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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.
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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











































































































































































