL

FROM ORIGIN TO GLOBAL EXPERIENCE

POR /BY ALAN LUNA

ES
esde Beirut hasta convertirse en una marca global de
café y lifestyle, Maison Samira Maatouk es mucho mas
que una simple cafeteria: es una casa de café que
celebra la tradicion, la excelencia y la conexion humana

en cada taza.

La historia de Maison Samira Maatouk se remonta a 1949, cuando
la familia Maatouk abrio su primer café en Beirut, Libano,
marcando el inicio de una rica herencia cafetalera que ha
perdurado por décadas. Con el tiempo, el negocio familiar
evolucionéd hasta convertirse en el corazon de Samira Maatouk
Group, un grupo especializado en café que opera multiples marcas
y soluciones alrededor del mundo.

Hoy, Maison Samira Maatouk es conocida por ofrecer una
experiencia de café completa que une tradicion y modernidad. Su
misién es suministrar café de la mas alta calidad, desarrollado con
granos de café arabica seleccionados en todo el mundo, para
ofrecer sabores excepcionales en cada taza. Desde espresso
hasta café arabe tradicional, cada mezcla y origen Gnico ha sido
elaborado con tecnologia avanzada y mas de 70 afos de
conocimiento en tueste. Cafés de especialidad: blends, single
origins y té artesanal. Ademas, aqui podras encontrar productos
innovadores y accesorios como maquinas de café automaticas,
kits de pour over, capsulas, té premium y sets tradicionales, todos
disefiados para enriquecer la experiencia del hogar o negocio,
incluso su exclusiva coleccion de seis perfumes diferentes.
También podras aprender a través de sus experiencias para
baristas y formacién en la Maison Samira Maatouk Academy.

Maison Samira Maatouk combina la calidez de la hospitalidad con
una sofisticacién contemporanea, invitando a amantes del café a
disfrutar de momentos de conexién, conversacién y sabor en cada
taza que comparten.
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From Beirut to becoming a global coffee and lifestyle brand, Maison Samira
Maatouk is much more than just a coffee shop: it's a coffee house that
celebrates tradition, excellence, and human connection in every cup.

The story of Maison Samira Maatouk dates back to 1949, when the Maatouk
family opened their first coffee shop in Beirut, Lebanon, marking the
beginning of a rich coffee heritage that has endured for decades. Over time,
the family business evolved into the heart of the Samira Maatouk Group, a
coffee specialist group that operates multiple brands and solutions around
the world.

Today, Maison Samira Maatouk is known for offering a complete coffee
experience that blends tradition and modernity. Its mission is to supply the
highest quality coffee, developed with select Arabica beans from around the
world, to deliver exceptional flavors in every cup. From espresso (o
traditional Arabica coffee, each blend and single origin has been crafted with
advanced technology and over 70 years of roasting expertise. Specialty
coffees: blends, single origins, and artisanal teas. Here you'll also find
innovative products and accessories such as automalic coffee machines,
pour-over kits, capsules, premium teas, and traditional sets, all designed to
enhance the experience at home or in your business, including their
exclusive collection of six different fragrances. You can also learn through
their barista experiences and training at the Maison Samira Maatouk
Academy.

Maison Samira Maatouk combines the warmth of hospitality with
contemporary sophistication, inviting coffee lovers to enjoy moments of
connection, conversation, and flavor in every cup they share.

We thank Mr. Mohammad Mahfouz for the hospitality shown to our
Editor-in-Chief, Alan Luna, in Abu Dhabi, United Arab Emirates.
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EL EXITO DETRAS DEL
CAFE DE COLOMBIA

THE SUCCESS BEHIND COLOMBIAN COFFEE

POR / BY FERNANDO PATINO, CO-FOUNDER AND COMMERCIAL DIRECTOR OF MAJESTIC COFFEES,
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COFFEE EXPORTERS FROM THE HUILA REGION OF COLOMBIA

ES

| café de Colombia es reconocido como un café de muy

alta calidad dentro de la industria del café especial a

nivel mundial, lo que genera una demanda natural y

valores de venta superiores frente a cafés de ofros

paises, como Brasil. Alrededor del 85% de los consumidores en

Estados Unidos reconocen a Colombia como un pais

productor de café, y el 96% considera que el café colombiano
es bueno o excelente (National Coffee Association - NCA).

Existen tres motivos trascendentales que permiten que
Colombia goce de tanto reconocimiento y facilidad de penetracion
en los mercados internacionales.

El primero es el gran trabajo de promocion y posicionamiento
de la marca Café de Colombia, liderado por la Federacion
Nacional de Cafeteros (FNC). Durante décadas, la Federacion ha
desarrollado estrategias para posicionar el café colombiano en el
mercado internacional, principalmente en Estados Unidos, Japén y
Europa. En 1959 cre6 el personaje e icono de la marca Café de
Colombia, Juan Valdez, y desde entonces ha desarrollado
campanas de promocién con inversiones muy significativas, una
actividad que continGa hasta el dia de hoy.

El segundo factor es el ecosistema natural que permite la
produccion de cafés de alta calidad. El terroir de Colombia —
compuesto por su latitud privilegiada, produccion en alta montafia,
alta pluviosidad, suelos altamente fértiles y ciclos constantes de
lluvia y sol— genera el ambiente ideal para el desarrollo de cafés
de altisima calidad. Estos factores permiten un desarrollo mas
lento del grano, produciendo cafés mas densos, aromaticos, con
buena acidez y perfiles complejos. A esto se suma la cultura
cafetera del pais: el productor colombiano tiene una larga tradicién
enfocada en la produccion de cafés de alta calidad.

El tercer factor es la investigacion y el desarrollo dentro del
sector cafetero. Fincas productoras de cafés especiales,
entidades privadas como Tecnicafé, universidades y centros de
investigacion como CESURCAFE y CENICAFE, asi como
investigadores independientes, han dedicado tiempo, recursos y
talento humano al desarrollo de nuevas variedades, procesos y
perfiles de café de alta calidad. Por ejemplo, Colombia se ha
convertido en un pais referente en la linea de cafés con
crecimiento exponencial de cofermentados, asi como en el
desarrollo de procesos experimentales. También es uno de los
paises con mayor presencia de cafés utilizados por competidores
en eventos como el World Barista Championship, impulsado por
variedades y procesos especiales.

Estas 3 razones generan un ecosistema excepcional que ha
permitido posicionar y consolidar el reconocimiento del café
de Colombia en el mundo.

www.lomejordelcafe.mx

EN
Colombian coffee is recognized as a very high-quality coffee within the
specialty coffee industry worldwide, generating natural demand and
higher sales prices compared to coffees from other countries, such as
Brazil. Around 85% of consumers in the United States recognize
Colombia as a coffee-producing country, and 96% consider Colombian
coffee to be good or excellent (National Coffee Association - NCA).

There are three key reasons why Colombia enjoys such recognition and
ease of penetration in international markets.

The first is the extensive promotional and positioning work of the Café
de Colombia brand, led by the National Federation of Coffee Growers
FNC). For decades, the Federation has develo,

Colombian coffee in the international market, primarily in the United States,
Japan, and Europe. In 1959, he created the character and icon of the
café de Colombia brand, Juan Valdez, and since then has developed
promotional campaigns with significant investments, an activity that
continues to this day.

The second factor is the natural ecosystem that allows for the
production of high-quality coffees. Colombia's terroir—composed of its
privileged latitude, high-altitude production, high rainfall, highly fertile soils,
and constant cycles of rain and sun—creates the ideal environment for the
development of exceptionally high-quality coffees. These factors allow for
slower bean development, producing denser, more aromatic coffees with
good acidity and complex profiles. Added to this is the country’s coffee
culture: Colombian producers have a long tradition focused on producing
high-guality coffees.

The third factor is research and development within the coffee sector.
Specialty coffee farms, private entities like Tecnicafé, universities and
research centers such as CESURCAFE and CENICAFE, as well as
independent researchers, have dedicated time, resources, and human talent
fo developing new varieties, processes, and profiles of high-quality coffee.
For example, Colombia has become a leading country in the field of coffees
with exponential growth in co-fermented coffees, as well as. in the
development of experimental processes. It is also one of the countries with
the largest presence of coffees used by competitors in events like the World
Barista Championship, driven by specialty varieties and processes.

These three factors create an exceptional ecosystem that has allowed
Colombian coffee to position and consolidate its recognition
worldwide.
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FERIA INTERNACIONAL DEL
LIBRO DE COYOACAN (FiLco)

POR /BY MELANIE MASIS

ES

a Feria Internacional del Libro de Coyoacan (FILCO) se

ha consolidado como uno de los encuentros culturales

mas dinamicos y representativos de México, transfor-

mando cada afio el Jardin Hidalgo y el Jardin Centenario
en un gran corredor cultural donde la literatura, el arte y el
pensamiento contemporaneo dialogan directamente con la ciudad
y su gente,

Lo gue inici6 como una iniciativa para fortalecer la vida cultural en
Coyoacan, hoy es una plataforma nacional que convoca a
lectores, escritores, editoriales, universidades, instituciones
culturales, embajadas y familias enteras en torno a una misma
conviccion: la cultura es un derecho y un puente de comunidad.

Entre 2022 y 2025, FILCO ha registrado un crecimiento sostenido
y contundente. Mas de 280,000 visitantes participaron en su
edicion mas reciente, consolidando una tendencia ascendente que
proyecta para 2027 mas de 400,000 asistentes. Durante diez dias
continuos, con horario de 11:00 a 21:00 horas, se desarrollaron
mas de 380 actividades que incluyen presentaciones literarias,
mesas de dialogo, conferencias, recitales poéticos, espectaculos
escénicos, conciertos y exposiciones culturales.

e
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EN
The Coyoacan International Book Fair (FILCO) has established itself as one
of Mexico's most dynamic and representative cultural events, transforming
the Hidalgo Garden and the Centenario Garden each year into a grand
cultural corridor where literature, art, and contemporary thought engage
directly with the city and its people.

What began as an initiative to strengthen cultural life in Coyoacan is now a
national platform that brings together readers, writers, publishers,
universities, cultural institutions, embassies, and entire families around a
shared conviction: culture is a right and a bridge to community.

Between 2022 and 2025, FILCO has experienced sustained and significant
growth. More than 280,000 visitors participated in its most recent edition,
consolidating an upward trend that projects more than 400,000 attendees by
2026. For ten consecutive days, from 11:00 a.m. to 9:00 p.m., more than 380
activities take place, including literary presentations, panel discussions,
conferences, poelry recitals, stage performances, concerts, and cultural
exhibitions.




ES

La feria retne a mas de 250 stands y 900 sellos editoriales,
generando una oferta amplia y diversa que integra editoriales
internacionales, independientes, librerias, escritores emergentes y
un pabellon especializado en libros antiguos. Ademas, cuenta con
talleres completamente gratuitos enfocados en lectura, escritura,
creatividad, arte, ciencia y formacion cultural. En 2025, mas de
15,000 personas participaron en estas actividades formativas.

Este crecimiento responde a una vision estructurada y de largo
alcance que se fortalece a través del Consejo Cultura Contintia en
Movimiento, impulsado por su Presidente y Fundador, Gerardo
Valenzuela Nava, ampliando el espiritu de la feria hacia una
estrategia nacional permanente que articula identidad, memoria,
innovacion y cohesion social durante todo el afio.

Nada de este desarrollo seria posible sin el respaldo de
empresarios comprometidos que han creido en la fuerza
transformadora del proyecto. Gracias a su apoyo, afio con afo
restaurantes emblematicos como Los Danzantes Coyoacan,
Corazon de Maguey y Casa Xipe abren sus puertas para que
escritores e invitados se sientan en casa, mientras que el Hotel
H21, ubicado en Coyoacan, se ha sumado activamente brindando
hospitalidad y acompaiiando el crecimiento cultural del proyecto.

EN
The fair brings together more than 250 booths and 900 publishing houses,
generating a broad and diverse offering that includes international and
independent publishers, bookstores, emerging writers, and a pavilion
specializing in rare books. It also features completely free workshops
focused on reading, wriling, creativity, art, science, and cultural
development. In 2025, more than 15,000 people participated in these
educational activities.

This growth stems from a structured, long-term vision strengthened by the
Culture Continues in Maotion Council, spearheaded by its President and
Founder, Gerardo Valenzuela Nava. This council expands the fair's spirit into
a permanent national strategy that integrates identity, memory, innovation,
and social cohesion throughout the year.

None of this development would be possible without the support of
committed business leaders who have believed in the transformalive power
of the project. Thanks to their support, year after year iconic restaurants
such as Los Danzantes Coyoacan, Corazon de Maguey and Casa Xipe
open their doors so that writers and guests feel at home, while the Hotel
H21, located in Coyoacan, has actively joined by providing hospitality and
accompanying the cultural growth of the project.
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LAS MEJORES BARRAS DE ESPECIALIDAD DE CHIAPAS

AROMA SABOR Y MUCHO MAS
POR ALAN BIANCCI

CAFEOLOGIA

En el corazén de San Cristébal de
las Casas, Cafeologia es un
epicentro del conocimiento
cafetalero. Su propuesta trasciende
la  barra: integra  tostaduria,
laboratorio, formacién y hospitalidad
en un mismo espacio,
consoliddndose como una institucién
dedicada a la investigacién vy
desarrollo del café de especialidad.
Aqui, cada taza es resultado de un
trabajo profundo con productores
chiapanecos y una filosofia que
prioriza la ética, la calidad y la
trazabilidad. Te sugiero disfrutar de
la degustacion “Lo Mejor del café”.
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AROMA ESPRESSO

En Tuxtla Gutiérrez, Aroma Espresso
se ha posicionado como una de las
cafeterias pioneras en café de
especialidad en la capital
chiapaneca. Su propuesta combina
técnica, seleccién de granos y una
ejecucion precisa que refleja el
crecimiento de la cultura cafetera en
la region. El espacio equilibra
modernidad y calidez, con una carta
que va desde métodos de extraccion
hasta opciones gastronémicas bien
logradas. Es un punto de encuentro
para quienes buscan calidad
constante 'y una  experiencia
contemporanea alrededor del café.

HONORA MEXICO

Honora México, en San Cristébal de
las Casas, es una experiencia que va
mas alld del café: es un espacio
cultural donde convergen disefio,
gastronomia y tradicién. Su concepto
integra artesania, identidad mexicana
y café de especialidad en un
ambiente cuidadosamente curado.
Cada visita se siente como una
exploracion sensorial. Desde su café
hasta los detalles del entorno,
Honora propone una narrativa donde
lo local se reinterpreta con
sensibilidad estética y respeto por el
origen. Te sugiero los Mocteles,
como el Orange Ginger Brew.



MOCHO CAFE

En  Tapachula, Moché  Café
representa la esencia del Soconusco
en taza. Su propuesta se nutre de
una region cafetalera histdrica,
donde el café no es tendencia, sino
herencia viva. Cabe destacar que
sus granos de café son producidos
en Motozintla, Chiapas. Aqui el
ambiente es cercano y auténtico,
ideal para descubrir perfiles locales
en preparaciones accesibles y bien
ejecutadas. Moché funciona como un
punto de conexién entre la tradicion
productiva de la zona y el
consumidor contemporaneo. Disfruta
de su cocecha en cafés filtrados.

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

HISTORICO CAFE TOSTADOR

Ubicado en el centro de San
Cristébal, Histérico Café Tostador
combina ubicacion privilegiada con
una oferta sdlida de café de
especialidad. Su tostado propio
permite ofrecer perfiles consistentes,
pensados tanto para el consumidor
casual como para el mas
experimentado. El espacio, amplio y
versatil, invita a largas y placenteras
estancias. Es un lugar donde el café
se integra naturalmente a la vida
cotidiana. Cabe destacar que en
2025 estuvo nominada en The
World's 100 Best Coffee Shops y en
2026 obtuvo el #35 a nivel mundial.
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EMILIO GALVEZ CAFE

Emilio Galvez Café, en Belisario
Dominguez, es una propuesta que
apuesta por la precision y el detalle
en cada taza. Su enfoque en café de
especialidad se percibe en la
seleccion de granos de su propia
finca y en la ejecucion técnica de sus
métodos. El ambiente es familiar e
ideal para quienes gustan de
disfrutar en compafiia de amigos o tu
pareja. Emilio  Galvez  Café,
representa una nueva generacion de
cafeterias al sur del estado de
Chiapas, mas conscientes,
profundamente conectadas con la
calidad y que buscan compartirla.
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hiapas es un territorio donde la na-

turaleza y la historia dialogan cons-

tantemente. En cada rincon se percibe
una identidad que no solo se conserva, sino que
se vive: en sus cocinas, en sus lenguas
originarias, en la calidez de su gente y en su
café. Recorrer este estado del sureste mexicano
es sumergirse en una riqueza cultural, turistica y
gastronémica que encuentra su maxima
expresion en ciudades vibrantes y paisajes que
parecen detenidos en el tiempo.

Tuxtla Gutiérrez

La capital chiapaneca es la puerta de entrada a
esta travesia. Moderna y dindmica, Tuxtla
Gutiérrez resguarda tradiciones profundamente
arraigadas, como la misica de marimba que
resuena en plazas publicas al caer la tarde. Muy
cerca, el imponente Canén del Sumidero ofrece
un espectaculo natural de paredes verticales que
se elevan sobre el rio Grijalva, recordando la
fuerza geologica que define al estado. En la
mesa, Tuxtla es un punto de encuentro de
sabores: desde el cochito horneado hasta los
tamales de chipilin y el tradicional pozol, bebida
ancestral que refresca y conecta con el pasado
prehispanico.

Un imperdible es el Restaurant Sefiorial, donde
la cocina chiapaneca se sirve con identidad y
memoria. Este espacio en Tuxtla Gutiérrez se ha
consolidado como un refugio gastronomico para
quienes buscan los sabores auténticos de los
Altos de Chiapas, particularmente de Teopisca.
La propuesta del lugar gira en torno a recetas
tradicionales que privilegian la sencillez y el
sabor profundo: longaniza, cecina, costilla y
guisos caseros que evocan la cocina de pueblo,
donde el fuego lento y el sazén heredado son
protagonistas. El ambiente acompafa la
experiencia: acogedor, con un servicio cercano
que remite a la hospitalidad del sureste
mexicano. Mas que un restaurante, Sefiorial
funciona como un puente culinario entre Tuxtla y
Teopisca, llevando a la mesa sabores que
conservan su esencia tradicional. ;Donde?
Avenida Chiapas 332, Plan de Ayala, 29020,
Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

San Cristobal de las Casas

Caminar por San Cristobal es recorrer siglos de
historia. Sus calles empedradas, sus fachadas
coloridas y la presencia constante de
comunidades indigenas hacen de esta ciudad un
epicentro cultural (nico. Espacios como el
Mercado de Santo Domingo permiten apreciar la
rigueza textl y artesanal de los pueblos
originarios. La gastronomia aqui es un reflejo de
ese mestizaje: embutidos tradicionales, panes
artesanales y dulces regionales que acompanan
perfectamente una taza de café de altura,
cultivado en las montafias chiapanecas.



Comitan de Dominguez

Con un aire tranquilo y sefiorial, Comitan destaca por su
arquitectura colonial y su profunda conexién con la historia.
Sus plazas invitan a la contemplacién, mientras que su
cocina resguarda recetas que han pasado de generacién
en generacion, donde ingredientes locales se transforman
en platillos llenos de identidad.

Muy cerca se encuentra uno de los mayores tesoros
naturales del estado: el Parque Nacional Lagunas de
Montebello, un conjunto de lagos de tonalidades turquesa y
esmeralda que ofrecen paisajes de ensuefio.

Tapachula

En la frontera sur, Tapachula emerge como un cruce de
culturas. Conocida como la “Perla del Soconusco”, esta
region es clave en la produccién de café, cacao y frutas
tropicales. Su diversidad se refleja en su gastronomia,
donde conviven sabores mexicanos con influencias

centroamericanas y asiaticas. Aqui, el café adquiere un
protagonismo especial: el Soconusco es una de las zonas
cafetaleras mas importantes de México, reconocida por la
calidad de sus granos.

Imperdibles

Adentrarse en Palenque es viajar al corazon del mundo maya.
Rodeada por selva, esta zona arqueologica revela templos y
estructuras que narran la grandeza de una civilizacion milenaria.
Es uno de los sitios mas emblematicos de México, donde historia y
naturaleza se funden en una experiencia profundamente espiritual.
Las Cascadas de Agua Azul deslumbran con sus tonalidades
intensas y su constante fluir, creando un paisaje hipnético que
invita a la contemplacién. Muy cerca, la Cascada Velo de Novia
ofrece una postal de serenidad, con su caida de agua que parece
un velo suspendido entre la vegetacion. Estos espacios no solo
son atractivos turisticos, sino también refugios naturales donde la
biodiversidad se expresa en todo su esplendor.

Chiapas es mas que un destino; es una suma de
experiencias que apelan a todos los sentidos. Desde la
vitalidad urbana de Tuxtla hasta la profundidad cultural de
San Cristébal, la calma de Comitan, la fertilidad de
Tapachula, la mistica de Palenque y la fuerza natural de
sus cascadas y lagunas, el estado ofrece un recorrido
completo por la esencia de México. En cada taza de café,
en cada platillo y en cada paisaje, Chiapas revela su mayor
riqueza: la capacidad de conectarte con la tierra, la historia
y la cultura en su estado més puro.
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EL JAGUAR DE JUAN PEDRO LOPEZ

ARTE Y RESISTENCIA EN AMATENANGO DEL VALLE, CHIAPAS

POR DR. FRANCISCO REYES AREVALO

n Amatenango del Valle, donde la alfareria ha sido

histéricamente un legado femenino, Juan Pedro Lopez

Lopez decidiéo no romper la tradicion, sino expandirla.

Desde su taller ha tejido un puente entre técnica,
identidad y resistencia cultural, demostrando que el barro también
puede ser territorio de innovacion.

Ganador de primeros lugares en la categoria de barro y principal
impulsor de la “Feria Internacional de Barro”, que este ario celebra
su cuarta edicion, Juan Pedro ha convertido su oficio en
plataforma colectiva. Su sello son los jaguares: piezas que
destacan por la fidelidad con la que reproduce la mancha real del
felino, alejandose de los patrones convencionales y apostando por
una observacion minuciosa de la naturaleza. Cada figura parece
contener movimiento, tension y vida. La innovacién no se limita a
la estética. Incorporé a su proceso un horno de tiro inverso —
aprendido junto a maestros internacionales— que permite mayor
resistencia en las piezas, la creacién de barro negro y una coccién
mas uniforme que evita fracturas.

Su taller también se ha transformado en un espacio de formacion
para mujeres y jovenes de la comunidad. Sus piezas han
recorrido ferias nacionales y han sido reconocidas en la categoria
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de expresiones artisticas culturales. A los 18 afios obtuvo el
tercer lugar en el concurso Fray Bartolomé de las Casas.

El proximo reto apunta alto: la Copa Mundial de la FIFA 2026.
Planea presentar un jaguar intervenido con simbolos
chiapanecos y elementos futbolisticos, proyectando su
identidad hacia un escenario global. Mas alla de la técnica, sus
obras comunican. El jaguar con paloma dialoga con la paz en
tiempos de violencia; el jaguar de la reconciliacion,
acompafiado de cachorros de distintos colores, celebra la
diversidad como fuerza comunitaria. En cada pieza hay un
mensaje que trasciende la forma.

Formado como ingeniero industrial, aplica conocimientos de
procesos y logistica a la alfareria heredada de su familia,
fortaleciendo su produccion sin perder raiz. Su compromiso con
la lengua tzeltal —hablada en los Altos de Chiapas— refuerza
una identidad que no busca adaptarse al mundo, sino dialogar
con él desde su propio origen. Es asi como sus jaguares no
solo se modelan: respiran, interpelan y representan. En sus
manos, el barro deja de ser materia para convertirse en simbolo
vivo de Chiapas, un recordatorio de que la tradicion no se
conserva inmoévil, se honra haciéndola evolucionar.
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