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con notas troplca
un perfil de coco sc

de Coco Tostado

+ 45 mL (1 ¥2 oz.) de vodka
- 15 mL (*2 0z.) de licor de café

- 15 (42 0z) Saborizante de
Coco Tostado Monin

- 1 shot de cafe espresso

Enfriar la copa. Colocar los ingredientes
en una coctelera llena con hielo en el
orden indicado. Tapar, agitar, y colar en

la copa fria.
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Editorial

uebla, mezcla de culiuras, sabores y tradi-

ciones que convergen en cada rincén, es co-

nocida por la historia que se respira en sus

calles, en la belleza de sus paisajes y la
calidez de su gente, pero también por su rica tradicién
gastronomica en la que destaca su excepcional café,
cuva produccién hoy florece gracias a la combinacién
de suelos, microclimas, mejoramiente en los procesos
y, sobre todo, gracias a la dedicacién inquebrantable
de sus caficulicres, quienes han encontrado gran
respaldo en el gohiernc.

Todas estas son razones suficientes por las gque
presentamos esta, la tercera edicién especial que Lo
Mejor del Café dedicada a esta entidad y su café.
Recorrer de nuevo sus caminos de terraceria en el
corazén de la montafia para pasear por cafetales y
hablar con la gente y saborear sus humeantes cafés en
la gran cantidad de barras que ofrecen lo mejor del
estado, solo ratifican la conviccién de que Puebla
merece toda la atencién de los coffeelovers.

Cada taza de café poblano narra una historia de arduo
trabajo y amor por la tierra. El café de Puebla es mas
que una bebida; es un elixir que encapsula la esencia
misma de esta region, y la presente edicidn es solg un
merecide y muy modesta, perg sincerg tributo a este
esfuerzo de productores gue ratifica a Puebla como el
tercer productor de este grano en todo el pais.

Lic. Luce

Puebla, a melting pof of cuftures, flavors, and fradliiions
that converge in every corner, Is known for the history that
permeates ifs sireets, the beauty of its landscapes, and
the warmth of its people. but also for fis rich culfnary
fradition, in which its excepilonal coffee stands outf. lis
production is flourlshing today thanks fo a combination of
solls, microclimates, improved processes, and, above afl,
the unwavering dedication of its coffee growers, who have
found strong support from the government.

Alf of these are sufficlent reasons why we present this, the
third speclal edition that Lo Mejor def Café {The Best of
Coffee) dedicates fo this state and fis coffee. Traveling
once again along lis dirt roads In the heart of ihe
mountains, strolifng through coffee plantatfons. falking
with the focals, and savoring steaming cups of coffee in
the many cafes that offer the besf the state has to offer,
only reaffirms our conviction that Puebla deserves the fulf
attenffon of coffee lovers.

Fach cup of Puebla coffee tells a story of hard work and
fove for the land. Fuebla coffee Is more than a beverage:
it is an elixir that encapsulates the very essence of this
reglon. and this editfon Is just a well-deserved and very
modest, but sincere tribute to the efforts of producers that
confirm Puebla as the third fargest producer of this bean
in the entire country.

una L.ampos

DIRECTORA GENFRAL / FOUNDER & CEOQ




DIRECTORIO /
DIRECTORY

LIC. LUCERO LUNA CAMPOS

Directora General - Founder & CEO

DR. MARCO ANTONIO SAMANO

Director Administrative - Administrative Director

LIC. CARLOS ALAN GONZALEZ LUNA

Director Editorial - Editor in Chief

LIC. ARIANNA GONZALEZ LUNA

Directora Creativa - Creative Director

LIC. GUILLERMO SAAD URIBE

Director de Marketing - Marketing Director

CARLOS VILLAFUERTE ROBLES

Director de Publicidad - Advertising Director

JESUS ROMERO GARCIA

Gerente Comercial - Commercial Manager

LIC. ELOINA AGUILAR DE PAZ

Jefa de Redaccion - Editor in Chief

DR. FRANCISCO REYES AREVALO
JUAN CARLOS RESENDIZ BELLO

Consejo Editorial - Editorial Board

LIC. BERLIN RODRIGUEZ SORIA

Asesor Legal - Legal Adviser

MARIANO RIVA PALACIO YANEZ

Embajador - Brand Ambassador

LIC. ARIANNA GONZALEZ LUNA

LIC. CARLOS ALAN GONZALEZ LUNA

Fotografia - Photography

Fecha de publicacion: Mayo 2026. Rev

sla bimestral

Colaboradores |
Collaborators

JOSE ENRIQUEZ
KARINA ARGUELLO
RAFAEL SANCHEZ
(Chiapas)

VICTOR LOPEZ
JAVIER APARICIO
(Oaxaca)

HECTOR CORTES
GEORGINA UTRILLA
(Puebla)

ALBERTO PEREDA
ALFREDO LUNA
(Hidalgo)

DONIZETTI MARTINEZ
ABRAHAM TARELO
(Veracruz)

EDGAR SALAZAR LOPEZ
(Baja California)

CARMEN NUNEZ URQUIZA
(Quéretaro)

CHAEWON HWANG
(Korea y Tailandia)

LENA JANINA
CELINA PEREZ
(Emiratos Arabes Unidos)

ANA RUBIO
CESAR RAMIREZ
(Espana)

AISSATOU DIALLO
(Londres)

FERNANDO PATINO
(Colombia y Brasil)

MARIANO VARGAS
(Costa Rica)

MNIKLAS CASADO BERNAL
(Alemania)

MIKE NAIDEAU
(Estados Unidos de América)

Colaboraciones Especiales
MTRA. FABIOLA BAZA
ING. STEPHANIE ESCAMILLA

LO MEJOR DEL CAFE', es una marca registrada. Impresa por: Omega Fire México.
conlenido 2864921, expediente 3 3. LO MEJOR DEL CAFE  Investiga sobre la seriedad de sus anunciantes, pero no se responsabiliza por las

Prohibida la reproduccidn parcial o total de su contenido, sin previa autorizacidn de la Direccidn General.

Carretones 135, Torre 7, Interior 402, Col. M. Balbuena, C.P. 15810, Ciudad de México, México.
Teléfono y WhatsApp +52 56 5210 2335

n@lomejordelcale.mx

n.lomejordelcafe.mx




+800,000 visualizaciones
semanales en RRSSS

We have over 800,000 weekly views on social media.

CONTENIDO /
CONTENT

06 PORTADA /| COVER

Finca El Rio, Especialidad por Excelencia
SPECIALTY COFFEE PAR EXCELLENCE

10 PRODUCTORES | PRODUCERS
DIRECTO AL ORIGEN, CAMBIANDO EL DESTINO DE UNA REGION
CHANGING THE DESTINY OF A REGION

12 EVENTOS | EVENTS
WORLD OF COFFEE SAN DIEGO
THE MEETING POINT FOR COFFEE EXPERTS

14 TOSTADORES | ROASTERS
SIMBIOSIS, PRECISION, ORIGEN Y PERMANENCIA
PRECISION, ORIGIN, AND PERMANENCE

) 18 TENDENCIA | TREND
PASAPORTE DE LA RUTA DEL CAFE DE ESPECIALIDAD PUEBLA
PUEBLA SPECIALTY COFFEE ROUTE PASSPORT

_ ) |22 TOSTADORES | ROASTERS
ESPIRITU DE LA MONTARA, CAFE Y MEMORIA DE LAS ALTURAS
COFFEE AND MEMORIES OF THE HEIGHTS

28 EVENTOS | EVENTS
50° TIANGUIS TURISTICO DE MEXICO
COMMUNITY TOURISM WAS PROMOTED FOR THE FIRST TIME

52 GUIA DEL CAFE | COFFEE GUIDE
LAS MEJORES BARRAS DE ESPECIALIDAD DE PUEBLA
THE BEST COFFEE SHOPS IN PUEBLA

54 COFFEE TOURS

GASTRONOMIA, HISTORIA Y NATURALEZA EN PUEBLA
GASTRONOMY, HISTORY AND NATURE IN PUEBLA

15 mil ejemplares
bimestrales

We print 15,000 copies every two months

Publication Date: May 2026. Bimonthly Magazine, "LO MEJOR DEL CAFE" is a registered trademark. Printed by: Omega Fire Mexico. Cerlificate of
legality of title and content 2864921, file 3294663, "LO MEJOR DEL CAFE" investigales the reliability of its advertisers but is nol responsible for their
offers or related content.

Partial or total reproduction of its content is prohibited without prior authorization from the General Management.

Carretones 135, Tower 7, Suite 402, Col. M. Balbuena, C.P. 15810, Mexico City, Mexico. ) )
Phone and WhatsApp: +52 56 5210 2335 @revistalomejordelcafe

contacto@lomejordelcafe.mx
www.lomejordelcafe.mx X 0 u @



CONECTAMOS

. '- _ CON LAS
selalll NoOTICIAS

El noticiario de

Reporte Ind|g1

y Capital Medi
%

" ,RADIO Y

LATAFORMAS
DIGITALES

&
unes a viernes
de 1:30a 3 pm

La informacion '
mas importante
de México y del "¢
mundo de forma

real, inmediata x

y precisa
4 ity 4
‘ 4 i,
CONEXIONI dugo

(NOTICIAS

xx Con Mariano

Riva Palacio

INndigoO LIVESTREAM
f X ) )

R.Indigo @Reporte_Indigo @Reporteindigo Reportelindigo @reporteindigo



PUEBLA SE POSICIONA

3ER LUGAR A NIVEL NACIONAL POR VOLUMEN

n Puebla, el café se consolida como una de las bebidas mas importantes y sofisticadas por su cultura y su capacidad agroin-
dustrial, con una superficie sembrada de 71,531.35 hectareas, distribuidas en 54 municipios y obteniendo una produccion de
225,663.84 toneladas, la entidad se posiciona en el 3er. lugar a nivel nacional por volumen de produccion (ton) y 4to. lugar por
superficie sembrada en México.

La geografia del estado despliega condiciones de altura idéneas para el desarrollo de variedades arabigas excepcionales como Caturra,
Bourbon, Garnica y Mundo Novo. Cada region imprime un sello Unico en taza, de acuerdo a datos del Servicio de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera 2026, de los 54 municipios productores de café, los que aportan la mayor produccion al estado son:
Xicotepec con 27,146.94 ton, Zihuateutla 18,364.5 ton, Cuetzalan del Progreso 16,854 ton, Jalpan 13,106 ton,

Jopala 12,226.37 ton, Tlacuilotepec 11,632.25 ton, Hueytamalco 11,351.6 ton.

La caficultura en Puebla experimenta una transformacion estructural gracias a un marco legal histd-
rico: la Ley de Desarrollo Sustentable de la Cafeticultura. Esta normativa nacional, publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 19 de diciembre de 2025, impacta directamente la forma
en que consumimos y valoramos cada taza al blindar tres pilares fundamentales:

1) Proteccion al Cultivo Bajo Sombra: La ley reconoce y defiende formalmente este sis-  ~ 4 '
tema agroforestal tradicional. Su valor radica en la conservacion bioldgica del suelo, la
preservacion del agua y el cuidado de los ecosistemas montafiosos.

2) Trazabilidad y Comercio Justo: Se establece el Sistema Nacional de Informacion
de la Cafeticultura. Esto empodera al pequefio productor frente a los intermediarios
de la cadena, asegurando que el valor real retorne a las comunidades originarias
de las sierras.

3) Identidad Territorial: Impulsa que el café de alta especialidad mantenga el sello
de origen y criterios transparentes de certificacion, elevando la competitividad
de los microlotes poblanos.

Este avance dentro de la cultura cafetalera, se fortalece mediante politicas publi-
cas complementarias. Por una parte, esta Ley otorga el marco juridico indispensa-
ble para proteger la identidad de las comunidades originarias y por otro lado, el Go-
bierno Federal impulsa esta cadena de valor a través de los Programas de Pro-
duccion para el Bienestar y Fertilizantes para el Bienestar, que para este 2026, el
estimulo del Programa PPB es de $7,300.00 pesos por productor, dirigido a quie-
nes poseen predios de hasta 20 hectareas de temporal o hasta 5 de riego. Este
respaldo econdmico resulta fundamental para consolidar el crecimiento y la com-
petitividad del sector.

Puebla reafirma asi su lugar en la industria: un estado que combina conocimiento téc-
nico y solidez institucional para entregar al mundo un café que es motivo de orgullo y
estabilidad para miles de familias poblanas. El nuevo rumbo del aromdtico en Puebla
demuestra que la articulacion de la politica publica federal va mas alla de un subsidio
econdémico temporal. La combinacion de liquidez financiera directa mediante Pro-
duccion para el Bienestar, el soporte técnico para la transicion agroecoldgica de la

SADER y el blindaje legal que otorga la Ley de Desarrolfo Sustentable de la Cafeticultura
estan logrando un cambio estructural e histérico en la entidad.

CPA MORAYMA RUBI JOVEN
TITULAR DE LA REPRESENTACION DE LA
SECRETARIA DE AGRICULTURA EN PUEBLA
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ay productores que aprenden a cultivar café. Y hay otros
otros que aprenden a amar la tierra. Gema Magali Posa-
das Manzano y Rafael Cortés Moreno pertenecen a esa
generacion que ha transformado la experiencia

heredada en una vision mas precisa, mas consciente y
profundamente conectada con el origen. Desde las fincas El Rio y
Los Naranjos, en la Sierra Nororiental de Puebla, su trabajo ha
comenzado a redefinir el potencial de Totutla dentro del café
mexicano de especialidad.

Desde Totutla, municipio de Huitzilan de Serdan, y entre altitudes
que oscilan entre los 1,100 y 1,300 metros sobre el nivel del mar,
/ ambos productores han consolidado un proyecto cafetalero que
"'ﬁ_ w, _combina tradicién, renovacién varietal y- una bUsqueda

3 mrmanente de excelencia. Su hlsmﬂa reﬂ'§.1a el momento que vive
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There are producers who learn to cultivate coffee. And there are others who
learn to love the land. Gema Magali Posadas Manzano and Rafael Cortés
Moareno belong to that generation that has transformed inherited experience
into a more precise, more conscious vision, deeply connected to the origin.
From the El Rio and Los Naranjos farms in the Sierra Nororiental of Puebla,
their work has begun to redefine Totutla's potential within Mexican specialty
coffee. -

From Totutla, in the municipality of Huitzilan de Serdan, and at altitudes
ranging from 1400:t0.1,300 meters above sea level, these two producers
have consolidated a coffee project that combines tradition, varietal renewal,
and a consrani,p!ﬂguﬂ‘ of exeellence” Their story reﬂecrs the cytrent state of
Mexican coffee: producers who preserve their ongm while ra?sm@rheﬁr piq‘i!e :

to mgg@w-srandards

ran.qg co?lee growefs and experfs in every stage of the _'
/- %c; to transform théir farms from. th!'fgmund up.
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Mucho antes de familiarizarse con protocolos de catacion o
meétricas de evaluacion, desarrollaron una sensibilidad propia para
identificar el potencial de cada lote. EI comportamiento de la
cereza, su maduracion y sus caracteristicas en campo
comenzaron a revelarles qué cafés podian alcanzar una calidad
sobresaliente. Con el tiempo, esa intuiciéon se convirtio en criterio
técnico. “Cada proceso es minucioso: cortes selectivos,
fermentaciones cuidadas y secados controlados que evitan la
pérdida de calidad. Los detalles importan, porque un gran café
también puede perderse en un mal secado”, explicé Gema Magali.

En 2021 se adeniraron a Taza de Excelencia y comenzaron a
enviar muestras de manera constante. Mas gue una aspiracion
comercial, entendieron el certamen como una oportunidad para
medir el nivel de su trabajo frente a parametros internacionales.
Cuatro afios después, en 2025, obtuvieron el 2do. lugar en la
categoria de Experimentales, con 89.9 puntos SCA, de las
varietales Typica y Marsellesa, reconocimiento que colocé a
Totutla dentro del mapa de los cafés mexicanos de especialidad.

maller, Dec

Detras del reconocimiento existe una vision mas amplia: producir
cafés de calidad bajo principios de sustentabilidad, capacitacion
continua y respeto por la biodiversidad. Valores heredados de sus
padres y ahuelos que hoy transmiten a sus hijos, ensefandoles a
comprender los ciclos del campo, enfrentar las condiciones
impuestas por el cambio climatico y reconocer el momento exacto
en que la cereza alcanza su mejor expresion. La emocién con la ¢ of : s
que recuerdan su paso por Taza de Excelencia permanece intacta. biod ¢ s
Para Gema y Rafael, participar en este tipo de competencias
también representa una posibilidad para que mas productores de
la region descubran el potencial de su café, compartan
experiencias y proyecten el nombre de Totutla hacia nuevos
mercados, tanto nacionales como internacionales.

1. produci

Hoy, ambos trabajan en la consolidacion de una marca propia de
café de especialidad y en la apertura de nuevos destinos
comerciales. Un proyecto que sostienen con la misma conviccion
que ha guiado su historia desde el inicio: entender que la calidad
comienza mucho antes de la taza, en la forma en que se cuida la
tierra y se honra el origen.

Fotografias: Migue Cortés.




a Ciudad de México no solo recibié una competencia de

café el pasado 6 de mayo: vivié una de las noches mas

vibrantes para la escena cafetera latinoamericana.

Desde el Foro Indie Rocks!, The Barista League
transformé el café en espectaculo a través de activaciones, barras
de café, experiencias interactivas y 6 equipos enfrentdndose bajo
presion. Mas alla de la técnica, cada ronda dejo claro que hoy el
café también se construye desde la energia, la creatividad y la
conexion con las personas.

La edicion reunio a una amplia comunidad de marcas, tostadores y
proyectos como Oatly, Rancilio, Fuego & Café, Tueste Cafeé,
Exploradores de Café, Almanegra, Etrusca, Descamex, etc.,
ademas de una Roasters Village, activaciones, paneles y charlas
con figuras como Gibran Cervantes, Georgina Gonzalez, Samuel
Ronzén y Gloria Hernandez, Carlos Juarez y Jesus Salazar,
consolidando un espacio donde conversacion, comunidad y café
convivieron en un mismo escenario.

La noche culminé con la victoria de Los Artelattejefes, equipo
conformado por Karla Bravo y Victor Granados, quienes se
llevaron el primer lugar frente a la evaluacion de Anny Barrera,
Daniela Hidalgo, Matias Duran, Carlos Escobar e Ivanov
Castellanos.

www.lomejordelcafe.mx

CIUDAD DE MEXICO 2026

POR /BY ARIANNA LUNA
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SOMOS LOS EXPERTOS ALIADOS DE TU HOGAR O NEGOCIO
Sabemos que cada taza cuenta y que cada equipo es una

inversion, por ello te ofrecemos soluciones integrales con
los mds altos estdndares de calidad
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Servicio Técnico Refacciones Venta de Café Accesorios para
Profesional Originales Tostado Baristas
Mantenimiento preventivo Piezas importadas, El café perfecto para hacer Herramientas de alta gama
y correctivo para prolongar trabajamos solo con brillar tu maquina, en grano (tampers, porta filtros,
la vida de util de tus componentes auténticos o molido, diferentes jarras, basculas y mas)
equipos y evitar paros que garantizan el perfiles, acordes para para llevar el arte del café
inesperados rendimiento de fabrica cada cliente al siguiente nivel

Tulancingo 1, La Paz, Puebla, Puebla
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PRODUCTORES / PRODUCERS

DIRECTO AL ORIGEN

CAFES QUE CAMBIAN EL DESTINO DE UNA REGION
COFFEE BEANS THAT CHANGE THE DESTINY OF A REGION

POR /BY LUCERO LUNA CAMPOS

ES
urante afos, el café de la Sierra Nororiental de Puebla
salio de sus comunidades sin reconocimiento para
quienes lo producian. Esa realidad comenzé a cambiar
con “Directo al Origen", un proyecto que busca

transformar la manera en que el café poblano se produce, procesa
y presenta al mundo, colocando el origen y a las personas en el
centro de la historia.

La iniciativa nacié hace cuatro afos como un proyecto académico
impulsado por Erick Isai Garcia Cortés, ingeniero agrénomo
egresado de Chapingo. Con el tiempo, evoluciond hasta
convertirse en una plataforma colectiva enfocada en acompanar la
transicion del café convencional hacia los cafés de especialidad,
apostando por una caficultura sostenible, rentable y vinculada con
las comunidades productoras. Al regresar a Totutla, Puebla, Erick
encontré una region afectada econémicamente, pero con una
fuerte tradicion cafetalera. Junto con productores y técnicos,
comenzé a recuperar infraestructura abandonada y habilitar
beneficios himedos y secos en Totutla y Huitzilan, permitiendo a
los caficultores procesar su café con mayor calidad y autonomia.

10 www.lomejordelcafe.mx



La transformacion del café en la Sierra Nororiental de Puebla ha sido
resultado de un proceso gradual basado en acompafiamiento técnico,
cosechas selectivas, practicas sustentables y experimentacion en beneficio.
Gracias a ello, variedades como Marsellesa comenzaron a destacar por sus
perfiles sensoriales y altos puntajes, abriendo nuevas oportunidades como
la participacion en Taza de Excelencia, exportaciones hacia Japon vy
Estados Unidos, y el desarrollo de marcas como “Directo al Origen” y
“Mujeres en el Origen” y su linea “Talavera". El proyecto también ha
impulsado la innovacion mediante investigaciones realizadas junto al
Instituto Politécnico Nacional sobre consorcios microbianos aplicados al
café. En el ambito sensorial sobresale el trabajo de Daisy Marin Vazquez,
ingeniera agronoma, Q-Grader y tostadora certificada por la SCA, quien ha
contribuido a crear perfiles con notas de dulce de leche, caramelo, cacao y
frutos rojos, fortaleciendo la identidad del proyecto.

Brayan Torres trabaja en la conexion entre productores y consumidores
mediante la trazabilidad y los perfiles del café, mientras Israel Cortés Bonilla
brinda acompariamiento técnico desde la agronomia. Ambos consideran que
Puebla vive un importante relevo generacional. La misma vision se refleja en
productores como Demetrio Ronquillo Bonilla y Efrain Garcia, quienes
continian cultivando pequefias parcelas familiares. El proyecto también ha
fortalecido una cultura técnica mas sofisticada, incorporando procesos
diferenciados como enmielados, naturales y semi-lavados, ademas de
variedades como Geisha, Pacamara y Bourbon. Las mujeres ocupan un
papel fundamental a través de “Mujeres en el Origen”, donde productoras
como Briseida Cabrera fortalecen la participacion femenina. En municipios
como Totutla, Huitzilan y Zacapoaxtla, el café se ha convertido en una
herramienta para recuperar identidad, comunidad y arraigo.

The transformation of coffee production in the Sierra Nororiental
region of P la has been the result of a gradual process based on
technical s ctive harvesting, sustainable practices, and
experimentation. Thanks (o this, varielies like Marsellesa have
begun to stand out for their sensory profiles and high scores,
opening new opportunities such as participation in the Cup of
Excellence competition, exports to Japan and the United States, and
the development of brands fike “Direct to Origin," “Women at Origin,”
and "Talavera." The project has also fostered innovation through
research conducted in collaboration with the National Polytechnic
Institute on microbial consortia applied to coffee. In the sensory
realm, the work of Daisy Marin Vazquez, an agronomist, Q-Grader
and SCA-ce

fied roaster, stands oul. She has contributed to
creating profiles with notes of dulce de leche, caramel, cocoa, and
red fruits, s ity

2ngthening the project’s identi

Brayan Torres works on conneclting producers and consumers
through traceability and coffee profiling, while Israel Corntés Bonilla
provides technical support from an agronomic perspective. Both
believe that Puebla is experiencing a
This same wision is reflected in producers like Demelrio Ronquillo
Bonilla and Efrain Garcia, who continue to cultivate small family
plots. The project has also strengthened a more sophisticated
technical culture, incorporating differentiated proce -h as
honey, natural, and semi-washed, as well as varieties like Geisha
Pacamara, and Bourbon. Women play a fundamental role through
"Women at the Origin," where producers like Araceli Manzano
strengthen female panticipation. In municipalities like Totutla,
Huitzilan, and Zacapoaxtia, coffee has become a tool for recovering
identity, community, and a sense of belonging.

gnificant generational shift.




WELCOME 10

WORLD OF COFFEE

SAN DIEGO, CALIFORNIA

POR /BY ARIANNA LUNA

as que una expo, World of Coffee San Diego 2026

se consoliddé como uno de los encuentros mas

influyentes del café de especialidad a nivel global.

Desde el Centro de Convenciones de San Diego,
productores, tostadores, baristas y marcas de distintas partes
del mundo convergieron en una edicion marcada por la
innovacion, la competencia y el intercambio cultural que hoy
redefine a la industria. Dentro de la premiacion de las 100 Best
Coffee Shops: North, Central America & The Caribbean,
distintas cafeterias mexicanas lograron posiciones destacadas,
confirmando el momento de proyeccion internacional que
atraviesa la escena cafetera del pais.

La edicion también estuvo marcada por el reconocimiento a
Bean Voyage con el SCA Sustainability Award por su trabajo
junto a mujeres productoras en América Latina, asi como por
la victoria de Bala de Taiwan en el World Latte Art
Championship, una de las competencias mas esperadas del
evento. A ello se sumo la participacion mexicana dentro del
booth de Kinu, coordinado por Sofia Hernandez, en una
edicion que volvid a demostrar como el aromatico se ha
convertido en un lenguaje compartido entre culturas, territorios
y nuevas generaciones de profesionales. jNos vemos en
Nueva Orleans en 2027!
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PRECISION, ORIGEN Y PERMANENCIA

PRECISION, ORIGIN, AND PERMANENCE

POR / BY MIROSLAVA ESCOBEDO

ES

n una industria donde la diferenciacion suele agotarse

en tendencias pasajeras y conceptos replicables,

Simbiosis ha construido una propuesta definida por algo

menos inmediato, pero mucho mas complejo de

sostener: consistencia. Técnica, formacion, estandarizacién y una

relacion estratégica con el origen forman parte de la estructura que

ha permitido al proyecto liderado por German Mier Arenas

consolidarse como un referente dentro de la escena
contemporanea del café de especialidad en Puebla.

Lo que comenzé hace seis afios como una idea que contemplaba
barras de café, tostadora, capacitacion y servicio técnico,
evolucioné hacia un modelo mas sélido y preciso, donde el
crecimiento dejo de medirse por expansion acelerada para
centrarse en el dominio operativo y la calidad sostenida. Con 16
afos de experiencia dentro de la industria, German entendié que
la permanencia en el café exige procesos claros, control técnico y
una identidad capaz de sostenerse mas alla de la novedad.

Aunque hoy Simbiosis es reconocido por su enfoque en cafés
extraordinarios, el vinculo de su fundador con el café no nacié
desde la fascinacion inmediata. Fue un proceso gradual que
terminé por absorberlo por completo, llevandolo a construir un
proyecto donde convergen hospitalidad, disefio de experiencias y
una lectura mas estructurada del negocio cafetero.

www.lomejordelcafe.mx

EN
In an industry where differentiation often fizzles out with fleeting trends and
replicable concepts, Simbiosis has built a proposition defined by something
less immediate, but far more complex to sustain: consistency. Technigue,
training, standardization, and a strategic relationship with the origin are part
of the structure that has allowed the project led by German Mier Arenas to
establish itself as a benchmark within the contemporary specialty coffee
scene in Puebla.

What began six years ago as an idea encompassing coffee bars, a roastery,
training, and technical service, evolved into a more solid and precise model,
where growth is no longer measured by rapid expansion but rather by
operational mastery and sustained quality. With 16 years of experience in
the industry, German understood that longevity in the coffee business
demands clear processes, technical control, and an identity capable of
enduring beyond fleeting trends.

Although today Simbiosis is recognized for its focus on extraordinary
coffees, its founder's connection to coffee did not begin with an immediate
fascination. It was a gradual process that ended up completely absorbing
him, leading him to build a project where hospitality, experience design and
a more structured understanding of the coffee business converge.



Esa vision se refleja también en la relacion que Simbiosis
mantiene con productores. Bajo una filosofia basada en la lealtad
al origen y la estabilidad de perfiles, el proyecto ha fortalecido
alianzas estratégicas con Finca Ofelia y Finca Corahe para
trabajar granos geishas provenientes de Tlacuilo, Totutla y
Huatusco. Mas alla de responder a la demanda del mercado, el
objetivo ha sido consolidar relaciones de largo plazo que permitan
preservar trazabilidad, consistencia y calidad en taza.

Dentro del plano técnico y empresarial, Simbiosis también ha
desarrollado un modelo de capacitacion personalizada enfocado
en el rigor operativo y la apertura creativa, formando

aproximadamente a 9 mil profesionales del café. Cursos, talleres y
catas han sido disefiados no solo para perfeccionar habilidades,
sino para generar una comprension mas amplia del circulo de
valor del café y fomentar una cultura de especializacion dentro de
la industria. Paralelamente, German encontré en el disefio de
eventos una extension natural de esa filosofia. Asi surgieron
proyectos como Café Topia, Decoratti y recientemente la Copa

This vision is also reflected in Simbiosis's relationships with producers.
Under a philosophy based on loyalty to origin and consistent profiles, the
project has strengthened strategic alliances with Finca Ofelia and Finca
Corahe to work with Geisha beans from Tlacuilo, Totutla, and Hualusco.
Beyond simply meeting market demand, the goal has been to consolidate
long-term relationships that ensure traceability, consistency, and cup quality.

On the technical and business front, Simbiosis has also developed a
personalized training model focused on operational rigor and creative

Pitcher, creada para conmemorar el aniversario de Simbiosis cada
1° de noviembre e inspirada en el universo del Flat White. A
diferencia de otros formatos tradicionales, la Copa Pitcher fue
concebida como una plataforma mas amplia para el desarrolio de
baristas, permitiendo mltiples participaciones y generando una
experiencia mas enriquecedora para competidores y asistentes.
Tras una primera edicion realizada en Puebla, el evento llegé este
2026 a La Paz, Baja California Sur. El esquema de competencia
permite evaluar precision técnica, consistencia, textura y control en
el vertido del Arte Latte, demandando disciplina y constancia en
cada ejecucion. Al mismo tiempo, fortalece el posicionamiento de
Simbiosis como una barra de especialidad.

A corto plazo, el proyecto busca consolidar “Simbiosis Business",
una plataforma enfocada en mercadotecnia, administracion y
desarrollo estratégico dentro del sector. Una evoluciéon para un
concepto que ha encontrado en la estructura, la especializacion y
la visién de largo plazo las bases para construir una propuesta con
identidad propia dentro del café mexicano contemporaneo.

openness, lraining approximately 9,000 coffee professionals. Courses,
workshops, and tastings have been designed not only to refine skills but also
lo generate a broader understanding of the coffee value chain and foster a
culture of specialization within the industry. At the same time, German found
event design to be a natural extension of this philosophy. This led to the
creation of profects like Café Topia, Decoratti, and most recently, the Pitcher
Cup, created to commemorate Simbiosis’ anniversary every November 1st
and inspired by the world of the Flat White. Unlike other traditional formats,
the Pitcher Cup was conceived as a broader platform for barista
development, allowing for multiple participants and generating a more
enriching experience for both competitors and attendees. After its first edition
in Puebla, the event arrived in La Paz, Baja California Sur, in 2026, The
competition format allows for the evaluation of technical precision,
consistency, texture, and control in the pouring of latte art, demanding
discipline and perseverance in each execution. Al the same time, it
strengthens Simbiosis' positioning as a specialty coffee bar.

In the short term, the project seeks to consolidate "Simbiosis Business," a
platform focused on marketing, administration, and strategic development
within the sector. This represents an evolution for a concept that has found
in structure, specialization, and a long-term vision the foundations for
building a unigue identity within contemporary Mexican coffee.
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EXPO GASTRONOMICA

Y EXPO PAN 2026

POR GUILLERMO SAAD URIBE

unio y agosto marcaran dos de los encuentros mas

relevantes para la industria gastronémica en México:

Expo Gastronémica y Expo Pan 2026, ambas con sede

en el World Trade Center Ciudad de México. En conjunto,
los eventos reunirdn a mas de 50 mil visitantes y ofreceran un
amplio programa de conferencias, talleres, degustaciones y
competencias especializadas que reflejan el dinamismo y la
evolucion del sector.

Bajo el lema “Donde los profesionales de la gastronomia conectan
y hacen negocio”, Expo Gastronémica se realizara del 25 al 27 de
junio con la participacion de 700 marcas que presentaran
servicios, insumos, tecnologia, maquinaria y tendencias para la
industria. A lo largo de fres dias se desarrollaran mas de 80
actividades en vivo, entre ellas catas, cooking shows y espacios
especializados como el Pabellon Bar & Drinks y el Lab de Bebidas.

Dentro de las competencias mas destacadas se encuentran la
International Catering Cup y el Championnat de Monde de Paté-
Crolite, ambos avalados por Vatel México Club, asi como el
Escoffier Concours Jeunes Talents, impulsado por Disciples
Escoffier International para reconocer a jovenes talentos de cocina

www.lomejordelcafe.mx

y servicio. También sobresale la Copa Mexicana de Barismo,
organizada junto a Expo Food Service de México, donde 24
especialistas pondran a prueba su técnica y precision en distintas
preparaciones de café.

Expo Pan

Como complemento de esta temporada gastronémica, Expo Pan
2026 se llevara a cabo del 19 al 22 de agosto en el WTC y Pepsi
Center Ciudad de México. La exposicidn reunira a 180 expositores
y reconocidos chefs nacionales e internacionales de la panaderia y
la reposteria, ademds de concursos emblemaéticos como la Copa
de Panaderia, el certamen al Mejor Pan de Muerto, la Copa Arte
en Galleta y PastelArte, reconocido por sus impresionantes
creaciones hiperrealistas.

A través de espacios como el Pabelldon de los Grandes Chefs, los
foros de conferencias, talleres y Gelatinarte, los asistentes podran
conocer nuevas técnicas, tendencias e innovaciones del sector.
Ambos eventos mantienen abierto su registro gratuito en linea
hasta el 24 de junio y el 9 de agosto, respectivamente.
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TENDENCIA / TREND

PASAPORTE DE LA RUTA DEL
CAFE DE ESPECIALIDAD PUEBLA

PASAPORTE DE LA RUTA

YETXEOPREE CONNBEISUES

dJ' @rutadelcafepuebla



























































































































